Zajecia kulinarne — propozycja rozktadu materiatu na 60godzin

(jesli uczen wybierze te same zgjia takze w drugim roku)

Lp. Dziaty materiatu nauczania Proponowana liczba gdzin
1. | Wartcé¢ odzywcza paywienia 11
2. | Maszyny i uradzenia gastronomiczne 5
3. | Przygotowujemy sido gotowania 7
4. | Sporadzanie potraw z tych surowcéw 29
5. | Dekoracja stotu 8
Razem| 60 godzin

Rozktad materiatu — zajgcia kulinarne

Dziat Temat lekcji Liczba Zakres tresci Procedury oshgania

zeszytu tematycznego godzin celow

Warto§¢ odzywcza 1. Lekcja organizacyjna — 1 — przedmiotowe zasa@yiania — analiza spisu dcei




pozywienia

kryteria oceniania i tematyka
za¢ kulinarnych.

— zasady wspoétpracy na zeijach
— omowienie budowy podcznika

— zasady bhp na z@jach kulinarnych

budowy podgcznika
— analiza przedmiotowych
zasad oceniania

— wspolne opracowanie

zasad pracy na lekcjach

2. OgoIne wiadomizi 0

ZYWNOSCi.

— definicjazywnaosci

— podziakzywnaosci ze wzgédu na skiad
chemiczny

— definicjasrodkéwzywnaosciowych

— definicja surowca, pétproduktu, wyrobu
gotowego

— omowienie sktadnikow budulcowych,

energetycznych i regulagych

— rozwhzywanieé¢wiczen
1,2,3,4,7

— ucze definiujezywnosé¢
— uczeé dokonuje podziatu
ZYWNosCi

— ucze definiujesrodki
zywnosciowe, surowiec,
potprodukt i wyréb
gotowy

— ucze potrafi podé, za
co odpowiadaj sktadniki
budulcowe, energetyczne

regulupce




3. Charakterystyka witamin

— definicja witamin

— podziat witamin na rozpuszczalne w
wodzie i w tluszczach

— charakterystyka witamin rozpuszczalnyc
w tluszczach, A, D, E, K
— charakterystyka witamin rozpuszczalnyg

w wodzie; witaminy z gr. B, Ci H

— ucze definiuje
witaminy

— analiza wiéciwosci
hwitamin (rola, skutki
niedoboruzrodto
hwystepowania)

— ucze potrafi wymieng,
ktGre witaminy §
rozpuszczalne w wodzie 4

ktére w tluszczach

4. Charakterystyka
sktadnikéw mineralnych.

— definicja sktadnikbw mineralnych

— podziat sktadnikow na makroelementy i
mikroelementy

—wystepowanie sktadnikdw mineralnych w

ZYWnNosCi

—céwiczenie 516

— ucze definiuje skfadniki
mineralne

— ucze potrafi
zaklasyfikowa sktadniki
mineralne do makro lub
mikroelementow
—analiza tabeli —
wystepowanie sktadnikéw

mineralnych wzywnaosci

5. Charakterystyka piramidy

— definicja dietetyki

—c¢wiczenia 1, 2, 3




zdrowegazywienia.

— omoéwienie piramidy zdroweggwienia

6. Charakterystyka positkdv

spazywanych w cigu dnia.

=~

— omoéwienie znaczenia racjonalnego
zywienia wsrod miodziey gimnazjalnej

— charakterystyka positkow spgvanych w
ciagu dnia

— analiza przyktadowego
jadtospisu nastolatka

— ucze wie, jakie positki
powinien spay¢ w ciagu
dnia

— analiza przyktadowego
jadtospisu ucznia w
odniesieniu do zasad

racjonalnegaywienia

7. Zaburzenia w ag/wianiu.

— charakterystyka bulimii
— charakterystyka anoreksji
— charakterystyka otytgi

—¢éwiczenie 1 str. 20

8. Ocena punktowa

jadtospisu.

— charakterystyka wy#aikoéw branych pod

uwag: W punktowej ocenie jadtospisu

— analiza tabeli: punktows
ocena jadtospisu, str. 18

—¢éwiczenie nr 2 str.21

9. Warta¢ energetyczna

pozywienia.

— definicja normyywienia

— wspotczynniki Atwatera

— obliczanie wart€ci
energetycznej

przyktadowego positku, w
oparciu o tabele kalorii

réznych produktow




spazywczych
— poréwnanie i analiza
wyniku z tabel normy

energii dla miodzigy

10. Charakterystyka 1 — definicja konserwantow — analiza tabeli o
barwnikéw, konserwantow i — definicja barwnikow szkodliwych zwazkach
antyutleniaczy. — definicja polepszaczy smaku zawartych wzywnosci str.

— charakterystyka wybranych barwnikéw, | 19

konserwantéw i polepszaczy smaku

11. Higiena i 1 — podstawowe zasady podczas produkcji w- ¢wiczenia: 1, 2, 3 str.24-
bezpieczastwo podczas kuchni 25
sporadzania potraw. — charakterystyka systeméw gwarantyjch | —analiza podstawowych

bezpieczéstwo zdrowotneywnosci: GMP, | zasad podczas produkcji w
GHP, HACCP kuchni

— uczeé wymienia

O

elementy stroju roboczeg
podczas pracy w kuchni
— uczeé wyjasnia
znaczenie higieny
osobistej w produkcji

gastronomicznej




—uczer wymienia systemy
gwarantugce
bezpieczéstwo zdrowotne

ZYWnNOosCi

Maszyny i urzadzenia

gastronomiczne

1. Charakterystyka spgta
stuzacego do rozdrabniania

— omoéwienie sprtu stwzacego do
rozdrabniania

— charakterystyka riy

— ucze potrafi wymiené
sprzt stuzacy do
rozdrabniania

— ucze potrafi wymiené
rézne rodzaje nay i ich
przeznaczenie
—¢wiczenia 1, 2, 3, 4 str.
31

2. Charakterystyka spgti
do gotowania, sni@nia,

duszenia i pieczenia.

— omoéwienie spetu stwzacego do

gotowania, smaenia i pieczenia

— ucze potrafi wymiené
urzadzenia do gotowania,
smaenie, duszenia,
pieczenia

— ucze potrafi dokona
charakterystyki wybraneg

[®)

sprztu do obrobki
cieplngj

—¢wiczenia l, 2, 3,4, 5




str. 34-35

3. Charakterystyka ugdzen

mieszagcych.

— omoOwienie urzdzer mieszajcych

— uczé wymienia
urzadzenia mieszage

— ucze potrafi dokona
charakterystyki wybranyc
urzadzen mieszagcych

—¢éwiczenia 3, 4 str. 37

=)

4. Charakterystyka nacay

sztuecow.

— omoéwienie naczyszklanych stosowanyc
w gastronomii

— omowienie naczyporcelanowych
stosowanych w gastronomii

— omowienie nacaymetalowych
stosowanych w gastronomii

— omowienie rénego rodzaju szteow

stosowanych w gastronomii

h— uczé potrafi wymieng¢ i
charakteryzowawybrane
naczynia szklane
stosowane w gastronomii
— ucze potrafi wymient i
charakteryzowawybrane
naczynia porcelanowe
stosowane w gastronomii
— ucze potrafi wymienté i
charakteryzowawybrane
naczynia metalowe
stosowane w gastronomii
— ucze potrafi wymienté i

charakteryzowawybrane




sztutce stosowane w
gastronomii

—¢wiczenie 1, 2, 3 str. 41
- 42

5. Higiena naczy—
zmywanie nacazy.

— omoOwienie znaczenia wtawej higieny
naczy i sztuwcoéw stosowanych w
gastronomii

— wymienienie czynrizi wykonywanych

podczas zmywania haazy

— ucze potrafi uzasadii
znaczenie higieny nacay
sztwecow dla produkcii
zdrowejzywnosci

— uczé wymieni
czynndci podczas
zmywania naczyi potrafi

je wykorzysta w praktyce

Przygotowujemy sk do

gotowania

1. Obrdbka wsfpna

surowcow.

— definicja obrdébki wgpnej
— omowienie i charakterystyka czyr$co
wykonywanych podczas obrobki wphej

— ucze definiuje obrébk
wstgpn

— uczeé podaje cele
obrébki wstpnej

— uczé wymienia i
omawia czynn{ci
wykonywane podczas
obrébki wstpnej
—<¢wiczenia 1, 2, 3,4, 5




str. 47-48
— ucze oblicza % ubytku
podczas obrobki wepnej

wybranego surowca

2. Charakterystyka i
obserwacja zjawisk
zachodzacych podczas

obrobki wstepne.

— charakterystyka zjawisk zachadych
podczas obrobki wepnej

— omowienie sposobow zapobiegania
niekorzystnym zmianom podczas obrobki

wstepnej

— uczé wymienia zmiany
zachodzce podczas
obrébki wstpnej

— uczé omawia zmiany
zachodzce podczas
obrébki wstpnej
wybranych warzyw

— ucze posiada
umiegtnosci pozwalagce
zapobiec zjawisku
ciemnienia podczas
obrébki wstpnej
wybranych warzyw
—¢wiczenia 6, 7, 8, 9, 10,
11 str. 48-49

3. Cwiczenia w

wykonywaniu obrébki

— przedstawienie obrobki vepnej

wybranego warzywa

— ucze przeprowadza

obréble wstkepm




wstepnej wybranych

warzyw.

wybranych warzyw

4. Sposoby rozdrabniania

sSurowcow.

— omoéwienie sposobow rozdrabniania

surowcow

— ucze potrafi wymiené
sposoby rozdrabniania
surowcéw i dopasowge
do odpowiednich
produktow

—¢wiczenia l, 2, 3

5. Cwiczenia w

rozdrabnianiu surowcow.

— przedstawienie #aych sposobow
rozdrabniania: w kostk w stupki, w kazki,
w piercienie, w poétpieicienie, siekania i

szatkowania

— ucze potrafi
samodzielnie rozdrabria
surowce na rine sposoby
w kostke, w stupki, w
krazki, w piercienie, w
potpiescienie, siekania i
szatkowania

—éwiczenie 4 str. 52

6. Charakterystyka metod

obrobki cieplnej.

— charakterystyka podstawowych metod
obrébki cieplnej: gotowania, sraenia,

duszenia i pieczenia

— ucze potrafi wymient i
charakteryzowametody
obrébki cieplnej

— ucze potrafi dobiera

srodowisko, w ktérym




prowadzi s¢ obroble
cieplm

—¢wiczenia 1, 2, 3 str. 554
56

7. Straty sktadnikéw
odzywczych zachodice pod
wptywem procesow
technologicznych — analiza

interpretacja tabeli.

— omowienie strat sktadnikow pgvczych
zachodzacych pod wptywem rinych

procesow technologicznych

— analiza tabeli: straty
skfadnikow odywczych
pod wplywemsiwiatta i
procesow

technologicznych, str. 57

Sporzadzanie potraw z

réznych surowcéw

1. Ogolne wiadomizi o

warzywach.

— 0golna charakterystyka warzyw
— podziat warzyw na grupy
— wskazowki dotycgee sporzdzania potraw

Z warzyw

— ucze potrafi wyjanic,
dlaczego tak wane jest
spaywanie warzyw

— ucze potrafi dopasowa
warzywa do odpowiednicl
grup

— ucze potrafi wymieng,
omowk i uzasadri
wskazdéwki dotyczce
sporadzania potraw z
warzyw

—¢éwiczenie 1 str. 69

—




2. Barwniki wystpujace w

ZYWNOSCI.

— charakterystyka barwnikow wyptijacych
W ZYyWNOSCi
— omowienie zasad gotowania warzyw

zabarwionych rénymi barwnikami

— ucze potrafi wymiené
barwniki wystpujace w
ZYWnosCi

— ucze potrafi dopasowa
barwnik do
odpowiedniego surowca
- uczeéh omowi zasady
gotowania warzyw
zabarwionych rgnymi
barwnikami

- éwiczenie nr 3, str. 69

3. Charakterystyka surowek
i ich znaczenie w

odzywianiu cztowieka.

— charakterystyka surowek
— omowienie surowcow nadajych s¢ do
produkcji suréwek

—omowienie zasad spadzania surowek

— ucze potrafi podé
definicje surowki

— ucze potrafi dobré
surowce na surovgk
— ucze potrafi omowe
zasady obowdzujace
podczas sposzizania
surowek

— éwiczenie nr 2 str. 69

4. Sporadzanie surowek.

—¢wiczenia praktyczne w spaidzaniu

— sporgizanie mizerii ze




suréowek

Smietary str. 63

— sporadzanie suréwki z
selera i jabtek str. 64

— sporadzanie suréwki z

marchwi i jabtek str. 64

5. Obliczanie wart¢i
odzywczej wybranej
surowki z warzyw i

interpretacja wynikow.

—c¢wiczenia w obliczaniu wartai

odzywczej wybranej surowki z warzyw

— ucze potrafi obliczy
wartas¢ odzywcza
wybranej surowki i
dokon& jej analizy pod
katem wartdci odzywczej

6. Charakterystyka satatek
ich znaczenie w ogwianiu

cztowieka.

— omoéwienie czynrigi wykonywanych
podczas sposzizania satatek

— omowienie sposobOw podawania satate

— ucze potrafi omowe
czynndci wykonywane
kpodczas sporrizania
satatek

— ucze potrafi poda kilka
przyktadow, w jaki sposoh
mozna poda satatk

—¢éwiczenie nr 6. str. 71

7. Sporadzanie safatek.

—c¢wiczenie praktyczne w spaidzaniu

satatek

— sporadzanie safatki

wioskiej str. 66

8. Charakterystyka zup.

— 0gdlne informacje cezhp

— ucze potrafi wymiené




Sporadzanie chtodnika.

— podziat zup
—¢wiczenie praktyczne w spaidzaniu
chtodnika

rézne rodzaje zup

— uczé potrafi rozr@niac
rézne rodzaje zup

— sporadzanie chtodnika,
str. 68

9. Ogdlne wiadomizi 0

owocach.

— wart@¢ odzywcza owocow
— podziat owocow

— zastosowanie owocOw w gastronomii

— ucze potrafi oméwe
wartas¢ odzywcza
OWOCOW

— ucze potrafi
zaklasyfikow& owoce do
odpowiedniej grupy

— ucze potrafi poda klika
przyktaddw zastosowania

owocow w gastronomii

10.Cwiczenia w
sporadzaniu potraw z

owocami.

—céwiczenia praktyczne w spaidzaniu

potraw z owocami

— sporadzanie suréwki z
owocOw mieszanych, str.
75

— sporadzanie suréwki z
orzechami, str. 76

—sporadzanie biszkoptu z

truskawkami w galaretce,




str. 77

11. Obliczanie warti
odzywczej wybranej
surowki z owocow,
interpretacja wynikow,
poréwnanie z surowkz

warzyw.

—c¢wiczenia w obliczaniu wartai

odzywczej wybranej surowki owocowej

— ucze potrafi obliczy
wartas¢ odzywcza
wybranej surowki i
dokon& jej analizy pod
katem wartdci odzywczej
oraz porownéaja do

suréwki z warzyw

12. Powto6rzenie wiadorndoi
0 owocach — rozvazywanie

éwiczen.

— rozwizywaniec¢wiczen przypominagcych

wiedz z zakresu owocow

—¢wiczenia: 1,2, 3,4,5, 6

13. Charakterystyka mleka

przetworéw mlecznych.

— definicja mleka

— wartg¢ odzywcza mleka

— zastosowanie mleka w produkcji
kulinarnej

— pokcie mlecznych napojéw
fermentowanych

— wiadciwosci | zastosowanie mlecznych
napojow fermentowanych

— otrzymywanie, rodzaje i zastosowanie

smietanki

— uczeé wie, co to jest
mleko

— ucze potrafi omowe
wartas¢ odzywcza mleka
— ucze poda zastosowanie
mleka w produkcji
kulinarnej

—uczeé wie,coto g
mleczne napoje

fermentowane




— otrzymywanie, rodzaje i zastosowanie

$mietany

— ucze podaje
zastosowanie mlecznych
napojow fermentowanych
— ucze powie, dlaczego
warto spaywat mleczne
napoje fermentowane
—uczeé wie jak
otrzymujemysmietank i
Smietarg

— uczeé zna ré@ne rodzaje
smietanki ismietany

— uczeé poda zastosowanie
s$mietany ismietanki w

produkcji kulinarnej

14. Sporzadzanie potraw z

uzyciem mileka.

—c¢wiczenia praktyczne w spaidzaniu

potraw z mlekiem

— sporadzanie koktajlu
mleczno bananowego str,
83

— sporadzanie koktajlu
mlecznego

wieloowocowego str. 84

15. Sporadzanie potraw z

éwiczenia praktyczne w spai@zaniu

— koktajl truskawkowy,




mlecznych napojéw

fermentowanych.

potraw z iyciem mlecznych napojow

fermentowanych

str. 84

16. Sporzadzanie potraw z
uzyciemsmietanki i

Smietany.

—c¢wiczenia praktyczne w spaidzaniu

potraw zeSmietary i Smietanky

— dip ziotowy str. 85

— krem sultaski str. 86

— bitasmietana z owocam
str. 87

17. Charakterystyka maset
smakowych i koreczkow.
Powtorzenie wiadoniai 0
mleku i jego przetworach —

rozwigzywaniec¢wiczen.

— definicja maset smakowych

— otrzymywanie maset smakowych

— zastosowanie maset smakowych w
gastronomii

— definicja koreczkow

— surowce do produkcji korkéw

— sposoby podawania korkow

— rozwiazywaniecwiczen przypominagcych

wiedz z zakresu mleka i jego przetworow

—uczé wie,coto g
masta smakowe

— uczé wymieni réne
smaki masta smakowego
— ucze potrafi omowe
sporzdzanie maset
smakowych

— ucze poda zastosowanie
masta smakowego w
gastronomii

— ucze wie, co to g korki
— uczeé wymieni surowce
do produkcji korkéw

— uczeé wie, w jaki sposob

maozna poda korki




—¢wiczenia 1, 2, 3, 4, 5,
str. 90, 92

18. Sporzdzanie maset

smakowych.

—¢wiczenia praktyczne w spaidzaniu

maset smakowych

— masto czosnkowe, str. §

19. Sporzadzanie koreczkow

Z Sera.

—¢wiczenia praktyczne w spaidzaniu

korkéw z sera

— koreczki z winogronami
| czergniami, str. 89
— koreczki z papryki
pieczarkami, str. 89

20. OgolIne wiadomiwi 0

jajach i potrawach z jaj.

— wartd¢ odzywcza jaja

— potrawy z jaj

— uczeé zna wartéc
odzywcza jaja

— uczeé wymieni i omowi
potrawy z jaj
—<¢wiczenia 1, 2, 3, 4 str.
95-96

21.Cwiczenia w

sporadzaniu potraw z jaj.

—céwiczenia praktyczne w spaidzaniu

potraw z jaj

— jaja w sosie tatarskim,
str. 94

— jJaja w sosie remoulade,
str. 94

22. Ogolne wiadomizi 0

rybach.

— wart@¢ odzywcza ryby
— definicja tranu

— zastosowanie ryb w gastronomii

— uczeé omowi wart@gé

odzywcza ryb
— uczeé wie, co to jest tran

8



— uczé wymieni potrawy
zZryb

—¢wiczenia 1, 2, 3 str.
100-101

23. Sporadzanie potraw z

ryb.

—<¢wiczenia praktyczne w spaidzaniu
potraw z ryb

— ryba w sosie greckim,
str. 99

24. Ogolne wiadomizi 0

migsie.

— wart@¢ odzywcza mesa
—rodzaje mjsa

— zastosowanie rgga w gastronomii

— uczeé omowi wartgé
odzywcza migsa

— uczé wymieni rodzaje
miesa

— uczeé wymieni potrawy
Z migsa

—<¢wiczenia 1, 2, 3, 4 str.
105-106

25. Sporadzanie potraw z

migsa.

—céwiczenia praktyczne w spaidzaniu

potraw z mg¢sa

— kotlet schabowy, str. 10

26. OgoIne wiadomiwi 0

kanapkach.

— rodzaje kanapek

— surowce do produkcji kanapek

— charakterystyka kanapek dekoracyjnych
— charakterystyka kanapek popularnych

— charakterystyka kanapek tortowych

— uczeé wymieni rodzaje
kanapek

— uczeé poda surowce do
produkcji kanapek

— uczé omowi kanapki




— charakterystyka tartinek

dekoracyjne, popularne,
tortowych i tartinki,

— ucze poda ranice
pomiedzy poszczegolnym
rodzajami kanapek
—<¢wiczenia 1, 2, 3, str.
109-110

27. Sporzdzanie rénego

rodzaju kanapek.

—c¢wiczenia praktyczne w spaidzaniu

kanapek

— kanapki dekoracyjne st
108

28. Sporzdzanie ozdbb z

owocoOw.

— cel zdobienia potraw
—¢wiczenia praktyczne w spaidzaniu

dekoracji z owocéw

—ucze zna cel zdobienia
potraw

—<éwiczenie 2, 3, str. 114
— miseczka z pomaifiazy
na safatk str. 113

— kwiat z pomaraczy, str.
113

29. Sporzdzanie ozdéb z

warzyw.

—¢wiczenia praktyczne w spaidzaniu

dekoracji z warzyw

—¢wiczenie 1, str. 114

— kwiat z papryki chili str.
11

— kwiat z pora, str. 112
— koszyczek z pomidora




str. 112
— dekoracja z rzodkiewki,
str. 113

Dekoracja stotu

1. Zasady dekoracji stotu i

elementy dekoracyjne.

— definicja bielizny stotowe]
—charakterystyka obrusow
— definicja zastawy stotowej

— 0golne informacje o dekoracji stotéw

— ucze wie, co to jest
bielizna stotowa

— ucze potrafi dobré
kolor obrusa w zalenosci
od okazji

— uczeé wie, co to jest
zastawa stotowa

— ucze potrafi dobré
dekoracg w zaleznosci od

okazji

2. Rozwizywaniecwiczen z

zasad dekoracji stotu.

— rozwizywaniec¢wiczen z zakresu zasad

dekoracji i elementow dekoracyjnych

—¢wiczenie 1, 2, 3,4, 5
str. 118-120

3. Dekorowanie stotu na

wybrane okazje.

—céwiczenia praktyczne w przygotowaniu

nakrycia na wybranokazg

—ucze potrafi nakry stot

na wybram okazg

4. Skladanie serwetek.

—¢wiczenia praktyczne w skiadaniu

serwetek

— sktadanie serwetki w
tulipan str. 122

—skltadanie serwetki w




wachlarz str. 133

5. Skfadanie serwetek. 1 —c¢wiczenia praktyczne w skiadaniu — sktadanie serwetki w
serwetek kwiat str. 124

— skiadanie serwetki w
stup str.125

6. Rozwihzywaniec¢wiczen 1 — rozwihzywaniec¢wiczen z zakresu —<¢wiczenia l, 2, 3,4, 5
zZwiazanych ze sktadaniem serwetek str. 126-127

serwetek.

7. Charakterystyka prostegdp 1 — zastosowanie nakrycia prostego — uczeé wie, kiedy
nakrycia do stotu. — ukiad szticdw do nakrycia prostego stosujemy nakrycie proste

— ucze potrafi dopasowa
strorg nakrycia sztéica w
zaleznosci od jego rodzaju

8. Cwiczenia w 1 —céwiczenia praktyczne w przygotowaniu | — przygotowywanie
wykonywaniu nakrycia nakrycia prostego nakrycia prostego

prostego.




