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Wymagania Uczen opanowal wybidrczo wiadomosci 1 umiejgtnosci:

konieczne
[ ocenz.l = zna definicj¢ : Zzywno$¢, surowce, potprodukt, wyrdb gotowy,
dopuszczajacal positek, srodek spozywczy szkodliwy dla zdrowia, ,,Srodek
spozywczy bezpieczny dla zdrowia”, §rodek spozywczy
zafalszowany,

= potrafi poda¢ definicj¢ procesu produkcyjnego, procesu
technologicznego oraz receptury.

= potrafi wymienia¢ surowce wg grup przydatnosci kulinarne;j i
handlowej,

= klasyfikuje zywnos$¢ sposrod grup produktéw zywnosciowych w
zaleznosci od trwatosci,

* wymienia¢ zywno$¢ w zaleznos$ci od pochodzenia,

= potrafi wymienia¢ przyprawy stosowane w produkcji
gastronomicznej

= wymienia podstawowe ziota stosowane w produkcji
gastronomicznej,

= zna wigkszo$¢ dodatkow do zywnosci stosowanych w produkcji
gastronomicznej

= potrafi formulowac definicj¢: ocena organoleptyczna,

= wymienia podstawowe typy i rodzaje norm w gastronomii,
= wylicza metody oceny organoleptycznej surowcow i1 potraw,
= definiuje metody utrwalania zywnosci,

* wymienia systemy zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem
zdrowotnym Zywno$ci 1 zywienia,

= potrafi dokona¢ podziatu thuszczu ze wzgledu na pochodzenie
= rozrdznia warzywa i owoce,
= potrafi omowi¢ budowe ziarna zb6z,

= identyfikuje zboza chlebowe,




zna poje¢cie glutenu, kasz,

rozrdznia wyroby mleczne (jogurty, Smietany, maslanki),
rozrdéznia wyroby mleczne (jogurty, Smietany, maslanki)
klasyfikuje sery ze wzgledu na rézne kryteria,

omawia budowg jaja,

rozroznia rodzaje migsa i elementy tuszy oraz podroby,
identyfikuje pojecie i znaczenie dojrzewania mi¢sa,
rozrdznia i nazywa ryby stodkowodne 1 morskie,

omawia sposoby przygotowania surowcoOw i potproduktow w
technologii otrzymywania zup,

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

Wymagania
podstawowe
[ ocena
dostateczna]

Uczen opanowal wiadomosci 1 umiej¢tnosci podstawowe:

rozroznia¢ podstawowe pojecia w gastronomii: zywno$¢, surowiec
poiprodukt, wyrdb gotowy,

odréznia proces produkcyjny od procesu technologicznego,
potrafi klasyfikowa¢ surowce wd. ré6znych kryteriéw,

zna sposob przechowywania poszczegdlnych grup zywnosci,
potrafi rozréznia¢ sktadniki pokarmowe,

omawia wplyw skladnikéw odzywczych na organizm czlowieka,

rozrdznia 1 opisuje dodatki do Zywnosci 1 materialy pomocnicze
stosowane w produkcji gastronomicznej,

wymienia sktadowe receptury gastronomicznej,
potrafi wyjasnia¢ znaczenie stosowania przypraw,

potrafi wyjasnia¢ zasady pobierania, znakowania i przechowywania
probek kontrolnych do badan,

poréwnuje metody oceny organoleptycznej surowcow 1 potraw,
rozrdznia metody utrwalania zywnosci,

potrafi porownywac systemy zarzadzania jako$cig 1
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci 1 Zywienia

charakteryzuje thuszcze zwierzece i roslinne,
omawia metody obrobki cieplnej roznych grup warzyw,
potrafi omowi¢ przeznaczenie poszczegdlnych typow mak,

omawia wtasciwos$ci skrobi pszennej i ziemniaczanej,




= potrafi dokona¢ podzialu kasz w zaleznosci od stopnia przerobu i
wielkos$ci ziarna,

* omawia warto$¢ odzywczg mleka,
= potrafi scharakteryzowa¢ $mietanke i $mietane,

* potrafi oméwié podstawowe zasady otrzymywania skrzepow
kwasowych i podpuszczkowych,

= omawia budowg jaja 1 funkcje elementéw budowy,

= rozrdznia i charakteryzuje rodzaje migsa i elementy tuszy oraz
podroby,

* omawia proces dojrzewania mi¢sa,
= omawia cechy ryb §wiezych i nieswiezych,

= charakteryzuje elementy sktadowe zup ( wywar, sktadniki gtowny,
sposOb zageszczenia),

= charakteryzuje podstawowe sosy gorace,

Wymagania
rozszerzajace
| ocene dobra]

= Uczen opanowat wiadomosci i umiejetnosci o umiarkowanym
stopniu trudnosci:
= charakteryzuje proces produkcyjny i proces technologiczny,

= klasyfikuje zywnos$¢ sposrod grup produktéw zywnosciowych w
zalezno$ci od trwato$ci, pochodzenia, warto$ci odzywczej,

= wyjasnia wptyw skladnikow odzywczych na organizm czlowieka ,
» potrafi ocenia¢ rodzaj oraz jako$¢ ziot i przypraw,

= dobiera warunki przechowywania zi6t 1 przypraw w zaleznosci od
ich rodzaju,

= wymienia sktadowe receptury gastronomicznej oraz zna jej
znaczenie w procesie gastronomicznym,

= opisyje typy i rodzaje norm w gastronomii,

= zna zasady pobierania, znakowania i przechowywania probek
kontrolnych do badan zywnosci,

= umie charakteryzowac¢ systemy zarzadzania jakos$cig 1
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci 1 Zywienia,

= omawia schemat produkcji thuszczéw w tym oleju,

* omawia zmiany warto$ci odzywczej podczas réznych metod obrdobki
termicznej warzyw,

= analizuje przydatno$¢ gastronomiczng produktow zbozowych,

= omawia zastosowanie skrobi pszennej 1 ziemniaczanej do
zageszczania potraw,

= charakteryzuje rodzaje kaszy,

= potrafi wymieni¢ mikroflore mleka,




= potrafi dokonywa¢ analizy zastosowania surowcoOw mlecznych do
produkcji gastronomicznej,

* omawia warto$¢ odzywczg serow,

* wyjasnia zasady klasyfikacji i znakowania jaj,

= rozroznia rodzaje dziczyzny i ptactwa dzikiego,

= omawia przemiany jako$ciowe migsa w procesach poubojowych ,
= potrafi omoéwi¢ zastosowanie ryb w produkcji gastronomicznej,

= omawia techniki sporzadzani wywarow,

= omawia sposoby otrzymywania sosow,

= wymienia czynniki majace wptyw na powstawanie galaret.

Wymagania Uczen sprawnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomos$ciami przewidzianymi
dopelniajace  |programem nauczania:

[ocena bardzo o )
dobra] = analizuje schemat procesu produkcyjnego potraw,

= porownuje surowce z wybranych grup,
= charakteryzuje réznice w jakosci poszczegolnych surowcow,

= uzasadnia konieczno$¢ przechowywania zywnos$ci w okreslonych
warunkach,

= potrafi analizowa¢ rodzaje normatywow surowcowych, stosowanych
w recepturach,

= opisuje znaczenie doboru sktadnikow pokarmowych w
komponowaniu potraw i napojow,

* dobiera warunki przechowywania zywnosci zgodnie z
oznakowaniem —potrafi zinterpretowa¢ oznakowania dodatkow do
Zywnosci,

= prawidtowo dobiera przyprawy do okreslonej grupy potraw,

= wskazuje zasadnos¢ stosowania poszczegdlnych przypraw i
dodatkow,

= potrafi dokonywac analizy norm pod wzgledem budowy,

= opisuje normalizacj¢ i jej znaczenie w gastronomii,

= uzasadnia sposob przeprowadzania oceny organoleptycznej
Zywnosci,

= analizuje metody utrwalania zZywnoS$ci wyjasniajac ich wplyw na
jakos¢ 1 trwato$¢ zywnosci,

= potrafi interpretowac zagrozenia jakos$ci 1 bezpieczenstwa

zdrowotnego zywnosci 1 zywienia podczas sporzadzania potraw i
napojow,

= interpretuje krytyczne punkty kontroli w procesach produkciji i
$wiadczeniu ustug w gastronomii,

= potrafi scharakteryzowa¢ zmiany zachodzace w ttuszczach podczas
obrobki cieplnej,




wyjasnia znaczenie biatka i skrobi w sporzadzaniu potraw,

potrafi oméwi¢ warto$¢ odzywcza makaronow,

omawia sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza kasz,

omawia zmiany zachodzace w mleku podczas ogrzewania,
porownuje cechy technologiczne réznych przetworéw mlecznych,
omawia sery pod kontem pochodzenia z r6znych kuchni $wiata,
opisuje zmiany zachodzace podczas obrdobki termicznej w jajach,

potrafi analizowac¢ r6éznice w budowie i sktadzie mi¢s réznych
zwierzat,

omawia chemiczne przemiany zachodzace podczas dojrzewania
migsa,

rozrdznia i charakteryzuje owoce morza,
omawia wpltyw sktadnika gléwnego na stopien zaggszczenie zupy,

objasnia proces klarowania galarety,

Wymagania Uczen swobodnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomos$ciami przewidzianymi
Wykraczaj ace programem nauczania:

[ ocena celujaca |

potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedze¢ w sytuacjach nowych,
biegle postuguje si¢ zdobytymi wiadomos$ciami i umiejgtnosciami,
proponuje rozwigzania nietypowe,

potrafi wykorzystywaé¢ wiedz¢ i umiejetnosci z zakresu
charakterystyki towaroznawczej zywnosci i sposobu jej
przechowywania objete programem nauczania, ktore samodzielnie i
tworczo poszerza, korzystajac z roznych zrodel,

bierze udzial w konkursach 1 olimpiadach.

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 uzupetnia 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

Podpis nauczyciela :



Podpisy przedstawiciela uczniéw



