Wymagania niezbedne do otrzymania przez ucznia poszczegdlnych srédrocznych i rocznych ocen

Klasa. 1 G

klasyfikacyjnych z przedmiotu:

Technologia gastronomiczna.

Dziat I. Przechowywanie zywnosci

dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy
- wymienia Opisuje czynniki - analizuje czynniki - ocenia metody - weryfikuje
czynniki wptywajace na wptywajace na wptywajgce na przechowywania zywnosci | wtasciwa metode
przechowywana zywnos$¢ | przechowywang zywno$¢ | przechowywang zywnos¢ | - analizuje dobor przechowywania dla
- wymienia metody | - charakteryzuje metody | - rozréznia metody wtasciwej metody danego produktu
przechowywania przechowywania zywnoéci | przechowywania zywnosci | przechowywania dla Spozywczego
ZyWnosci - charakteryzuje - wybiera sposoby danego produktu
- nazywa sposoby | sposoby zabezpieczenia zabezpieczenia zywnosci Spozywczego
zabezpieczenia zywnosci | zywnosci przed zepsuciem | przed zepsuciem
przed zepsuciem - opisuje skutki
- wymienia skutki | nieprzestrzegania
nieprzestrzegania warunkdw zapewniajacych
warunkow trwato$¢ przechowywane;
zapewniajacych trwato$¢ | zywnosci
przechowywanej
zywnosci
Dziat II. Surowce, dodatki do zZzywnosci i materiaty pomocnicze

dopuszczajacy dostateczny dobry Bardzo dobry celujacy




definiuje pojecia:

surowiec, dodatki do
zywnosci,  materiaty
pomocnicze wymienia
surowce, dodatki do
zywnos$ci i materiaty

pomocnicze  nazywa
rozne rodzaje
przypraw

charakteryzuje pojecia:
surowiec, dodatki do
Zywnosci, materiaty
pomocnicze

charakteryzuje surowce,
dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze

charakteryzuje rozne

rodzaje przypraw

Analizuje surowce,
dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze
Porownuje dodatki do

zywnosci i przyprawy do
sporzadzania potraw

Planuje dobdr surowcow i
przypraw do produkcji
okreslonych grup zywnosci

uzasadnia trafno$¢ doboru
surowcow i przypraw do
produkcji okreslonych grup
zywnosci

Dziat ITI. Surowce pochodzenia roslinnego i ich zastosowanie w gastronomii

1.Charakterystyka owocow, warzyw, ziemniakow i grzybow

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

Bardzo dobry

celujacy

wymienia owoce,
warzywa, ziemniaki i
grzyby

rozpoznaje grupy
surowcow roslinnych
wymienia
podstawowy sktad
chemiczny i warto$¢
odzywcza owocow,
warzyw, ziemniakow i
grzybow

wymienia warunki
magazynowania owocow,
warzyw, ziemniakow i
grzybow

charakteryzuje owoce,
warzywa, ziemniaki i
grzyby

opisuje grupy surowcow
roslinnych
charakteryzuje sktad
chemiczny i wartos¢
odzywcza owocow,
warzyw, ziemniakow i
grzybow
charakteryzuje znaczenie
OWOCOW, Warzyw,
ziemniakow i grzybow w
zywieniu cztowieka
Opisuje zastosowanie
OWOCOW, Warzyw,
ziemniakow i grzybow do

Porownuje grupy
surowcow roslinnych
analizuje sktad chemiczny
i wartos¢ odzywcza
OWOCOW, warzyw,
ziemniakow i grzybow
analizuje znaczenie
OWOCOW, warzyw,
ziemniakdow i grzybow w
zywieniu cztowieka oraz
przy sporzadzaniu potraw
charakteryzuje warunki
magazynowania owocow,
warzyw, ziemniakow i
grzybow

Ocenia wartos¢ odzywcza
réznych gatunkow
owocow, warzyw,
ziemniakow i grzybow
Planuje dobhdr surowca do
produkcji potraw

Uzasadnia wptyw wartosci
odzywczej réznych
gatunkdw owocow,
warzyw, ziemniakow i
grzybow w zywieniu
cztowieka

Ocenia dobdr surowca do
produkcji potraw




sporzadzania potraw
wyjasnia warunki
magazynowania owocow,
warzyw, ziemniakow i
grzybow

2.Charakterystyka produktow zbozowych

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy

Wymienia rodzaje zhoz,
wymienia budowe ziarna
zbozowego wyjasnia
pojecia: rodzaj ,typ,
wyciag maki, wymienia
znaczenie biatka i skrobi
w sporzadzaniu potraw
wymienia sktad
chemiczny i warto$é
odzywcza maki wymienia
rodzaje makaronow
fabrycznych.

rodzaje kasze.
Wymienia warunki

charakteryzuje rodzaje
zbdz opisuje budowe
ziarna zbozowego

wyjasnia pojecia: rodzaj,
typ , wycigg maki okresla
znaczenie biatka i skrobi
w sporzadzaniu potraw
omawia sktad chemiczny i
chemiczny i wartos¢
wartos¢ odzywcza maki
charakteryzuje rodzaje
makaronow fabrycznych

Rozroznia rodzaje zboz
okresla budowe ziarna
zbozowego

wyjasnia pojecia: rodzaj ,
typ, wycigg maki
wyjasnia znaczenie biatka
i skrobi w sporzadzaniu
potraw

wymienia sktad

odzywcza maki
wymienia rodzaje
makarondw fabrycznych
Wymienia rodzaje kasze

Przedstawia rodzaje zbdz
wyjasnia pojecia: rodzaj,
typ , wyciag maki
poréwnuje wartosc¢
odzywcza produktow
zbozowych

analizuje przydatnosc
gastronomiczng produktow
zbozowych

okresla rodzaje
makaronow fabrycznych
rozroznia rodzaje kasze
analizuje warunki
przechowywania

weryfikuje wartos¢
odzywcza produktow
zbozowych

ocenia przydatnosc
gastronomiczng produktow
zbozowych

przechowywania charakteryzuje warunki | podaje warunki produktow zbozowych
prOdUktOW ZbozowyCh przeChowywania przechowywania
produktdw zbozowych produktdw zbozowych
3.Charakterystyka surowcow cukierniczych
dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy

wymienia surowce
stodzace

wymienia sktad
chemiczny i wartos¢

Okresla surowce stodzace
charakteryzuje sktad
chemiczny i wartos¢
odzywcza surowcow

klasyfikuje surowce
stodzace

analizuje sktad chemiczny
i warto$¢ odzywcza

przedstawia surowce
stodzace

ocenia znaczenie
surowcow stodzacych w

- porownuje wartosc
odzywcza i technologiczng
surowcow stodzacych
Decyduje i ocenia dobor




odzywcza surowcow
stodzacych

wymienia zastosowanie
surowcow stodzacych do
sporzadzania potraw i
napojow

wymienia warunki
magazynowania
surowcow stodzacych
wymienia Srodki
spulchniajace

stodzacych

okresla zastosowanie
surowcow stodzacych do
sporzadzania potraw i
napojow

przedstawia warunki
magazynowania SUrowcow
stodzacych

omawia $rodki
spulchniajace

dobiera srodki
spulchniajace do produkgji
wyrobow cukierniczych

surowcow stodzacych
okresla znaczenie
surowcow stodzacych w
zywieniu cztowieka
analizuje zastosowanie
surowcow stodzacych do
sporzadzania potraw i
napojow

charakteryzuje warunki
magazynowania surowcow
stodzacych
charakteryzuje srodki
spulchniajace

wybiera srodki
spulchniajace do produkgji
wyrobdéw cukierniczych

zywieniu cztowieka
analizuje warunki
magazynowania Surowcow
stodzacych

analizuje srodki
spulchniajace

surowca do produkcji
potraw

Dziat V. Surowce pochodzenia zwierzecego i ich zastosowanie w gastronomii

1.Charakterystyka mleka i przetworow mlecznych

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy

-wymienia rodzaje
mleka

-przedstawia podziat
mleka

- charakteryzuje mleko i

i jego przetworow.

Podaje sktad chemiczny i
objasnia sktad chemiczny
i wartos¢ odzywcza mleka

i jego przetworow
opisuje zastosowanie
mleka i jego przetworow

do sporzadzania potraw i

napojow
Wyznacza warunki

magazynowania mleka i

jego przetwordw

Poréwnuje sktad
chemiczny i wartos¢
odzywcza mleka i jego
przetworow

rozréznia zastosowanie
mleka i jego przetwordw
do sporzadzania potraw i
napojow

charakteryzuje warunki
magazynowania mleka i

Przedstawia sktad
chemiczny i warto$é
odzywcza mleka i jego
przetworow,

Uzasadnia zastosowanie
mleka i jego przetwordw w
zywieniu cztowieka i przy
sporzadzaniu potraw i
napojow

proponuje warunki
magazynowania mleka i
jego przetworow

analizuje sktad chemiczny
i wartos¢ odzywcza mleka
i przetworow mlecznych
Decyduje o zastosowaniu
mleka i jego przetworow w
zywieniu cztowieka i przy
sporzadzaniu potraw i
napojow

weryfikuje warunki
magazynowania mleka i
jego przetworow




jego przetworow

2 Charakterystyka jaj

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

Bardzo dobry

celujacy

opisuje budowe
klasyfikacje i znakowanie
1a)

wymienia sposoby oceny
Swiezosci jaj

wymienia sktad
chemiczny i wartosé¢
odzywcza jaj

Przedstawia budowe
klasyfikacje i znakowanie
1a]

Wyjasnia sposoby oceny
Swiezosci jaj
charakteryzuje sktad
chemiczny i wartosc¢
odzywcza jaj i

znaczenie w technologii
sporzadzania potraw

charakteryzuje budowe
klasyfikacje i znakowanie
13

okresla sposoby oceny
Swiezosci jaj

objasnia sktad chemiczny
i wartos¢ odzywcza jaj
wyjasnia znaczenie jaj w
technologii sporzadzania
potraw

- analizuje budowe
klasyfikacje i znakowanie
19

Przedstawia sposoby
oceny $wiezosci jaj
Poréwna sktad chemiczny

i wartosc odzywcza jaj
Przedstawia znaczenie jqj
w technologii sporzadzania
potraw

weryfikuje wartos¢
odzywcza jaj oraz
przetworow z jaj
Uzasadnia zastosowanie
przetworow jajecznych w
sporzadzaniu potraw

3.Charakterystyka miesa

zwierzqt rzeznych i dziczyzny

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy

Definiuje pojecia:
tusza,pottusz, cwierétusza
wymieni znaki
weterynaryjne

podaje sktad chemiczny i R
wartos$¢ odzywcza migsa
zwierzat rzeznych i
dziczyzny

wymienia elementy
kulinarne zwierzat
rzeznych i dziczyzny
wymienia sposoby
przechowywania i
utrwalania miesa zwierzat (

rzeznych i dziczyzny

wymienia zwierzeta rzezne

dzikie
wymieni zmiany
poubojowe

pzpoznaje znaki

weterynaryjne
Wymienia sktad
chemiczny i wartos¢
odzywcza migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny,
podrobow

przedstawia sposoby
przechowywania i

itrwalania miesa zwierzat

rzeznych i dziczyzny,

Rozrdéznia zwierzeta
rzezne i dzikie
Charakteryzuje budowe
miesa i zmiany poubojowe
charakteryzuje znaki
weterynaryjne
objasnia sktad chemiczny
i wartos¢ odzywcza miesa
zwierzat rzeznych i
dziczyzny, podrobow
okresla sposoby
przechowywania i
utrwalania miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny,
podrobow

Uzasadnia budowe migsai
zmiany poubojowe i znaki
weterynaryjne
porownuje sktad
chemiczny i warto$é
odzywcza miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny,
podrobow

analizuje sposoby
przechowywania i
utrwalania miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny
dokonuje dobor
elementow kulinarnych
zwierzat rzeznych i

analizuje roznice w
budowie i sktadzie
chemicznym mies zwierzat
rzeznych i dziczyzny,
podrobdéw

modyfikuje nowoczesne
metody utrwalania miesa i
jego przetworow
Decyduje i ocenia dobér
surowca do produkcji
potraw




wymieni zastosowanie
migesa zwierzat rzeznych,
dziczyzny podrobow i
przetworéw migsnych do
sporzadzania potraw

podrobdéw

opisuje elementy kulinarne K
zwierzat rzeznych i
dziczyzny

charakteryzuje wyroby
miesne i podrobowe

rozroznia elementy
ulinarne zwierzat
rzeznych i dziczyzny
okresla zastosowanie
miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny, podrobdw i
przetworow do
sporzadzania potraw

dziczyzny do sporzadzania
potraw

uzasadnia zastosowanie
miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny, podrobdw i
przetworéw do
sporzadzania potraw

4. Charakterystyka drobiu i ptactwa dzikiego

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy

Wymienia rodzaje drobiu of
i ptactwa dzikiego
Wymieni sktad
chemiczny wartos¢
odzywcza drobiu i
ptactwa dzikiego
Wymienia sposoby
przechowywania i
utrwalania drobiu i
ptactwa dzikiego

Podaje zastosowanie
drobiu i ptactwa dzikiego
do sporzadzania potraw

nisuje podziat tuszki

drobiu

objasnia sktad chemiczny
i wartos¢ odzywcza drobiu
i ptactwa dzikiego

opisuje zmiany poubojowe
w migsie drobiu
przedstawia zastosowanie
drobiu i ptactwa dzikiego
do sporzadzania potraw

Rozpoznaje elementy
tuszki drobiu
Rozréznia sktad
chemiczny i warto$é
odzywcza drobiu i ptactwa
dzikiego

Okresla sposoby
przechowywania,
utrwalania
charakteryzuje
zastosowanie drobiu i
ptactwa dzikiego do
sporzadzania potraw

ocenia i klasyfikuje tuszki
drobiu

Analizuje sktad
chemiczny i wartos¢
odzywcza drobiu i ptactwa
dzikiego

dokonuje dobor
elementow kulinarnych
zwierzat rzeznych i
dziczyzny do sporzadzania

analizuje roznice w
budowie i sktadzie
chemicznym drobiu i
ptactwa dzikiego
Decyduje i ocenia dobdr
surowca do produkcji
potraw

5.Charakterystyka ryb i owocow morza

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

Bardzo dobry

celujacy

wymienia podziat ryb i
owocOw morza
przedstawia ocene

opisuje podziat ryb i
owocdw morza

objasnia ocene $wiezosci

poréwnuje podziat ryb i
OWoCcOwW morza
Przedstawia ocene

analizuje podziatryb i
owocow morza
Dokonuje oceny swiezosci

Weryfikuje sktad
chemiczny i wartosc¢
odzywcza ryb i owocow




Swiezosci ryb i owocow
morza

Wymienia sktad
chemiczny i wartos¢
odzywcza ryb i owocéw
morza

Wymienia sposoby
przechowywania i
utrwalania ryb i owocow
morza

Podaje zastosowanie ryb
i owocow morza

do sporzadzania potraw

ryb i owocow morza
objasnia sktad chemiczny
i wartos¢ odzywcza ryb i
owocow morza

okresla sposoby
przechowywania i
utrwalania i
zastosowanie ryb i
OWOCOW morza

do sporzadzania potraw

Swiezosci ryb i owocow
morza

Rozréznia sktad
chemiczny i warto$¢
odzywcza ryb i owocow
morza

Charakteryzuje sposoby
przechowywania i
utrwalania i zastosowanie
ryb i owocodw morza

do sporzadzania potraw

ryb i owocow morza

Analizuje sktad chemiczny dg

i wartos¢ odzywcza ryb i
owocOw morza
Uzasadnia sposoby
przechowywania,
utrwalania i
zastosowanie ryb oraz
owocow morza

do sporzadzania potraw

morza Decyduje i ocenia
Dbor surowca do
produkcji potraw




