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Wymagania na poszczegdlne oceny

Konieczne Podstawowe Rozszerzajace Dopetniajgce Wykraczajace
(ocena dopuszczajaca) (ocena dostateczna) (ocena dobra) (ocena bardzo dobra) (ocena celujaca)
2 3 4 5 6
Uczen: Uczen: Uczen: Uczen: Uczen:
- wyjasnia pojecia - wyjasnia pojecia - wymienia - charakteryzuje - charakteryzuje

(surowiec, potprodukt,
wyrdéb gotowy, ocena
organoleptyczna,
ttuszcz, kasza),

- wymienia systemy
zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem
zdrowotnym w
gastronomii,

- definiuje dodatki do
zywnosci,

- charakteryzuje
przyprawy,

- wymienia metody
oceny sensorycznej,

- omawia zasady
prawidtowej obrébki
termicznej,

- omawia elementy
sktadowe receptury
gastronomicznej,

- wyjasnia pojecia
normalizacja i norma,
- dokonuje podziatu
oraz okresla role
ttuszczéow w
gastronomii,

- omawia podziat
warzyw i owocow i ich
obrdbke wstepng,

- wymienia zasady
tradycyjnego
gotowania warzyw
oraz umie wymienic
jakie warzywa jakim
barwnikiem sg
zabarwione,

- omawia budowe
ziemniaka oraz
charakteryzuje
typizacje ziemniaka,

- dokonuje podziatu
produktéw zbozowych,
- wymienia flore

(surowiec, potprodukt,
wyrdéb gotowy, ocena
organoleptyczna,
ttuszcz, kasza),

- wyjasnia systemy
zarzadzania jakoscig i
bezpieczernstwem
zdrowotnym w
gastronomii,

- dokonuje podziatu
dodatkéw do zywnosci,
- charakteryzuje
przyprawy i omawia
zasady stosowania
przypraw,

- charakteryzuje
metody oceny
sensorycznej,

- omawia wptyw
obrébki termicznej na
zywnosé,

- omawia elementy
sktadowe receptury
gastronomicznej oraz
wyjasnia znaczenie w
procesie
gastronomicznym,

- charakteryzuje
certyfikaty zgodnosci i
deklaracje zgodnosci,
- okresla zmiany
zachodzace w
ttuszczach podczas
przechowywania i
obroébki termicznej,

- oméwic przydatnosc
kulinarng warzyw i
owocow,

- omawia zasady
gotowania warzyw z
uwzglednieniem
barwnika,

- wymienia cechy
ziemniaka przydatnego
w gastronomii oraz

zastosowanie
poszczegdlnych
systemow
technologicznych w
gastronomii,

- wymienia
poszczegdlne
wymagania GHP, GMP
oraz HACCP,

- okresla cel
stosowania dodatkéw
do zywnosci,

- dopiera przyprawy do
potraw,

- wylicza¢ metody
oceny
organoleptyczne;j i
sensorycznej,

- omawia zmiany
zachodzace podczas
obrobki cieplnej,

- omawia zasady
pobierania probek i
sporzadza etykiete z
pobranej potrawy,

- omawia proces
utwardzania olejow,

- charakteryzuje
przydatnos¢ kulinarng
warzyw i owocow,

- omawia w ptyw
rozdrobnienia i czasu
obroébki termicznej na
wartos¢ odzywcza,

- omawia wartosé
odzywczg ziemniaka w
zaleznosci od okresu
zbiorui
przechowywania,

- poréwnuje wartosé
odzywczg produktow
zboznych,

- omawia wartosé
odzywczg produktow
mlecznych,

poszczegdlne systemy
technologiczne w
gastronomii,

- wyszukuje i omawia
przepisy prawne
dotyczace dodatkdow
do zywnosci,

- wskazuje zasadnos¢
stosowania
poszczegdlnych
przypraw i dodatkow,
- omawia wptyw
obrobki na wartosc
odzywczg oraz zmiany
zachodzace w
sktadnikach
odzywczych podczas
obrobki termicznej,

- analizuje rodzaje
normatywow
surowcowych
stosowanych w
recepturach,

- potrafi wyttumaczy¢
proces rafinacji olejow,
- poréwnuje wartosc
odzywczg réwnych
gatunkéw warzyw i
owocow,

- omawia zmiany
wartosci odzywczej
podczas réznych
metod obrébki
termicznej warzyw,

- poréwnuje skfad
chemiczny ziemniaka i
przetworéw
ziemniaczanych,

- analizuje przydatnosc
gastronomiczng
produktéw zbozowych,
- omawia wartosé
odzywczg jaj i
przetworéw
jajczarskich,

poszczegdlne
wymagania GHP, GMP
oraz HACCP,

- analizuje etykiety na
opakowaniach
wzgledem sktadu
SUrowcowego i
stosowanych
dodatkow,

- analizuje rodzaje
normatywow
surowcowych
stosowanych w
recepturach oraz
przelicza surowce
zawarte w recepturach
na oczekiwang ilos¢
wyrobu,

- analizuje zmiany
podczas obrébki
termicznej surowcow,
- omawia chemiczne
zmiany zachodzace
podczas dojrzewania
miesa,

- analizuje wartos¢
odzywczg i znaczenie
réznych gatunkéw
drobiu,

- uzasadnia wybor ryb
do produkgji
gastronomicznej,

- dobrac techniki i
metody do
sporzgdzania zakgsek
oraz przewiduje
zagrozenia wptywajace
na jako$¢ gotowych
zakasek,

- omawia
przygotowanie zup
specjalnych,

- omawia
przygotowanie soséw
specjalnych,




bakteryjng produktéw
mlecznych,

- omawia budowe jaja i
funkcje elementéw
budowy,

- omawia zagrozenie
Salmonellg i Shigella,

- wymienia zwierzeta
rzezne i dzikie,

- omawia budowe
miesa zwierzat
rzeznych,

- wymienia rodzaje
drobiu i ptactwa
dzikiego,

- omawia budowe ryby
i wymienia rodzaje ryb
i owocOw morza,

- dokonuje klasyfikacji
zakasek,

- dobiera surowce do
produkgcji galaret,

- dokonuje podziatu
ZUup oraz omawia
sposoby
przygotowania
surowcow i
potproduktéw zup,

- dokonuje podziatu
sosow ze wzgledu na
rodzaj uzytej bazy i
temperatury
podawania.

wymienia
glikoalkaloidy,

- charakteryzuje
przetwory
ziemniaczane,

- objasnia sktad
chemiczny i wartos$¢
odzywczg produktow
zbozowych,

- charakteryzuje
produkty mleczne,

- interpretuje
oznaczenia na
opakowaniach i
pieczeci jaja,

- omawia znaczenie
badan
weterynaryjnych,

- omawia proces
dojrzewania miesa,

- omawia kryteria
oceny jakosci drobiu
oraz oceniac i
klasyfikowac je,

- omawia cechy
Swiezych i nieSwiezych
ryb i owocéw morza,
- omawia zasady
sanitarno-higieniczne
w czasie produkcji
zakasek,

- omawia przemiany
kolagenu podczas
ogrzewania,

- dobiera dodatki i
naczynia do zup,

- dokonuje podziatu
sosow.

- wyjasnia klasyfikacje i
znakowanie jaj,

- dokonuje podziatu i
charakteryzuje mieso
zwierzat rzeznych,

- omawia przemiany
jakosciowe miesa w
procesach
poubojowych,

- objasnia sktad
chemiczny i wartos$¢
odzywczg drobiu i
ptactwa dzikiego,

- objasnia skfad
chemiczny i wartosc
odzywczgrybii
owocoéw morza,

- rozrdznia asortyment
zakasek,

- omawia etapy
klarowania galaret,

- okresla parametry
przechowywania zup,
- charakteryzuje
podstawowe sosy.

- omawia przemiany w
jajku podczas obrobki
termicznej,

- charakteryzuje
podroby i produkty
uboczne,

- analizuje réznice w
skfadzie i budowie
mies réznych zwierzat,
- analizuje wartos¢
odzywczg réznych
gatunkow drobiu,

- poréwnuje
zastosowanie ryb
produkgji
gastronomicznej,

- dobrac techniki i
metody do
sporzadzania zakasek,
- objasnia proces
klarowania galarety,

- omawia wptyw
sktadnika gtéwnego na
zageszczanie zup,

- omawia sposoby
otrzymywania soséw.

- wypowiada sie
jezykiem
technologicznym.

Ocene niedostateczng otrzymuje uczen, ktory:

e nie opanowal elementarnych wiadomosci i umiejetnosci okreslonych rozktadem materiatu

e pracuje niedbale, niestarannie, nie zachowuje zasad higieny, pracuje niezgodnie z zasadami bhp,

e opuszcza zajecia, nie uzupelnia wiedzy,

e nie umie scharakteryzowac surowcéw pod wzgledem przydatnosci kulinarne;.

Wymagania na poszczegélne oceny z przedmiotu Przygotowanie i wydawanie dan — pracownia
gastronomiczna sg zgodne ze Statutem Szkoly

Podpisy nauczyciela :

Podpisy przedstawiciela uczniéw :




