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Klasyfikacja zywnosci
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II. Pojecia w gastronomii

1.Surowce, polprodukty i wyroby gotowe stosowane w produkcji potraw i napojow

. definiuje pojecia: surowiec,
potprodukt,wyrob gotowy

. wymienia surowce wg
grup przydatnosci
kulinarnej i handlowe;j

. wymienia surowce wg
grup przydatnosci
kulinarnej i handlowe;j -
nazywa rézne rodzaje
przypraw

. opisuje zastosowanie

. wyjasnia pojecia:

surowiec, potprodukt,
wyrob gotowy

. charakteryzuje surowce

wg grup przydatnosci
kulinarnej i handlowe

. charakteryzuje rozne

rodzaje przypra w
koncentratéw
przypraw interpretuje
etykiety na
opakowaniach, z
uwzglednieniem sktadu
surowcowego i
stosowanych dodatkow

porownuje grupy
przydatnosci kulinarnej
i handlowej surowcow
poréwnuje rozne
rodzaje przypraw,
koncentratéw

podaje ich zastosowanie
analizuje etykiety na
opakowaniach, z
uwzglednieniem sktadu
surowcowego i
stosowanych dodatkow

dzieli surowce na grup
analizuje roznice w jakosci
poszczegolnych produktow
uzasadnia zastosowanie
poszczegolnych przypraw i
dodatkow

rozroznia produkty pod katem

ich sktadu surowcowego

. komponuje potrawy
uwzgledniajac podziat
zywnosci na dane grupy

. komponuja potrawy
stosujac odpowiednie

przyprawy

I11. Metody oceny zywnosci

1.Ocena jakosci Zywnosci

wymienia cechy
towaroznawcze Zywnosci
stosowanej w gastronomii
definiuje oceng sensoryczng i
oceng organoleptyczna
wylicza metody oceny
organoleptycznej i
towaroznawczej Surowcow i
potraw

wymienia zasady pobierania,
znakowania i przechowywania
probek kontrolnych do
badania

opisuje cechy
towaroznawcze Zywnosci
stosowanej w gastronomii
charakteryzuje analiz¢
sensorycznag i oceng
organoleptyczna

podaje przyktady metod
oceny organoleptycznej i
towaroznawczej
surowcow i potraw
opisuje zasady
pobierania, znakowania i
przechowywania probek
kontrolnych do badania

. ocenia zywnos¢ pod
katem cech
towaroznawczych

. poréwnuje analizg
sensoryczna i oceng
organoleptyczna

. charakteryzuje
metody oceny
organoleptycznej 1
towaroznawczej
SUrowcow i potraw

. okresla warunki
przeprowadzania oceny
organoleptycznej Zzywnosci

. dokonuje oceny
towaroznawczej Zywnosci

. analizuje sensoryczna i oceng
organoleptyczna

. opracowuje
przeprowadzenie oceny
organoleptyczne;j
Zywnosci

. konstruuje karte oceny
cech organoleptycznych
badanej zywnosci




IV. Metody utrwalania zywnoSci

. definiuje metody utrwalania
Zywnosci
. wymienia biologiczne,
chemiczne i fizyczne metody
utrwalania zywnosci

. opisuje metody
utrwalania zywnosci

. charakteryzuje metody
fizyczne, biologiczne,
chemiczne 1 mieszane
utrwalania zywnosci

. porownuje

metody
utrwalania zywnosci

. porownuje metody
. fizyczne, biologiczne,

chemiczne 1 mieszane
utrwalania zywnosci

. wyjasnia wpltyw metod
utrwalania na jako$¢ i
trwatos¢ zywnosci

. analizuje i
przewiduje wplyw
metod utrwalania
na jakos¢ i trwalos¢
Zywnosci

V. Procesy technologiczne stoso

wane w produkcji potraw i napojow

. definiuje pojecia zwiazane z
procesem technologicznym

. wymienia czynnosci sktadajace
si¢ na proces technologiczny

. definiuje obrobki wstepnej i
cieplnej surowcow i

. opisuje czynnosci
sktadajace sie na proces
technologiczny

. charakteryzuje metody
1 techniki obrébki
wstepnej 1 cieplnej

dopasowuje pojecie
zZwiazane z procesem
technologicznym do
etapu procesu
dopasowuje techniki,
metody i obrébki
wstepnej 1 cieplnej

SUTOWCOW 1 surowcow do danego
polproduktow w sporzadzaniu polproduktow w produktu podczas
potraw i napojow sporzadzaniu potraw i spor;asdzania potraw i

napojow napojow

. analizuje nowoczesne
metody sporzadzania
potraw 1 napojow

. modyfikuje
nowoczesne metody
sporzadzania
potraw i napojow

VI. Systemy zarzadzania jakoscia i bezpieczenstwem zdrowotnym zZywnosci i Zywienia
1. Systemy zarzadzania jakoScig i bezpieczenstwem zdrowotnym zZywnosci i Zywienia
2.Wihasciwe normy i procedury oceny zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych

wylicza systemy zarzadzania
jakoscia i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywno$ci i Zywienia
wymienia zagrozenia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego
zZywnosci

definiuje recepture
gastronomiczna wymienia rodzaje
normatywow surowcowych,
przelicza surowce zawarte w
recepturach na oczekiwana ilos¢
gotowego wyrobu

. opisuje systemy
zarzadzania jakoscia i
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnoscli i
Zywienia

. charakteryzuje

zagrozenia
jakosci 1 bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci

. rozroznia rodzaje
normatywow
surowcowych, stosowanych
w recepturach

« porownuje systemy
zarzadzania jakos$cia

1 bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci i
zywienia

« przewiduje zagrozenia
jakosci 1 bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci

. konstruuje rézne
rodzaje receptur
gastronomicznych

« analizuje rodzaje

normatywow surowcowych,
stosowanych w recepturach

. wyznacza krytyczne punkty
kontroli w procesach
produkcji zywnosci i
podczas §wiadczonych ustug

. modyfikuje rozne receptury

. ocenia sktad surowcowy
opisany w analizowanych
recepturach

. analizuje i wyznacza
krytyczne punkty
kontroli w procesach
produkcji oraz
podejmuje dziatania
korygujace zgodnie z
zasadami Zasadami
Dobrej Praktyki
Higienicznej, Dobrej
Praktyki Produkcyjne;j 1
systemem HACCP

. koryguje rézne

receptury




