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ZASADNICZA SZKOLA ZAWODOWA
KUCHARZ SYMBOL ZAWODU 512001

WYMAGANIA EDUKACYJNE

NIEZBEDNE DO UZYSKANIA POSZCZEGOLNYCH SRODROCZNYCH | ROCZNYCH OCEN KLASYFIKACYJNYCH

TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA Z TOWAROZNAWSTWEM
KLASA |

Wymagania edukacyjne

Ocena

Nazwa dziatu:

I. Wiadomosci wstepne:

Dopuszczajacy

e uczen przychodzi na lekcje
e prowadzi zeszyt przedmiotowy
e  odrabia pisemne prace domowe

Dostateczny

° jw
e uczestniczy w lekcji

Dobry

wyjasnia celowos¢ nauki technologii gastronomicznej
rozrdznia urzgdzenia znajdujgce sie w pracowni

jest zawsze przygotowany do lekcji

jw

Bardzo dobry

analizuje wyposazenie pracowni i ocenia je
jw

Celujacy

o Jw
aktywnie uczestniczy w lekcji

Il. systemy zapewniajgce bezpieczenstwo zywnosci i zasady racjonalnego zywienia

Dopuszczajacy

wymienia réznorodne srodki zywnosciowe

wymienia systemy GMP, GHP, HACCP

wymienia czynniki wptywajace na przechowywang zywnosc
wymienia substancje smakowo- zapachowe

Dostateczny

definiuje podstawowe pojecia stosowane w technologii gastronomicznej
klasyfikuje srodki zywnosciowe wg réznych kryteriéw

rozrdznia rodzaje norm

definiuje systemy GMP, GHP, HACCP

klasyfikuje opakowania

rozpoznaje substancje smakowo-zapachowe

wymienia metody stosowane w analizie sensorycznej

zna zasady pobierania i przechowywania préb kontrolnych

Dobry

Wiasciwie dobiera rodzaj opakowan do zywnosci
charakteryzuje zmiany zachodzace podczas przechowywania
okresla podstawowe przepisy i normy obowigzujace w gospodarce zywnosciowej

wskazuje zastosowanie dodatkéw do zywnosci

Bardzo dobry

przeprowadza ocene towaroznawczg produktow spozywczych
Analizuje piramide zywieniowa

Rozpoznaje btedy zywieniowe

Interpretuje znaki graficzne zawarte na opakowaniach

okresla wptyw substancji dodatkowych na jakos¢ i zdrowotnos¢ zywnosci

Celujacy

potrafi przewidzie¢ skutki spowodowane niewtasciwym zywieniem
e przygotowuje proby na daltonizm smakowy
e wyjasnia wymagania w stosunku do 0séb przeprowadzajgcych ocene organoleptyczna

lll. A. Charakterystyka towaroznawcza zywnosci i sposob jej przechowywania(ttuszcze)

Dopuszczajacy

e wymienia czynniki wptywajgce na jakos¢ zywosci
e  posiada ogdlng wiedze na temat warunkéw przechowywania zywnosci
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okresla warunki przechowywania zywnosci
wymienia ttuszcze zwierzece i roslinne

Dostateczny . .
e zna wykorzystanie ttuszczoéw
e wymienia zmiany zachodzace w zywnosci podczas przechowywania
e charakteryzuje ttuszcze roslinne i zwierzece
Dobry e  wyjasnia wptyw ttuszczéw na zdrowie cztowieka
e wyjasnia wiasciwosci technologiczne ttuszczéw
e Omawia metody utrwalania zywnosci
Bardzo dobry e analizuje wtasciwosci ttuszczéw
e  zna proces powstawania ttuszczéw utwardzonych
. e Analizuje i wyjasnia biochemiczny wptyw ttuszczéw roslinnych i zwierzecych na zdrowie
Celujacy A
cztowieka
11l.B. Charakterystyka towaroznawcza zywnosci i sposéb jej przechowywania(warzywa,ziemniaki, grzyby)
e Podaje zasady obrdbki wstepnej i cieplnej ziemniakdw
e okresla przydatnosc¢ kulinarng ww gr. tow.
Dopuszczajacy e wymienia sprzet do obrébki wstepnej recznej
e wymienia urzagdzenia do obrébki wstepnej oraz urzagdzenia grzejne
e okresla warunki przechowywania ww gr tow.
e charakteryzuje etapy procesu technologicznego
e wyjasnia odpowiednig obrébke wstepng w zaleznosci od rodzaju surowca
e rozrdznia metody obrdbki cieplnej ww gr. tow.
Dostateczny e zna wiasciwe metody przechowyw?nia péipr'odukﬁéw_ N ' '
e  zna podstawowe zasady eksploatacji urzadzen obrébki wstepnej i urzgdzen grzejnych
e wymienia wtasciwe metody zapobiegania ciemnieniu ziemniakéw
i warzyw
e wyjasnia zjawisko osmozy
o okresla cel obrébki wstepnej i cieplnej oraz ich wptyw na warto$¢ odzywczg
e charakteryzuje zmiany zachodzace podczas obrébki wstepnej i cieplnej ww gr. tow.
e wskazuje sposoby zapobiegania stratom wartosci odzywczej ww gr. tow
Dobry e  charakteryzuje urzgdzenia do obrobki wstepnej i cieplnej
e zna zasady obrobki cieplnej warzyw zabarwionych karotenem ,chlorofilem, i antocyjanami
e  przedstawia klasyfikacje ww. gr. towaroznawcza
e charakteryzuje metody obrdbki cieplnej
e  Poréwnuje warto$¢ odzywczg potraw z ww gr. towaroznawczg
Bardzo dobry . oinc.za 'ubytki N . . .
e analizuje straty sktadnikdw odzywczych podczas obrébki wstepne;j
e wyjasnia wptyw obrdébki cieplnej na strawnos¢ potraw
Celujacy e  potrafi samodzielnie dobraé¢ sposéb obrébki cieplnej do okreslonej potrawy
e przedstawia proces technologiczny w formie schematu blokowego
IIl.C. Charakterystyka towaroznawcza zywnosci i sposob jej przechowywania(owoce)
e  klasyfikuje owoce
. e zna sposoby obrébki wstepnej owocow i przetworéw
Dopuszczajacy . . . L s . P .
e  posiada ogdlng wiedze na temat wartosci odzywczej owocéw i przetworéw
ez pomocg hauczyciela okresla warunki przechowywania i utrwalania owocéw
e okresla warto$¢ odzywczg owocow i przetwordw
e wymienia metody utrwalania zywnosci
e wskazuje warunki przechowywania owocéw
Dostateczny e omawia wiasciwie obréobke wstepna i cieplng owocow
e wymienia barwniki zawarte w owocach
o wilasciwie przechowuje pétprodukty
e okresla temperature podania potraw
e charakteryzuje rézne metody utrwalania zywnosci
e  znazasady sporzadzania potraw z owocow
e okresla przyczyny strat skfadnikéw odzywczych
Dobry e charakteryzuje zasady obrdbki termicznej owocéw
e  estetycznie podaje potraw
e oblicza ubytki
e charakteryzuje zmiany fizyko-chemiczne zachodzace podczas obrébki cieplnej
e oblicza wartos$¢ energetyczna potraw z owocoéw
e wyjasni istote dziatania réznych czynnikdw utrwalajgcych
Bardzo dobry e wyjasnia proces ciemnienia owocéw

potrafi zapobiegad stratom wartosci odzywczej podczas obrébki wstepnej i termicznej
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poréwnuje i ocenia warto$¢ odzywczg warzyw i owocow, oraz ocenia ich przydatnos¢ w zywieniu
réznych grup ludnosci

analizuje przydatnosé réznych przetwordw

przeprowadza ocene organoleptyczng potraw

Celujacy

przedstawia proces technologiczny w formie schematu blokowego

lll. D. Charakterystyka towaroznawcza zywnosci i sposob jej przechowywania (mleko , jaja)

Dopuszczajacy

przedstawia definicje mleka

omawia prawidtowy sposob gotowania mleka

wymienia cechy organoleptyczne mleka i jaj

wymienia przetwory mleczne i jajeczne

zna zasady higieny produkcji i ekspedycji potraw z mleka i jaj

Dostateczny

okresla sktad chemiczny i wartos¢ odzywcza mleka i jaj
przestrzega zasad gotowania i przechowywania mleka i jaj
wymienia cechy organoleptyczne mleka

wymienia szeroki asortyment przetwordw mlecznych i jajecznych
wymienia podstawowa mikroflore mleka

dokonuje podziatu seréw

dokonuje oceny $wiezosci jaj

omawia metody utrwalania mleka

Dobry

charakteryzuje mikroflore mleka

przedstawia asortyment potraw z mleka

ocenia przydatnos¢ i wykorzystanie mleka i jego przetwordw oraz jaj w produkcji kulinarnej
wyjasnia budowe jaja

charakteryzuje zmiany fizyko-chemiczne zachodzace podczas przechowywania i obrébki
termicznej mleka i jaj

Bardzo dobry

proponuje potrawy mleczne i jajeczne w zywieniu dietetycznym
wyjasnia znaczenie mleka i jaj w zywieniu réznych grup ludnosc
okresla wptyw utrwalania mleka na jego wartos$¢ odzywcza

Celujacy

Oblicza warto$¢ energetyczng potraw
przedstawia proces technologiczny w formie schematu blokowego

IIl.E. Charakterystyka towaroznawcza zywnosci i sposéb jej przechowywania (przetwory zbozowe)

Dopuszczajacy

przedstawia rodzaje zb6z
klasyfikuje kasze i makarony
przeprowadza prawidtowo obrébke wstepng jaj

definiuje pojecia; TYP maki, wyciag, gluten

Dostateczny

okresla sktad chemiczny i warto$é mak kas z i makaronéw
okresla warunki przechowywania przetworéw zbozowych
wymienia szeroki asortyment potraw z przetworéw zbozowych
dobiera wtasciwg obrébke do okreslonych potraw
charakteryzuje poszczegélne kasze

Dobry

przeprowadza ocene organoleptyczng potraw z jaj

zna zasady sporzadzania potraw macznych

ocenia przydatno$¢ w przetwordéw zbozowych produkcji kulinarnej
charakteryzuje warto$¢ odzywczg przetworéw zbozowych

charakteryzuje zmiany fizyko-chemiczne zachodzace w podczas obrébki termicznej

Bardzo dobry

ocenia przydatnos¢ przetworéw zbozowych w zywieniu réznych grup ludnosci
wyjasnia wptyw obrébki termicznej na wartos¢ odzywczg przetworédw zbozowych
przeprowadza kalkulacje potraw

Celujacy

samodzielnie przeprowadza kalkulacje potraw

przedstawia proces technologiczny w formie schematu blokowego




