WYMAGANIA EDUKACYJNE
Zespol Szkol Nr 2 im Jedrzeja Sniadeckiego w Szczytnie

Nazwa przedmiotu: Podstawy gastronomii

Klasa: Branzowa szkota I stopnia Kucharz kl. III
Rok szkolny: 2026/2027

Nauczyciel: Michal Denesiuk

Cele ogodlne

1. Poznanie klasyfikacji zywnosci w zaleznosci od trwatos$ci, pochodzenia, wartosci odzywczej i przydatnosci kulinarne;,
2. Klasyfikowanie surowcow, potproduktow i wyrobow gotowych stosowanych w produkcji potraw 1 napojow,

3. Nabywanie umiejetnosci dokonywania oceny towaroznawczej i organoleptycznej zywnosci,

4. Rozréznianie metod utrwalania zywnosci,

5. Rozréznienie proceséw technologicznych stosowanych podczas przygotowania potraw,

6. Poznanie drobnego sprzetu gastronomicznego,

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1. rozrézni¢ zywno$¢ w zaleznos$ci od trwalosci, pochodzenia, warto$ci odzywczej oraz przydatnosci kulinarnej, (desery wyroby cukiernicze, napoje zimne i
gorace, kuchnia polska —kuchnie regionalne i kucnie innych narodéw, zywnos¢ wygodna 1 funkcjonalna, Zzywno$¢ i1 potrawy dietetyczne — zywienie
dietetyczne )

2. rozrézni¢ surowce wg grup przydatnosci kulinarnej 1 handlowe;j, (desery wyroby cukiernicze, napoje zimne i gorgce, kuchnia polska —kuchnie regionalne i
kucnie innych narodow, Zywno$¢ wygodna i funkcjonalna, Zzywnos¢ i potrawy dietetyczne — zywienie dietetyczne )

3. wyjasni¢ zasady oceny towaroznawczej 1 organoleptycznej zywnosci, (desery wyroby cukiernicze, napoje zimne i gorace, kuchnia polska —kuchnie
regionalne i kucnie innych narodéw, zywnos$¢ wygodna i1 funkcjonalna, Zywno$¢ 1 potrawy dietetyczne — Zywienie dietetyczne )

4. wymieni¢ i scharakteryzowa¢ metody utrwalania zywnosci, (desery wyroby cukiernicze, napoje zimne i gorgce, kuchnia polska —kuchnie regionalne i
kucnie innych narodow, zywno$¢ wygodna i funkcjonalna, Zywno$¢ i potrawy dietetyczne — Zywienie dietetyczne )

5. wyjasni¢ zmiany fizyczne 1 jako$ciowe powstajagce podczas utrwalania zywnosci, (desery wyroby cukiernicze, napoje zimne i1 goragce, kuchnia polska —
kuchnie regionalne i kucnie innych narodéw, zywno$¢ wygodna i funkcjonalna, zywnos¢ 1 potrawy dietetyczne — zywienie dietetyczne )

6. rozrdzni¢ 1 scharakteryzowac¢ procesy technologiczne stosowane w gastronomii, (desery wyroby cukiernicze, napoje zimne i gorgce, kuchnia polska —
kuchnie regionalne i kucnie innych narodéw, zywno$¢ wygodna i funkcjonalna, zywnos¢ 1 potrawy dietetyczne — zywienie dietetyczne )

7. rozrozni¢ 1 dobra¢ drobny sprzet gastronomiczny do sporzadzania potraw, (desery wyroby cukiernicze, napoje zimne i gorgce, kuchnia polska —kuchnie
regionalne i kucnie innych narodéw, zywnos$¢ wygodna i funkcjonalna, Zywno$¢ 1 potrawy dietetyczne — Zywienie dietetyczne )



Sposoby sprawdzenia osiagni¢¢ edukacyjnych

klasowki,
sprawdziany,
wypowiedzi,
karty pracy,
referaty

VVVVY

Warunki i tryb uzyskania wyzszej oceny pélrocznej i rocznej.

» Frekwencja na zajeciach - ocen¢ wyzsza moze uzyskac uczen, ktorego frekwencja na zajeciach jest wyzsza niz 80 % lub uczen, ktory nie miat
mozliwos$ci na biezaco poprawiania ocen ze wzgledu na dlugg usprawiedliwiong nieobecnosé

Kryteria oceny klasowki, sprawdziany, wypowiedzi, karty pracy, referaty:
0-49% - niedostateczny

50% - 59% - dopuszczajacy

60% - 74% - dostateczny

75% — 84% - dobry

85%- 95% - bardzo dobry

96%-100% - celujacy



Efekty ksztalcenia i kryteria weryfikacji ktore bedq realizowane z przedmiotu Podstawy gastronomii

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji

HGT.02.2(1) 1) rozréznia produkty HGT.02.2.(2) ocenia 1) ocenia produkty pod wzgledem §wiezos$ci, smaku,
charakteryzuje podstawowe stosowane jakos¢ zywnosci zapachu, przydatnos$ci do spozycia

produkty i ich w gastronomii 2) ocenia wptyw warunkéw transportu i
zastosowanie w 2) rozpoznaje smak i wyglad ziot przechowywania zywnosci na jej jako$¢
gastronomii $wiezych i suszonych

3) rozpoznaje przyprawy po smaku,
zapachu 1 wygladzie

4) rozroznia zboza i produkty
zbozowe, np. maki i
makarony

5) rozrdznia i nazywa ryby
stodkowodne i morskie

6) rozrdznia i nazywa owoce morza
7) rozpoznaje i nazywa owoce i
warzywa

8) rozrdznia rodzaje migs 1
elementy tusz oraz podroby
(wotowe, wieprzowe,
jagnigce, cielgce, drobiowe)

9) rozrdznia rodzaje dziczyzny i
ptactwa dzikiego (np. jelen,
sarna, dzik, przepiorka,
bazant, kuropatwa, perliczka,
gotab)

10) rozr6znia rodzaje wedlin
(suszone, wedzone,
gotowane)

11) rozpoznaje sery
(miegkkie, pottwarde,
twarde, plesniowe)

12) rozr6znia wyroby
mleczne (jogurty,

Smietany, maslanki)

13) okresla zastosowanie

produktow w procesie




przygotowania potraw

HGT.02.2.(3) rozréznia
produkty, potprodukty 1
wyroby

gotowe stosowane
podczas przygotowania
potraw

1) okresla zastosowanie produktow i
pOtproduktow,

wyrobow gotowych podczas
przygotowania potraw,

np. musztardy, octy, pikle i kiszonki
2) wskazuje parametry jako$ciowe
produktow, potproduktéw i wyrobow
gotowych

HGT.02.2.(4)
rozr6znia metody
utrwalania zywno$ci

1) klasyfikuje metody utrwalania zywnosci

2) opisuje metody fizyczne, biologiczne, chemiczne i
mieszane utrwalania zywnosci

3) wskazuje wptyw metod utrwalania na jako$¢ i
trwatos¢ zywnosci
identyfikuje stosowane metody utrwalania
zywnos$ci w potproduktach i wyrobach
spozywczych

HGT.02.2.(7) rozréznia
procesy technologiczne
stosowane podczas
przygotowania potraw

1) rozr6znia metody obrobki
wstepnej 1 wlasciwej

produktow i pétproduktéw podczas
przygotowania

potraw

2) rozrdznia nowoczesne techniki
przygotowania

potraw, w tym gotowanie w prozni
(sous vide),

vacum, pacojet

3) dobiera proces technologiczny
przygotowania potraw zgodnie z
zasadami bezpieczenstwa, higieny
pracy i

ergonomii

HGT.02.2.(9)
charakteryzuje drobny
sprzet
gastronomiczny do
przygotowania dan

1) rozréznia drobny sprzet stosowany do sporzadzania

potraw ze wzgledu na jego zastosowanie

2) dobiera drobny sprzet do sporzadzania okreslonych
potraw

HGT.02.2.(8) uzytkuje
maszyny 1 urzadzenia
podczas

sporzadzania potraw

1) rozr6znia maszyny i urzadzenia
stosowane w

gastronomii

2) dobiera maszyny 1 urzadzenia do
obrobki wstepnej,

termicznej, wykonczenia, dystrybucji
i

przechowywania

HGT.02.2.(6) okresla
role sktadnikow
pokarmowych i ich
wplyw na organizm
czlowieka

1) opisuje sktadniki pokarmowe

2) analizuje wpltyw skladnikow odzywczych na
organizm czlowieka oraz na kompozycje dan

3) ocenia dobor sktadnikéw pokarmowych w
komponowaniu dan

HGT.02.2.(5) planuje
alternatywne sposoby
Zywienia

1) rozroznia alternatywne sposoby
zywienia, w tym diety
bezglutenowe, bezlaktozowe,
wegetarianizm, weganizm,
fleksitarianizm,




pescowegetarianizm

2) komponuje zbilansowany
positek 1 menu zgodnie z
powyzszymi dietami




Wymagania edukacyjne niezbedne do otrzymania przez ucznia poszczegolnych srédrocznych i
rocznych ocen klasyfikacyjnych
Przedmiot : Podstawy gastronomii

Oceny

w stopniach

Normy wymagan wiadomosci i umiejetnos$ci

dopuszczajacy

(2, dop)

- podaje definicje produktow, surowcoéw, potraw, technik kulinarnych, procesow, sprzgtu
w ocenie towaroznawczej 1 obrobce technologicznej/ kulinarnej poszczegodlnych grup
produktéw spozywczych (desery wyroby cukiernicze, napoje zimne i gorace, kuchnia
polska —kuchnie regionalne i kucnie innych narodéw, zywno$¢ wygodna i funkcjonalna,

zywno$¢ 1 potrawy dietetyczne — zywienie dietetyczne )

- wymienia produkty, surowce, potrawy, techniki kulinarne, procesy, sprzet w ocenie
towaroznawczej i obrobce technologicznej/ kulinarnej poszczegolnych grup produktow
spozywczych (desery wyroby cukiernicze, napoje zimne i gorgce, kuchnia polska —
kuchnie regionalne i kucnie innych narodéw, zywno$¢ wygodna i1 funkcjonalna, zywnos¢
i potrawy dietetyczne — zywienie dietetyczne ); przemiany i procesy chemiczne,
biologiczne, fizyczne zachodzace w surowcach i produktach w czasie ich przetwarzania
,przechowywania, = magazynowania oraz  przygotowywania  potraw;  sprzet
gastronomiczny; normy,

- rozrdznia, rozpoznaje, nazywa surowce, potrawy, wyroby, produkty (desery wyroby
cukiernicze, napoje zimne i gorace, kuchnia polska —kuchnie regionalne i kucnie innych
narodoéw, zywno$¢ wygodna i funkcjonalna, Zzywno$¢ i potrawy dietetyczne — zywienie
dietetyczne ), maszyny, urzadzenia, sprzg¢t gastronomiczny potrzebny do wykonywania

zadan zawodowych, potraw 1 wyrobow z okreslonych grup produktow

dostateczny

(3, dst)

- podaje definicje produktow, surowcow, potraw, technik kulinarnych, proceséw, sprzetu
W ocenie towaroznawczej 1 obrobce technologicznej/ kulinarnej poszczegoélnych grup
produktéw spozywczych (desery wyroby cukiernicze, napoje zimne 1 gorace, kuchnia
polska —kuchnie regionalne i kucnie innych narodéw, zywno$¢ wygodna 1 funkcjonalna,
zywno$¢ 1 potrawy dietetyczne — Zywienie dietetyczne )

- wymienia produkty, surowce, potrawy, techniki kulinarne, procesy, sprzet w ocenie
towaroznawczej 1 obrobce technologicznej/ kulinarnej poszczegodlnych grup produktow
spozywczych (desery wyroby cukiernicze, napoje zimne i gorace, kuchnia polska —
kuchnie regionalne i kucnie innych narodow, zywno$¢ wygodna i funkcjonalna, Zywno$¢
1 potrawy dietetyczne — zywienie dietetyczne ); przemiany i procesy chemiczne,

biologiczne, fizyczne zachodzace w surowcach 1 produktach w czasie ich przetwarzania



https://www.prawo.vulcan.edu.pl/przegdok.asp?qdatprz=09-09-2025&qplikid=1#P1A6

,przechowywania, = magazynowania oraz  przygotowywania  potraw;  sprzet
gastronomiczny; normy,

- klasyfikuje wedtug kategorii produkty, surowce, potrawy, techniki kulinarne, procesy,
sprzet w ocenie towaroznawczej i obrobce technologicznej/ kulinarnej poszczegdlnych
grup produktow spozywczych (desery wyroby cukiernicze, napoje zimne i gorace,
kuchnia polska —kuchnie regionalne i kucnie innych narodéw, zywnos$¢ wygodna i
funkcjonalna, zywnos$¢ i1 potrawy dietetyczne — zywienie dietetyczne ); przemiany i
procesy chemiczne, biologiczne, fizyczne zachodzace w surowcach i1 produktach w
czasie ich przetwarzania ,przechowywania, magazynowania oraz przygotowywania
potraw; sprzet gastronomiczny; normy,

- rozrdznia, rozpoznaje, nazywa surowce, potrawy, wyroby, produkty (desery wyroby
cukiernicze, napoje zimne i gorace, kuchnia polska —kuchnie regionalne i1 kucnie innych
narodow, zywno$¢ wygodna i funkcjonalna, zywnos$¢ 1 potrawy dietetyczne — Zywienie
dietetyczne ), maszyny, urzadzenia, sprzet gastronomiczny potrzebny do wykonywania

zadan zawodowych, potraw i wyrobdéw z okreslonych grup produktow

dobry
(4, db)

- podaje definicje produktow, surowcdw, potraw, technik kulinarnych, proceséw, sprzetu
W ocenie towaroznawczej i obrobce technologicznej/ kulinarnej poszczegoélnych grup
produktéow spozywczych (desery wyroby cukiernicze, napoje zimne i gorace, kuchnia
polska —kuchnie regionalne i kucnie innych narodéw, zywnos$¢ wygodna i funkcjonalna,
zywnos¢ 1 potrawy dietetyczne — zywienie dietetyczne )

- wymienia produkty, surowce, potrawy, techniki kulinarne, procesy, sprzet w ocenie
towaroznawczej 1 obrobce technologicznej/ kulinarnej poszczegdlnych grup produktow
spozywczych (desery wyroby cukiernicze, napoje zimne i gorace, kuchnia polska —
kuchnie regionalne i kucnie innych narodow, zywnos$¢ wygodna i funkcjonalna, Zywno$¢
1 potrawy dietetyczne — zywienie dietetyczne ); przemiany 1 procesy chemiczne,
biologiczne, fizyczne zachodzace w surowcach 1 produktach w czasie ich przetwarzania
,przechowywania, = magazynowania oraz  przygotowywania  potraw;  sprzet
gastronomiczny; normy, systemy zapewnienia jakosci zywnosci,

- klasyfikuje wedlug kategorii produkty, surowce, potrawy, techniki kulinarne, procesy,
sprzet w ocenie towaroznawczej 1 obrobce technologicznej/ kulinarnej poszczegdlnych
grup produktow spozywczych (desery wyroby cukiernicze, napoje zimne i gorace,
kuchnia polska —kuchnie regionalne i kucnie innych narodow, zywno$¢ wygodna i
funkcjonalna, zywnos$¢ 1 potrawy dietetyczne — Zywienie dietetyczne ); przemiany i
procesy chemiczne, biologiczne, fizyczne zachodzace w surowcach i produktach w
czasie ich przetwarzania ,przechowywania, magazynowania oraz przygotowywania

potraw; sprzet gastronomiczny; normy,




- rozrdznia, rozpoznaje, nazywa surowce, potrawy, wyroby, produkty (desery wyroby
cukiernicze, napoje zimne i gorace, kuchnia polska —kuchnie regionalne i kucnie innych
narodow, zywno$¢ wygodna i funkcjonalna, zywnos$¢ i potrawy dietetyczne — zywienie
dietetyczne ), maszyny, urzadzenia, sprzet gastronomiczny potrzebny do wykonywania
zadan zawodowych, potraw 1 wyrobow z okreslonych grup produktow

- omawia, charakteryzuje produkty, surowce, potrawy i ich warto$¢ odzywcza, techniki
kulinarne, procesy, sprzgt w ocenie towaroznawczej 1 obrobce technologicznej/
kulinarnej poszczegdlnych grup produktow spozywczych;  przemiany 1 procesy
chemiczne, biologiczne, fizyczne zachodzace w surowcach i produktach w czasie ich
przetwarzania ,przechowywania, magazynowania oraz przygotowywania potraw oraz ich

wplyw na potrawy, surowiec i wyrdb gotowy, sprzet gastronomiczny; normy,

bardzo dobry
(5, bdb)

- podaje definicje produktow, surowcow, potraw, technik kulinarnych, proceséw, sprzetu
w ocenie towaroznawczej 1 obrobce technologicznej/ kulinarnej poszczegdlnych grup
produktow spozywczych (desery wyroby cukiernicze, napoje zimne i gorace, kuchnia
polska —kuchnie regionalne i kucnie innych narodéw, zywno$¢ wygodna i funkcjonalna,
zywnos¢ 1 potrawy dietetyczne — zywienie dietetyczne )

- wymienia produkty, surowce, potrawy, techniki kulinarne, procesy, sprzet w ocenie
towaroznawczej 1 obrobce technologicznej/ kulinarnej poszczegélnych grup produktow
spozywczych (desery wyroby cukiernicze, napoje zimne i gorgce, kuchnia polska —
kuchnie regionalne 1 kucnie innych narodow, zywno$¢ wygodna i funkcjonalna, Zzywnos$¢
1 potrawy dietetyczne — Zywienie dietetyczne ) ; przemiany i procesy chemiczne,
biologiczne, fizyczne zachodzace w surowcach i produktach w czasie ich przetwarzania
,przechowywania, = magazynowania oraz  przygotowywania  potraw;  sprzet
gastronomiczny; normy,

- klasyfikuje wedlug kategorii produkty, surowce, potrawy, techniki kulinarne, procesy,
sprzgt w ocenie towaroznawczej i obrobce technologicznej/ kulinarnej poszczegdlnych
grup produktow spozywczych (desery wyroby cukiernicze, napoje zimne 1 gorace,
kuchnia polska —kuchnie regionalne i kucnie innych narodéw, zywnos$¢ wygodna 1
funkcjonalna, zywnos$¢ 1 potrawy dietetyczne — Zywienie dietetyczne ); przemiany i
procesy chemiczne, biologiczne, fizyczne zachodzace w surowcach i produktach w
czasie ich przetwarzania ,przechowywania, magazynowania oraz przygotowywania
potraw; sprzet gastronomiczny; normy, ,

- rozrdznia, r0zZpoznaje, nazywa surowce, potrawy, wyroby, produkty (desery wyroby
cukiernicze, napoje zimne i gorace, kuchnia polska —kuchnie regionalne i kucnie innych

narodow, zywnos¢ wygodna 1 funkcjonalna, zywno$¢ 1 potrawy dietetyczne — zywienie




dietetyczne ), maszyny, urzadzenia, sprzet gastronomiczny potrzebny do wykonywania
zadan zawodowych, potraw i wyrobdéw z okreslonych grup produktow

- omawia, charakteryzuje produkty, surowce, potrawy i ich warto$¢ odzywcza, techniki
kulinarne, procesy, sprzet w ocenie towaroznawczej i1 obrobce technologicznej/
kulinarnej poszczegdlnych grup produktow spozywczych;  przemiany 1 procesy
chemiczne, biologiczne, fizyczne zachodzace w surowcach i produktach w czasie ich
przetwarzania ,przechowywania, magazynowania oraz przygotowywania potraw oraz ich

wplyw na potrawy, surowiec i wyrdb gotowy, sprzgt gastronomiczny; normy,

- dobiera surowce, techniki kulinarne, procesy i sprzet do sporzadzania dan i wyrobow z
okreslonych grup zywnosci, sposoby przechowywania i magazynowania.
- wyjasnia wplyw procesoéw technologicznych , technik kulinarnych oraz cech

chemicznych, biologicznych i fizycznych na surowiec i wyroby gotowe i ich jakos¢.

celujacy
(6, cel)

- podaje definicje produktow, surowcow, potraw, technik kulinarnych, proceséw, sprzetu
w ocenie towaroznawczej 1 obrobce technologicznej/ kulinarnej poszczegdlnych grup
produktow spozywczych (desery wyroby cukiernicze, napoje zimne i gorace, kuchnia
polska —kuchnie regionalne i kucnie innych narodéw, zywno$¢ wygodna i funkcjonalna,
zywnos¢ 1 potrawy dietetyczne — zywienie dietetyczne )

- wymienia produkty, surowce, potrawy, techniki kulinarne, procesy, sprzet w ocenie
towaroznawczej 1 obrobce technologicznej/ kulinarnej poszczegdlnych grup produktow
spozywczych (desery wyroby cukiernicze, napoje zimne i gorace, kuchnia polska —
kuchnie regionalne i1 kucnie innych narodow, zywno$¢ wygodna i funkcjonalna, Zzywnos$¢
1 potrawy dietetyczne — zywienie dietetyczne ); przemiany 1 procesy chemiczne,
biologiczne, fizyczne zachodzace w surowcach i produktach w czasie ich przetwarzania
,przechowywania, = magazynowania oraz  przygotowywania  potraw;  sprzet
gastronomiczny; normy,

- klasyfikuje wedlug kategorii produkty, surowce, potrawy, techniki kulinarne, procesy,
sprzgt w ocenie towaroznawczej 1 obrobce technologicznej/ kulinarnej poszczego6lnych
grup produktow spozywczych (desery wyroby cukiernicze, napoje zimne 1 gorace,
kuchnia polska —kuchnie regionalne i kucnie innych narodéw, zywnos$¢ wygodna 1
funkcjonalna, zywnos$¢ 1 potrawy dietetyczne — Zywienie dietetyczne ); przemiany i
procesy chemiczne, biologiczne, fizyczne zachodzace w surowcach i produktach w
czasie ich przetwarzania ,przechowywania, magazynowania oraz przygotowywania
potraw; sprzet gastronomiczny; normy,

- rozrdznia, r0zZpoznaje, nazywa surowce, potrawy, wyroby, produkty (desery wyroby

cukiernicze, napoje zimne i gorace, kuchnia polska —kuchnie regionalne i kucnie innych




narodow, zywnos¢ wygodna 1 funkcjonalna, zywno$¢ 1 potrawy dietetyczne — zywienie
dietetyczne ), maszyny, urzadzenia, sprzgt gastronomiczny potrzebny do wykonywania
zadan zawodowych, potraw i wyrobdéw z okreslonych grup produktow

- omawia, charakteryzuje produkty, surowce, potrawy i ich warto$¢ odzywcza, techniki
kulinarne, procesy, sprzet w ocenie towaroznawczej i1 obrobce technologicznej/
kulinarnej poszczegdlnych grup produktéw spozywczych;  przemiany i procesy
chemiczne, biologiczne, fizyczne zachodzace w surowcach i produktach w czasie ich
przetwarzania ,przechowywania, magazynowania oraz przygotowywania potraw oraz ich

wplyw na potrawy, surowiec i wyrdb gotowy, sprzgt gastronomiczny; normy,

- wyjasnia wptyw proceséw technologicznych , technik kulinarnych oraz cech

chemicznych, biologicznych i fizycznych na surowiec i wyroby gotowe i ich jako$¢.

- dobiera techniki kulinarne, sposob przechowywania, magazynowania, przetwarzania,

sprzgt, maszyny i urzadzenia ,sposoby serwowania potrzebne przy obrobce surowcow

spozywczych, wykonywaniu potraw, napojow wyrobow

— Posiada wiedz¢ i umiejetnosci na poziomie (96 - 100%).

— Samodzielnie rozwigzuje problemy zwigzane z zawodem.

— Analizuje i ocenia podane rozwigzanie.

— Trafnie wykorzystuje wiedze teoretyczng w rozwigzywaniu problemow
praktycznych.

— Prawidlowo interpretuje zdobyte wiadomosci, planujac rozwigzanie praktyczne.
— Proponuje nowatorskie i tworcze podejscie do zagadnienia.




