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Wymagania na poszczeg6lne oceny

Dopuszczajacy Dostateczny Dobry Bardzo dobry Celujacy
2 3 4 5 6
Uczen: Uczen: Uczen: Uczen: Uczen:
- rozréznia sprzet i - poréwnuje wyniki odczytu | - wskazuje skutki - wskazuje skutki - uczestniczy¢ w
aparature kontrolno- z obowigzujacymi nieprzestrzegania nieprzestrzegania dziataniach dodatkowych,

pomiarowa stosowang w
zakladzie
gastronomicznym,

- odczytuje wskazania
aparatury kontrolno-
pomiarowej w zaktadzie
gastronomicznym,

- rozréznia warunki
przechowywania zywnosci,
- rozpoznaje urzadzenia
stanowigce wyposazenie
pomieszczen
magazynowych zywno$ci,

- stosuje zasady FIFO (First
In, First Out),

- dokona¢ podziatu metod
utrwalania zywno$ci,

- definiuje normy.

parametrami,

- klasyfikuje czynniki
majgce wplyw na
przechowywana zywnos¢,
- Zzna optymalne warunki
przechowywania zywnosci
w zaktadzie
gastronomicznym,

- dobiera urzadzenia do
rodzaju przechowywanej
zZywnosci,

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

- charakteryzowac
podstawowe metody
utrwalania zywnosci,

- okresla zadania PKN,

- omawia pojecie norm

optymalnych warunkéw
przechowywania zywnoSci,
- ocenia zywnos$¢ pod
wzgledem jako$ciowym,

- rozpoznaje wady
jako$ciowe zywnosci,

- rozmieszcza zywno$¢ w
magazynach w warunkach
optymalnych zgodnie z
warunkami zapewniajgcymi
jej trwatosé i
bezpieczenstwo,

- przestrzega optymalnych
warunkow przechowywania
zywnosci w zaktadzie
gastronomicznym,

- rozpoznaje zagrozenia
jakosci zywnosci i zywienia

optymalnych warunkéw
przechowywania zywnoSci,
- kalibruje urzadzenia
pomiarowe,

- przestrzega zasad
systemu analizy zagrozen i
krytycznych punktéw
kontroli - HACCP (Hazard
Analysis and Critical
Control Points) oraz dobrej
praktyki higienicznej - GHP
(Good HygienicPractice)

- zapobiega zagrozeniom
majgcym wplyw na jakos$¢ i
bezpieczenstwo zdrowotne
zywnosci podczas
magazynowania,

- omawia warunki
przechowywania

- rozwigzywac problemy,
- analizowa¢ zagadnienia
dodatkowe podawane
przez nauczyciela.




zharmonizowanych.

podczas magazynowania
Zywnosci,

- omawia znaki na
opakowaniach dotyczace
szczeg6lnych warunkow
przechowywania,

- opisa¢ wptyw metod
utrwalania Zywnosci na
warto$¢ odzywczg,

- identyfikowa¢ sposoby
utrwalania réznych
produktéw spozywczych,
- omawia metody
niekonwencjonalnego

produktéw specjalnych np.
ostryg, kawioru, trufli itp.,
- omawia liofilizacje i jej
przebieg,

- omawia pozytywny
wptyw bakterii fermentacji
mlekowej na organizm
cztowieka,

- omawia nietypowe
kiszonki np. kimchi,
kiszone jabtka itp.,

- wyjas$nia na czym polega
skojarzeniowa metoda
utrwalania zywno$ci,

utrwalania zywno$ci, - podaje podstawy prawne
- omawia zasady dziatania PKN,
normalizacji krajowej, - omawia organizacje

- omawia zasady tworzenia | miedzynarodowe

norm. normalizacyjne.

Kryteria oceniania z przyjmowania i magazynowania zywnosci sg zgodne ze statutem szkoty. Ocena koncowa jest wystawiong przez nauczyciela.
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