Poziomy wymagan edukacyjnych:

do przedmiotu:

Podstawy gastronomii

Wymagania edukacyjne

na podstawie programu nauczania dla zawodu:

Kucharz 512001
Klasa 1k

Poziom wymagan

Dziat programowy Tematy jednostek |Dopuszczajgcy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy
metodycznych

Klasyfikacja Klasyfikacja sscharakteryzuje * wybiera zywnosc¢ » wskazuje zywnos¢ w  |+klasyfikuje zywnos$¢ w

Zywnosci Zywnosci w zywnos$¢ w zaleznosci |sposrod grup produktow |zaleznosci od wartosci  |zaleznosci od wybranego
zaleznosci od od trwatoéci, zywnosciowych w odzywczej oraz od kryterium
trwatosci, pochodzenia, zaleznosci od trwatosci i |przydatnosci kulinarne,
pochodzenia, przydatno$ci od pochodzenia *omawia prawne aspekty
wartosci odzywczej |kulinarnej produkcji zywnosci w

i przydatnosci
kulinarne;j

Polsce




Il. Pojecia w
gastronomii

Surowce,
potprodukty i
wyroby gotowe
stosowane w
produkcji potraw i
napojow

*wyjasnia pojecia:
surowiec, potprodukt,
wyrob gotowy;
swymienia surowce wg
grup przydatnosci
kulinarnej i handlowej;
scharakteryzuje
surowce wg grup
przydatnosci
kulinarnej i handlowej

scharakteryzuje rézne
rodzaje przypraw;
*wskazuje zastosowanie
koncentratéw przypraw

* poréwnuje surowce z
wybranych grup; ¢
charakteryzuje réznice w
jakosci poszczegdinych
produktow

» wskazuje na
zasadnos¢ stosowania
poszczegodlnych
przypraw i dodatkéw;
sporéwnuje produkty pod
katem ich sktadu
surowcowego; *analizuje
etykiety na
opakowaniach, z
uwzglednieniem sktadu
surowcowego i
stosowanych dodatkow

lll. Metody oceny
ZywnoSCi

1.0cena jakosci
Zywnosci

*klasyfikuje cechy
towaroznawcze
zywnosci stosowanej
w gastronomii; ¢
opisuje analize

*wylicza metody oceny
organoleptycznej i
towaroznawczej
surowcow i potraw;
*wyjasnia zasady

*ocenia wptyw warunkéw
transportu i
przechowywania
zywnosci na jej jakosg; ¢

wyjasnia zasady

*okresla warunki
przeprowadzania oceny
organoleptycznej
Zywnosci;
scharakteryzuje metody




sensoryczng i oceneg
organoleptyczng

pobierania, znakowania i
przechowywania probek
kontrolnych do badania

pobierania, znakowania i
przechowywania probek
kontrolnych do badania

oceny towaroznawczej
zywno$ci; eporownuje
analize sensoryczng i
ocene organoleptyczng

IV. Metody utrwalania
ZywnoSCi

1. Metody
utrwalania
ZYyWnOoSCi

klasyfikuje metody
utrwalania zywnosci;

opisuje metody fizyczne,
biologiczne, chemiczne i
mieszane utrwalania
Zywnosci

identyfikuje stosowane
metody utrwalania
Zywnosci w
potproduktach i
wyrobach spozywczych

wyjasnia wptyw metod
utrwalania na jakos¢ i
trwatos¢ zywnosci

V. Rola skfadnikow
pokarmowych i ich
wplyw na organizm
cztowieka

1. Rola sktadnikow

pokarmowych w

zywieniu cztowieka

wymienia sktadniki
pokarmowe

wyjashia wptyw
skfadnikow odzywczych
na organizm cztowieka

okresla konsekwencje
niedoboru sktadnikéw
odzywczych w diecie
cztowieka

opisuje znaczenie
doboru skfadnikow
pokarmowych, w
komponowaniu potraw i
napojow

stosuje rozne
zrédta informacii
w celu
poszerzenia
swoich
wiadomosci i
doskonalenia
umiejetnosci z
zakresu
realizowanego
materiatu; uczen
bierze udziat w
konkursach i
olimpiadach




VI. Procesy 1. Proces definiuje pojecia wymienia czynnosci opisuje metody i opisuje nhowoczesne
technologiczne technologiczny i zwigzane z procesem |sktadajgce sie na proces|techniki obrébki metody sporzgdzania
stosowane w jego etapy technologicznym technologiczny wstepnej i cieplnej potraw i napojow
produkcji potraw i surowcow i

VII. Systemy 1. Systemy wylicza systemy charakteryzuje ocenia sktad surowcowy | poréwnuje rozne
zarzgdzania jakoscig |zarzadzania zarzadzania jakoscig i |systemy zarzgdzania opisany w receptury ; okresla

i bezpieczenstwem Jjakosciag i bezpieczenstwem jakoscig i analizowanych krytyczne punkty kontroli
zdrowotnym bezpieczenstwem Jzdrowotnym zywnosci |bezpieczenstwem recepturach w procesach produkcji
zywno$ci i zywienia  |zdrowotnym i zywienia; zdrowotnym zywnosci i zywno$ci i podczas

Zywnosci i zywienia

zywienia

Swiadczonych ustug

2.Przestrzeganie
zasad racjonalnego
gospodarowania
surowcami,
potproduktami w
gastronomii

interpretuje
zagrozenia jakos$ci i
bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci

opisuje rézne rodzaje
receptur
gastronomicznych

przelicza surowce
zawarte w recepturach
na oczekiwang ilos¢
gotowego wyrobu

analiziuje rodzaje
normatywoéw
surowcowych,
stosowanych w
recepturach

opisuje zasady
zrownowazonego
rozwoju

analizuje konsekwencje
braku przestrzegania
zasad zrownowazonego
rozwoju

przestrzega zasad
zrobwnowazonego
rozwoju podczas
wykonywania zadan
zawodowych w
gastronomii




