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Warzywa

stosuje

wyjasnia opisuje , . ) )
yJ' . P J' wiasciwg dobiera i
pojecia, znaczenie ) . .
L ) ) terminologie| analizuje
rozréznia srodkow )
L . L. zawodowg, | znaczenie
definiuje surowce, Zywnosciowy .
. , | scharakteryz| réznych
podstawowe dobiera ch, planowaé| . . o,
. o uje zmiany pojec,
pojecia technike i etapy o
) . zachodzace | przewiduje
: . surowiec, metode wykonania .
Podstawowe informacije o , . podczas zagrozenia
, potprodukt, | sporzadzenia potraw . .
surowkach. ) sporzadzania| wptywajace
produkt,, potraw dobiera . o,
mienia rzelicza maszyny i potraw, na jakos¢
wymieni zelicz zyny i
Y P y y. dobiera gotowych
potrawy normatyw urzadzenia ]
sprzet i potraw ,
sporzadzane z | surowcowy na| oraz sprzet .
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podstawie |potrzebny do .
.| stotowgdo | wartoss¢
receptur sporzadzenia ) )
serwowania | odzywcza
potraw potraw
potraw
Charakterystyka podstawowych analizuje i”af“zu}?
surowek wptyw ra nosc.
i ; . - . ‘- doboru i
Przeliczenia dotyczace surowek aénia rozréznia |dobiera réine| przypraw dobi
- - w i obiera
Obrobka cieplna warzyw pfjeda surowce, [przyprawy do|zastosowany rbine
Gotowanie warzyw zabarwionych przyprawy potraw ch do e
_ ré3nveh eru mozliwosci
chlorofilem ; J’vnofdp stosowania
Gotowanie warzyw kapustnych y DIZVDraw W
Gotowanie warzyw zabarwionych rozpoznaje
antocjanami o zmiany w analizuje
wymienia i )
. : . . dobiera warzywach, zmiany
Gotowanie warzyw zabarwionych | definiuje rézne rézne
, , , o surowce do [charakteryzu| zachodzace
karotenem i betalainami pojecia warzywa, . . .
r0zn0zNaie ie potraw, je zmiany W czasie
P 1€ zachodzace obroébki

Gotowanie warzyw straczkowych.

w surowcach

Przetwory z warzyw.

opisuje




Sposob |

10 Powtdrzenie wiadomosci z warzyw omawia technike oréwnuie
L . cechy, sktad i | sporzadzania P J
Warzywa cebulowe, owocowe, definiuje i rozpoznaje zasady obrobke wartosc¢
lisciowe, kapustne- powtorzenie klasyfikuje jakosé ) odzywcza
- - przechowywa| surowcow , otraw
Warzywa korzeniowe, r.zepowate | nia charakteryzu P
straczkowe- powtorzenie je zmiany
11 Sprawdzian z warzyw zachodzace
12 Obrébka wstepna ziemniakow. opisuje
L . . obrébke . .
13 Potrawy z ziemniakow- gotowane def'n'_uje_ ! ro%pozr}f’”e omawia _ | ziemniakéw, porown,u ,Je
klasyfikuje jakos¢ cechy sktad i charaktervau wartosé
Il Ziemniaki L , ziemniaki, ziemniakow, zasady . . Y odzywczg
14 Potrawy z ziemniakow- smazone je zmiany
potrawy z potraw z przechowywa sachodzace potraw z
15 Potrawy z ziemniakéw- pieczone ziemniakéw | ziemniakéw nia W surowjach ziemniakéw
16 Sprawdzian wiadomosci i potrawach
17 Grzyby- obrobka wstepna
Obrdbka cieplna grzybow o
18 Przetwory z grzybow obp'f“;f
19 Potrawy z grzybow. omawia sktad|  O° o0<e , _
, S . . charakteryzu| poréwnuje
24 Zakaski z warzyw definiuje i rozpoznaje i zasady . ) L.
; S . L. je zmiany wartosc
v Grzyby 25 Satatki z warzyw. klasyfikuje, jakosé przechowywa _
nia zachodzace | odzywcza
26 Potrawy jarskie smazone, duszone w surowcach
i potrawach
97 Potrawy jarskie pieczone i
zapiekane
28 Sprawdzian wiadomosci
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Mleko- potrawy i napoje

omawia opisuje
obrébke
hy, sktad i 5 j
Mleczne napoie fermentowane- definiuje i rozpoznaje cechy, skfad | charakteryzu porownlu'Je
V Mleko 30 Z po) W dlasvfikui okl zasady ) ) wartosé
potrawy i napoje asyrikue, Jakose przechowywa J& zmiany odzywczg
3 Sery- potrawy nia ZaChOdZaceh
5 . . . - W surowcac
32 Smietanka i $mietana.
33 Powtorzenie wiadomo$ci z mleka
34 Sprawdzian wiadomosci z mleka
i produktow mlecznych
35 Jaja- obrébka wstepna
omawia opisuje
obrébke, i .
iai hy sktadi
. 36 Potrawy gotowane z jaj definiuje i rozpoznaje cecly ssiadl charakteryzu porown,ulje
vi Jaja 37 Potrawy smazone z jaj klasyfikuje, jakos¢ zasady je zmiany w?rtosc
33 Wiasciwosci wigzace i przechowywal -\ dzace | 292YWCR
zageszczajace jaj w potrawach nia w surowcach
39 Wiasciwosci spulchniajace jaj w
potrawach
40 Wiasciwosci emulgujace jaj-
potrawy
41 Sprawdzian z jaj




Owoce jagodowe, ziarnkowe i

42 .
pestkowe- obrobka wstepna
Owoce potudniowe, suche, bakalie omawia Obp'f‘tf
. o . cechy, sktad i OPTODG poréwnuje
Vil Owoce 43 Surdwki, kompoty definiuje i rozpoznaje sasady charakteryzu wartodd
m 7 Kisiel laretk . klasyfikuje, jakos¢ rzechowvwa je zmiany odsvwes
upy, Kisiele, ga aretki z owocow p i y zachodzace y q
45 Przetwory z owocow w surowcach
46 Powtorzenie wiadomosci
47 Sprawdzian z owocow.
49 Maka- zastosowanie maki do
produkcji potraw. pieczywo dobi planowat
Ciasto kluskowe i zacierkowe - oiera etapy ~ |Scharakteryz
50 technike i . uje zmiany
Makarony metode wykonania zachodzace |  Przewiduje
51 Ciasto pierogowe sporzadzenia n:’::ir?‘li‘;; podczas ;2?;32?;&2
i i i - sporzadzania
52 CfaSto Zlemn!aczane . wymienia potraw z m.akl ! ,dobiera ppOt?aw z na jakosc
VIl | Produkty zbozowe Ciasta wyrabiane w naczyni- potrawy | kasz przelicza | 0L | ok kasz, | 90towyeh
53 kluski lane, ktadzione, sporzadzane z [ normatyw . dobiera |Potraw z mak
. . , ki, kasz urzadzenia - i kasz
potfrancuskie i francuskie maKl, surowcowy na| et | SPIZetl Analnge
o4 Ciasto nalesnikowe. podstawie potrzebny do tza}staw?j artosse
, X stotowg do )
Zastosowanie kasz, ryzu w treceptur ‘. sporzadzenia serwov?ania odzzywczg
55 produkcji potraw- obrobka wstepna po ra:/azzma "' potrawz | potrawz
i cieplna maki i kasz, | makiikasz
56 Sprawdzian
57 Etapy produkcji zup dermniuje Wyjasnia opisuje StOISUJe dobiera 1
— — podstawowe pojecia, znaczenie wiasciwg analizuje
Wywary-rodzaje i techniki o L , , . . .
58 sporzadzania pojecia rozréznia $rodkéw  |terminologie| znaczenie
— — surowiec, surowce, zywnosciowy | zawodowa, réznych
IX zupy 59 Skiadnik giown,y' przygotowame ! pétprodukt, dobiera ch, planowac | scharakteryz pojeé,
sposoby wykoriczania potrawy. produkt.. technike i etaov uie zmianv | oprzewiduie




60 Rodzaje zup i ich charakterystyka wymienia metode wykonania | zachodzace | zagrozenia
potrawy sporzadzenia potraw podczas wptywajgce
61 Sosy gorgce sporzadzane z potraw dobiera |sporzadzania| na jakosé
6 Srodki stodzace w cukiernictwie-
syropy, pomady, glazury
63 Ciasta kruche, potkruche
64 Ciasta piernikowe stosuje
65 Ciasta biszkoptowe wyjasnia opisuje wtaéciwa
66 Ciasta piaskowe pojecia, znaczenie [terminologie| dobiera i
Srodki siodzqce i 67 C?asta parzone. . . rozréznia . s’rod!<c?w zawodowg, analizuj.e
. Ciasta francuskie i p(’)ﬁ’rancusk@’ surowce, zywnosciowy [ scharakteryz| znaczenie
SPUIc_hm?ch? w 68 zbijane dobiera ch, planowac | uje zmiany réznych
cukiernictwie 76 Torty technike i etapy zachodzace poje¢,
69 Kremy i masy do tortow definiuje metode wykonania podczas przewiduje
70 Ciasta laczone podst'aw'owe sporzadzenia potraw sporzadzania zagroie'nia
71 Powtdrzenie wiadomosci polecia pOtr.a W dobiera . pOtr.aW ' Wpfy.wajqce
- - surowiec, przelicza maszyny i dobiera na jakos¢
Spra.wdzlan.z produk’tow potprodukt, normatyw urzadzenia sprzet i gotowych
12 zbozowych i surowcow produkt,, surowcowy na| oraz sprzet zastawe potraw ,
cukierniczych. wymienia podstawie |potrzebny do| stotowg do | Analizuje
7376 Godziny do dyspozycji nauczyciela potrawy receptur sporzadzenia | serwowania | wartoss¢
sporzadzane z potraw potraw potraw odzywcza






















