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Wymagania na oceng
dopuszczajaca

- wymienia role przechowalnictwa i magazynowania
W gastronomii

- zna zasadg fi-fo

- omawia czym jest magazyn i jakg funkcje petni
magazyn w zaktadzie gastronomicznym

- wymienia przyrzady kontrolna pomiarowe

- zna pojecia: daty do spozycia, daty minimalnej
trwatosci

- wymienia metody niekonwencjonalnego
utrwalania zywnosci

- omawia wymagania techniczne jakie musi spetniaé
pomieszczenie magazynowe

-wymienia cechy warzyw §wiezych i nieSwiezych,
maki i pieczywa, migsa, drobiu, owocéw morza

- ocenia $wiezos$¢ jaj i1 zapisuje CCP

- wymienia wyposazenie magazynOw napojow

- wymienia wymagania techniczne jakie musi
spetnia¢ pomieszczenie magazynowe

- wymienia zmiany zachodzace podczas
przechowywania jaj 1 warzyw 1 owocow, maki 1
pieczywa, mig¢sa 1 drobiu, ryb i owocOw morza

Wymagania na ocen¢ dostateczng

- wymienia czynniki zewngtrzne wptywajace na
zmiany jakosci przechowywanej Zywnosci

- wymienia zasady przechowywania produktéw
spozywczych

- wyjasnia zasadg fi-fo

- wymienia rodzaje magazynéw

- omawia przyrzady kontrolna pomiarowe

- charakteryzuje pojecia: daty do spozycia, daty
minimalnej trwato$ci

- dokonuje podziatu metod utrwalania zywnosci

- omawia metody niekonwencjonalnego utrwalania
Zywnosci

- wymienia cechy warzyw §wiezych i nie§wiezych,
maki 1 pieczywa, mig¢sa, drobiu, owocéw morza

- ocenia §wiezos¢ jaj 1 zapisuje CCP

- omawia wyposazenie magazynow napojow

- omawia wymagania techniczne jakie musi spetniaé¢
pomieszczenie magazynowe

- okre$la zmiany zachodzace podczas




przechowywania jaj i warzyw i owocow, maki i
pieczywa, migsa i drobiu, ryb i owocOw morza

Wymagania na ocen¢ dobrg

- omawia czynniki zewnetrzne wptywajace na
zmiany jakosci przechowywanej zywnosci
omawia ogolne zasady przechowywania produktow
spozywczych

- charakteryzuje zasadg fi-fo

- okresla jakie produkty i potprodukty oraz surowce
sg przechowywane w okreslonych magazynach
- omawia przyrzady kontrolna pomiarowe

- charakteryzuje pojecia: daty do spozycia, daty
minimalnej trwato$ci

- wymienia znaki na opakowaniach dotyczace
szczegb6lnych warunkow przechowywania

- charakteryzuje podstawowe metody utrwalania
zywnosci

- charakteryzuje metody niekonwencjonalnego
utrwalania zywnosci

- opisuje cechy warzyw $wiezych 1 nie§wiezych,
maki i pieczywa migsa, drobiu, owocéw morza

- ocenia $wiezos¢ jaj 1 zapisuje CCP

- omawia wyposazenie magazynow napojow

- omawia warunki przechowywania produktow
specjalnych np. ostryg, kawioru, trufli itp.

- omawia zmiany zachodzace podczas
przechowywania jaj i warzyw i owocow, maki i
pieczywa, migsa i drobiu, ryb i owocOw morza

Wymagania na ocen¢ bardzo dobra

- omawia zmiany biochemiczne zachodzace w
zywnosci podczas przechowywania

- opisuje ogolne zasady przechowywania produktéw
spozywczych

charakteryzuje zasade fi-fo

- okresla jakie produkty przechowuje si¢ w
magazynach bez o§wietlenia naturalnego, okresla
role magazynu dobowego

- interpretuje wskazania przyrzadoéw kontrolno
pomiarowych

- interpretuje pojecie daty do spozycia, daty
minimalnej trwato$ci

- omawia znaki na opakowaniach dotyczace
szczegbdlnych warunkow przechowywania

- opisuje wptyw metod utrwalania Zywnosci na
warto$¢ odzywcza

- omawia metody skojarzeniowego utrwalania
Zywnosci

- charakteryzuje cechy warzyw §wiezych i
nieswiezych, maki i1 pieczywa, mig¢sa, drobiu,
OWOCOW morza

- ocenia $wiezo$¢ jaj 1 zapisuje CCP

- omawia parametry do mi¢s zwigzane z




porcjowaniem, przechowywaniem i transportem
omawia warunki przechowywania napojow

- ocenia $wiezo$¢ wyrobow cukierniczych trwatych i
nietrwatych

- ocenia cechy surowcow i potproduktow

- omawia warunki przechowywania produktow
specjalnych np. ostryg, kawioru, trufli itp.

- omawia pozytywny wptyw bakterii fermentacji
mlekowej na organizm cztowieka

- charakteryzuje zmiany zachodzgce podczas
przechowywania jaj i warzy i owocow, maki i
pieczywa, miesa 1 drobiu, ryb i owocOw morza

Wymagania na oceng celujaca

- charakteryzuje czynniki zewnetrzne wptywajace na
zmiany jakosci przechowywanej zywnosci

- omawia relacje zachodzace pomiedzy czynnikami
zewnetrznymi a intensywnoscig procesow
biochemicznych zachodzacych podczas
przechowywania zywnosci

- omawia liofilizacje i jej przebieg

- omawia piroliz¢ drewna i wskazuje na dobor
rodzaju drewna do wedzenia

- identyfikowac sposoby utrwalania r6znych
produktéw spozywczych

- omawia znaczenie magazynowania i
przechowalnictwa w globalnym rynku artykutow
spozywczych

- okresla zmiany zachodzace podczas
przechowywania wyrobow cukierniczych

- omawia parametry przechowywania win

Kryteria oceniania z przedmiotu: Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci sa zgodne ze

statutem szkoty.
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