Wymagania edukacyjne
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Nauczyciel: Anna Skrzypek

Wymagania na ocene dopuszczajaca

Uczen:

- wyjasnia pojecia (surowiec, pétprodukt, wyrdb gotowy, ocena organoleptyczna,
ttuszcz, kasza),

- wymienia systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczeAstwem zdrowotnym w
gastronomii,

- definiuje dodatki do zywnosci,

- charakteryzuje przyprawy,

- wymienia metody oceny sensorycznej,

- omawia zasady prawidtowej obrobki termicznej,

- - omawia elementy sktadowe receptury gastronomicznej,

- - wyjasnia pojecia normalizacja i norma,

- dokonuje podziatu oraz okresla role ttuszczow w gastronomii,

- omawia podziat warzyw i owocéw i ich obrdbke wstepng,

- wymienia zasady prawidfowego gotowania warzyw w zaleznosci od
przewazajgcego barwnika,

- podaje przyktady warzyw i owocéw bedgcych zrédtem okreslonego barwnika,
- omawia budowe ziemniaka oraz charakteryzuje typizacje ziemniaka,

- dokonuje podziatu produktéw zbozowych,

- wymienia flore bakteryjng produktéw mlecznych,

- omawia budowe jaja i funkcje elementdw budowy,

- omawia zagrozenie Salmonellg i Shigellg,



- wymienia zwierzeta rzezne i dzikie,

- omawia budowe miesa zwierzat rzeznych,

- wymienia rodzaje drobiu i ptactwa dzikiego,

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

- dokonuje klasyfikacji zakasek,

- dobiera surowce do produkgc;ji galaret,

- dokonuje podziatu zup oraz omawia sposoby przygotowania surowcow i

potproduktow zup,

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

Wymagania na ocene dostateczna:

Uczen:

- - wyjasnia pojecia (surowiec, potprodukt, wyréb gotowy, ocena organoleptyczna,
ttuszcz, kasza),

- wyjasnia zatozenia systemdw zarzadzania jakoscig i bezpieczeristwem
zdrowotnym w gastronomii,

- dokonuje podziatu dodatkéw do zywnosci,

- charakteryzuje przyprawy i omawia zasady stosowania przypraw,

- charakteryzuje metody oceny sensorycznej,

- omawia wptyw obrdbki termicznej na zywnosc¢,

- 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 obrobki
termicznej,

- omawia przydatnos¢ kulinarng warzyw i owocow,

- omawia zasady gotowania warzyw z uwzglednieniem barwnika,



- wymienia cechy ziemniaka przydatnego w gastronomii oraz wymienia
glikoalkaloidy,

- charakteryzuje przetwory ziemniaczane,

- objasnia sktad chemiczny i wartos¢ odzywczg produktéw zbozowych,
- charakteryzuje produkty mleczne,

- interpretuje oznaczenia na opakowaniach i pieczeci jaja,

- omawia znaczenie badan weterynaryjnych,

- omawia proces dojrzewania miesa,

- omawia kryteria oceny jakosci drobiu,

- omawia cechy $wiezych i nieswiezych ryb i owocdw morza,

- omawia zasady sanitarno-higieniczne w czasie produkcji zakasek,

- omawia przemiany kolagenu podczas ogrzewania,

- dobiera dodatki i naczynia do zup,

- dokonuje podziatu soséw.

Wymagania na ocene dobrg

Uczen:

- wymienia zastosowanie poszczegdlnych systemow technologicznych w
gastronomii,

- wymienia poszczegdélne wymagania GHP, GMP oraz HACCP,

- okresla cel stosowania dodatkéw do zywnosci,

- dobiera przyprawy do potraw,

- wymienia zasady oceny organoleptycznej i sensoryczne;j,
- omawia zmiany zachodzgce podczas obrébki cieplnej,

- omawia zasady pobierania prébek,

- Przedstawia proces utwardzania olejow,

- charakteryzuje przydatnos¢ kulinarng warzyw i owocéw,

- omawia wptyw rozdrobnienia i czasu obrdobki termicznej na warto$¢ odzywczg,



- omawia wartos¢ odzywczg ziemniaka w zaleznosci od okresu zbioru i czasu
przechowywania,

- porownuje wartos¢ odzywczg produktéw zboznych,

- omawia wartos$¢ odzywczg produktéw mlecznych,

- wyjasnia klasyfikacje i znakowanie jaj,

- dokonuje podziatu tuszy zwierzat rzeznych,

- omawia przemiany jakosciowe miesa w procesach poubojowych,

- objasnia sktad chemiczny i warto$¢ odzywczg drobiu i ptactwa dzikiego,
- objasnia sktad chemiczny i wartos¢ odzywczg ryb i owocéw morza,

- rozrdéznia asortyment zakasek,

- omawia etapy klarowania galaret,

- okresla parametry przechowywania zup,

- charakteryzuje podstawowe sosy.

Wymagania na ocene bardzo dobrag

Uczen:

- charakteryzuje poszczegdlne systemy technologiczne w gastronomii,

- Wskazuje zrédta i omawia przepisy prawne dotyczgce dodatkéw do zywnosci,
- Wskazuje zasadno$¢ stosowania poszczegdlnych przypraw i dodatkow,

- Omawia wptyw obrdbki na wartos¢ odzywczg oraz zmiany zachodzgce w
sktadnikach odzywczych podczas obrébki termicznej,

- Analizuje rodzaje normatywow surowcowych stosowanych w recepturach,

- Potrafi wyttumaczy¢ proces rafinacji olejow,

- Poréwnuje wartos¢ odzywczg rownych gatunkéw warzyw i owocow,

- Omawia zmiany wartosci odzywczej podczas réznych metod obrdbki termicznej
warzyw, analizuje przydatnos$é gastronomiczng produktow zbozowych,

- Omawia warto$¢ odzywczg jaj i przetwordw jajczarskich, omawia przemiany w

jajku podczas obrobki termicznej,



- Charakteryzuje podroby i produkty uboczne,
- Analizuje réznice w sktadzie i budowie mies réznych zwierzat,

- Analizuje wartos¢ odzywczg réznych gatunkéw drobiu,

- Poréwnuje zastosowanie ryb produkcji gastronomicznej,

- Dobiera techniki sporzadzania zakgsek i metody ich serwowania,

- Objasnia proces klarowania galarety,

- Omawia wptyw sktadnika gtéwnego na zageszczanie zup,

- Omawia sposoby otrzymywania soséw. analizuje etykiety na opakowaniach
wzgledem skfadu surowcowego i stosowanych dodatkdw

- Analizuje zmiany podczas obrébki termicznej surowcow,

- Omawia chemiczne zmiany zachodzgce podczas dojrzewania miesa,
- Analizuje wartos¢ odzywczg i znaczenie réznych gatunkéw drobiu,

- Uzasadnia wybor ryb do produkcji gastronomicznej,

- Przewiduje zagrozenia wptywajgce na jako$¢ gotowych zakasek,

- Stosuje nomenklature technologiczna.

Wymagania na ocene celujgca:

Uczen:

- Charakteryzuje poszczegélne wymagania GHP, GMP oraz HACCP,

- Omawia przygotowanie zup specjalnych,

- Omawia przygotowanie soséw specjalnych,

- Opanowat zakres wiedzy wychodzacy poza podstawe programowsa,
- Samodzielnie poszerza i doskonali umiejetnosci,

- Bierze udziat w konkursach i olimpiadach powigzanych z tematykg zywienia.



