KRYTERIA OCENIANIA Z PRZEDMIOTU PODSTAW GASTRONOMII
NAZWA ZAWODU TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH kl. LII

Dzial programowy

POZIOM WYMAGAN

DOPUSZCZAJACY
Uczen potrafi:

DOSTATECZNY
Uczen potrafi:

DOBRY
Uczen potrafi:

BARDZO DOBRY
Uczen potrafi:

CELUJACY
Uczen potrafi:

Wyzszy poziom wymagan obejmuje zagadnienia z poziomu nizszego.

— wymieni¢ podstawowe - rozrozni¢ zasady — sprawnie postugiwaé — doskonale ocenic¢ $rodek | -wymienic i
pojecia zwiazane z stosowania dodatkow do si¢ pojeciami dotyczacymi | spozywcezy szkodliwy dla | charakteryzowac
zywnogcia, podaé Zywnosci, . Zywno.éq ' . zdrqwia” oraz ,,s'.rodek sposoby quyﬁkacji
. . — klasyfikuje surowce, — oceniac §rodki spozywczy bezpieczny dla | genetycznej
przyktadowe srodki C L i . X .y
i . dodatki do zywnosci i Spozywcze zdrowia Zywnosci
zywnosg . materialy pomocnicze — klasyfikowaé -wskaza¢ zalety i wady
-zdefiniowac pojgcia: wedtug réznych kryteriow | poszczegolne zywnosci genetycznie
zywnos¢, Zywnosc¢ zepsuta, | — potrafi pogrupowaé $rodki zywnosci modyfikowanej
ZYWNOSC — zafalszowana, genetycznie srodki zywno$ci -poda¢ rézne definicje
zmodyfikowana -kresli¢ zastosowanie jakos$ci zywnosci
PODSTAWOWE 5w i DO :
-dokona¢ podziatu srodkoéw produk,tow i potproduktow,
POJECIA . . wyroboéw gotowych w
spozywczych wg réznych . . .
. produkcji gastronomicznej,
kryter19w L -wskaza¢ parametry
-zdefiniowac jakos¢ jako$ciowe produktow,
- wyjasni¢ znaczenie poje¢: | potproduktow i wyrobow
produkt, potprodukt, wyrdb | gotowych (np.
gotowy i podaé organoleptyczne,
ich przyklady zdrowotne)
— wymieni¢ metody — podac¢ przyktady - opisa¢ metody fizyczne, -opisac
utrwalania zywnosci poszczegdlnych metod biologiczne, chemiczne i | — Opisa¢ wady i zalety nickonwencjonalne
METODY utrwalania zywnosci : : metod. metody utrwalania
L . W mieszane utrwalania y utt
UTRWALANIA - przedstawi¢ cel utrwalania | - sklasyfikowa¢ metody wnodci — Scharakteryzowac etapy | zywnoS$ci i wskazaé
ZYWNOSCI zywnosci utrwalania zywnosci yw procesow utrwalania ich zastosowanie

-wskaza¢, w jakim zakresie
temperatur odbywa si¢

-wyjasni¢, na czym
polegaja skojarzone

Zywnosci.

- wythumaczy¢, na czym




proces utrwalania przez:
chlodzenie, zamrazanie,
pasteryzacje, termizacje,
sterylizacje

- wymieni¢ chemiczne
substancje konserwujace
-wyjasni¢, na czym polega
tyndalizacja

metody utrwalania

-wskaza¢ wptyw metod
utrwalania na jako$¢ i
trwatos$¢ zywnosci

-zidentyfikowaé
stosowane metody
utrwalania Zywnosci w
potproduktach i wyrobach

spozywczych

polegajg osmoaktywne
metody utrwalania
zywnosci

- potrafi wymieni¢ dziaty
zaktadu gastronomicznego
- wyjasnic, co to jest uktad

- wymieni¢ drogi
w zakladzie

-wskaza¢ drogi
komunikacyjne
w zaktadzie

dobra¢ urzadzenia
o odpowiednich
parametrach do

przedstawi¢ rodzaje
1 wlasciwosci stali
nierdzewne;j

funkcjonalny oraz dlaczego | gastronomicznym . ) .. .
drogi w zakladzie - rozroznié oraz gastronomicznym wielkosci i specyfiki
gastronomicznym nie mogg | scharakteryzowaé produkcji danego
UKLAD sie krzyzowa¢ pomieszczenia wchodzace | -zapobiega¢ krzyzowaniu zaktadu
FUNKCJONALNY w sklad zaktadu sie drog surowca,
ZAKLADU gastronomicznego, w tym | yaoroduktu i wyrobu
GASTRONOMICZNEGO ifﬁu?ffjfgnowy’ gotowego w procesie
ekspedycyjny, obstugi produkji
konsumenta,
administracyjnosocjalny
— potrafi powiedziec¢ — podaje wlasciwa — przedstawia znaczenie — przedstawia ze
swoimi stowami jak definicj¢ receptury receptury gastronomicznej | zrozumieniem
RECEPTURY rozumie pojecie receptury gastronomicznej jako dokumentu koniecznos¢
gastronomicznej produkcyjnego postugiwania si¢
GASTRONOMICZNE i rozliczeniowego. recepturami
gastronomicznymi

w procesie produkcyjnym




— potrafi powiedzie¢ — charakteryzowaé — zna zasady — przeprowadza oceng -oceni¢ wptyw
czym jest ocena pojecie oceny (procedury) organoleptyczna warunkow transportu
organoleptyczna i analiza organoleptycznej. oceny organoleptycznej W oparciu o jej zasady i przechowywania
sensoryczna okresla Zywnosci. — potrafi wyciggaé Zywnosci na jej
charakterystyczne — uzasadnienia sposob wnioski jakos¢
— potrafi powiedzie¢ cechy organoleptyczne przeprowadzania oceny -okresli¢, co to jest
jakie cechy zywnosci podstawowego organoleptycznej — potrafi wskaza¢ zywno$¢ | daltonizm smakowy,
$wiadcza o jaj asortymentu potraw zywnosci wysokiej jakosci zapachowy i w jaki
dobrej/ztej jakosci 1 napojow. oraz zaproponowac sposob mozna go
-wymieni¢ cechy -oceniaé¢ zywno$¢ biorgc | metody jej przygotowania. | stwierdzi¢
-wskaza¢ roznice migdzy zywnosci majace pod uwage kryteria: — potrafi rowniez zwroci¢ | - zdefiniowac norme
oceng organoleptyczng a wpltyw na jakosc. funkcjonalnosci, ceny, uwage na zagrozenia zaktadowg
sensoryczng o zgodnosci obnizajace jakos¢
—przypisa¢ zmystom cechy | z potrzebami, Zywnosci
~wymienié¢ zmysty uzywane jakosciowe ktore sa za ich | bezpieczenstwa . .
przy ocenie pomocg badane zdrowotne'go, -zdefiniowac pojecia
OCENA ZYWNOSCI ~ braku zanieczyszczen zZwigzane z oceng
organoleptycznej -oceni¢ produkty pod fizycznych, zgodnosci ,
ocenic produxty po ycznych, Zgoanosc sensoryczng: bodzce,
wzgledem $wiezosci, ze standardem jakoSci; e s
receptory, wrazliwos¢
smaku, zapachu, ]
przydatnosci do spozycia -zastosowac zasady ceny sensoryczna,’p .rog )
-wymieni¢ metody oceny | organoleptycznej wyczuwalnosci, prog
organoleptyczne;j surowcow, produktow rozpoznania, prog réznicy,
L . ., wspotczynnik wazkosci,
-poda¢ cele normalizacji -oceni¢ zywno$¢ pod e ,
S, wyroznik jakosciowy
wzgledem jakosciowym
-wyjasni¢ co to jest norma m.in. metodg 5 punktowa _rozpoznaé wady
jakosciowe zywnosci
- rozrézni¢ oznaczenia norm
migdzynarodowych,
europejskich, krajowych
-zdefiniowa¢ pojecia: - sklasyfikowac¢ i poda¢ - potrafi napisac - bardzo dobrze potrafi -Stworzy¢ ksigge
bezpieczenstwo zywnosci, przyktady zagrozen podstawowe dzialy pisa¢ dokumentacj¢ z HACCP dla
SYSTEM HACCP, krytyczny punkt kontroli, Zywnosci, systemow systeméw HACCP, przyktadowego
GMP/GHP punkt kontroli, -wskaza¢ pochodzenie — analizuje procedury GMP/GHP przedsigbiorstwa
monitorowanie, wartos¢ zagrozen zywnosci i dotyczace monitorowania | — analizuje procedury gastronomicznego

krytyczna, dziatanie

metody zapobiegania im

CCP w zaktadach

dotyczace monitorowania




korygujace, procedura,
instrukcja, audyt

-rozwing¢ skroty: HACCP,
GMP, GHP i
scharakteryzowac te
systemy

-przedstawi¢ etapy
wdrazania systemu
HACCP
- wymieni¢ dokumenty
zwigzane z systemem
HACCP
- rozpoznac krytyczne
punkty kontroli w
procesach produkcji 1
swiadczeniu ustug w
gastronomii

Gastronomicznych
-rozroéznié systemy
zarzadzania
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci i
zywienia

-rozpoznaé zagrozenia
jakosci 1 bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci i
zywienia podczas
sporzadzania potraw

CCP w zaktadach
gastronomicznych;

— potrafi zastosowac
procedury do danego
procesu produkcyjnego
-wyjasni¢, co oznacza
zréwnowazony rozwoj
-przedstawi¢ zasady
ZrOWNowazonego rozwoju
W gastronomii

- scharakteryzowaé
systemy jakosci: TQM,
QACP, ISO, BRC, IKB

— wymienia podstawowe —rozroznia rodzaje — sprawnie ocenia wady — doskonale klasyfikuje
opakowania opakowan i podaje ich 1 zalety opakowan rodzaje opakowan
W gastronomii wykorzystanie stosowanych Zywnosci.
OPAKOWANIA W gastronomii — wykorzystuje w praktyce
ZYWNOSCI — interpretuje znaki znaki zamieszczone
zamieszczone na opakowaniach
na opakowaniach zywnosci dotyczace
zywnosci dotyczace postgpowania z
postepowania z opakowaniami.
opakowaniami.
— wymieni¢ — charakteryzowa¢ czym — zna zasady — potrafi w praktyce
elementy jest racjonalne zywienie racjonalnego gastronomicznej wdrozy¢
racjonalne zywienia zywienia; zastosowanie zasady racjonalnego
zasad racjonalnego zywienia; zastosowanie
ZASADY zywienia zasad racjonalnego
RACJONALNEGO planujac pos11'k1, zywienia plaguj ac positki;
) rozpoznawanie rozpoznawanie
ZYWIENIA podstawowych podstawowych btedow
btedow zywieniowych. zywieniowych.

— wskazuje mozliwosci
usunigcia btedow
zywieniowych z
jadlospisu




— wymienia przyktady — charakteryzuje — charakteryzuje rodzaje — charakteryzuje rodzaje
Zywnosci pojecie Zywnos¢é zywnosci funkcjonalnej zywnosci funkcjonalnej 1
funkcjonalna i wygodnej, rezultaty wygodnej, rezultaty
. o stosowania zywnos$ci stosowania zywnos$ci
ZYWNOSC funkcjonalnej funkcjonalnej i wygodne;j.
FUNKCJONALNA i wygodnej — potrafi wskazac
I WYGODNA przyklady tej zywnosci w
gastronomii
— potrafi samodzielnie
podac¢ przyklady
wykorzystania
1 propozycje zastosowania
-zdefiniowac pojgcia: -dokona¢ podziatu -scharakteryzowac ziota, | -wymieni¢ sposoby -wskaza¢ rdzne
przyprawa, ziota, przypraw wg réoznych mieszanki i koncentraty utrwalania zi6t i $wiezych | odmiany zi6t
koncentraty przypraw, kryteriow przypraw przypraw jednego rodzaju np.
mieszanki, mikroziota, -wskaza¢ zastosowanie - rozrdznia ziota i - przedstawic¢ wady i migta pieprzowa,
SUROWCE - wymieni¢ przypraw przyprawy zalety procesu migta cytrynowa
charakterystyczne sktadniki | -wyjasni¢, na czym utwardzania thuszczow -przedstawi¢ zasady
STOSOWANE W mieszanek przypraw polegaja rafinacja oleju, uprawy ziot i
GASTRONOMII - wymieni¢ wlasciwosci utwardzanie ttuszczow mikroziot
thuszczoéw
-rozrézni¢ thuszcze
stosowane w gastronomii
- poda¢ zrodta sktadnikow - scharakteryzowaé - wskazac¢ skutki - wyjasni¢ pojecie
pokarmowych z zakresu wybrane biatka niedoboru biatka warto$ci odzywczej biatek
realizowanego materialu - wyjasnic role ttuszczow -wskaza¢ skutki - scharakteryzowac rolg i
- dokona¢ podziatu biatek W organizmie niedoboru tluszczow zrodla weglowodanow
-wymieni¢ funkcje biatek w | - scharakteryzowaé - wymieni¢ skutki przyswajalnych
organizmie weglowodany nadmiaru i niedoboru - porownac warto$¢
- dokona¢ podziatu przyswajalne weglowodanow odzywczg biatek,
SKLADNIKI thuszczow - scharakteryzowaé -omowic role thuszczu, thuszczéw,
POKARMOWE I ICH - podaé rolg thuszczow w thuszcze biatek, weglowodanow w | weglowodandéw
ROLA organizmie technologii sporzadzania

- wymieni¢ wlasciwosci
thuszczow

- wymienic¢
zapotrzebowanie
organizmu na
weglowodany

- wymieni¢ weglowodany

potraw




przyswajalne

-wymieni¢ techniki obrobki

-wskazac¢ zastosowanie

-wyjasnic, co to jest

PROCESY wstepnej i termicznej technik obrobki ci$nienie osmotyczne
TECHNOLOGICZNE W | - zdefiniowa¢ poszczegdlne
GASTRONOMII techniki obrobki
-rozr6zni¢ drobny sprzet .—wymienia meble stosowane | -okre$la budowe i zasade -dobra¢ drobny sprzet do -przeanalizowaé cechy
stosowany do sporzadzania | W zakladzie gastronomicznym | dziatania kuchni sporzadzania okre§lonych | maszyn i urzadzen oraz
potraw ze wzgledu na jego _ mikrofalowej potraw Zdel: ydOV\(/iac o ich
Zastosowanie -scharakteryzowaé urzadzenia wyborze do
do rozdrabniania — krajalnice, | -omawia zasad¢ dziatania . okreslonego zaktadu
. . szatkownice zmywarck w zakladach -konserwowacé sprzet gastronomicznego
-wymienic urzadzenia do gastronomicznych - dobr'ac.urza,dzema do
L . , . . rodzaju i specyfiki
obrobki wstepnej warzyw -scharakteryzowa¢ urzadzenia - scharakteryzowac zakladow
i owocow, do rozdrabniania, | do rf)zdrgbniania nowoczesne urzadzenia do gastronomicznych
mielenia— krajalnice, — mielenia obradbki cieplnej
szatkownice, blendery, ) -scharakteryzowac
miksery, mtynki, do ASCharzkt‘:y.ZOWaé urzadzenia materiaty metalowych
wyrabiania, ubijania o rozarabniania . do produkcji mebli
— blendery, miksery, mtynki i sprzetu
, . gastronomicznego
I Ul\lgésf)YZl;;I A ~fozpoznac urza}d'zema -scharakteryzowaé urzadzenia _scharakteryzowa¢
A wieloczynnosciowe do wyrabiania, ubijania materiaty niemetalowe
STOSOWANE W do produkeji mebli
GASTRONOMII -rozpoznaé taborety, trzony -scharakteryzowac urzadzenia 1 sprzgtu )
kuchenne, kotty warzelne, wieloczynnosciowych gastronomicznego

-rozpoznaé urzadzenia do
smazenia, pieczenia,
opiekania

-rozpozna¢ urzadzenia
transportowe w zaktadzie
gastronomicznym

-scharakteryzowaé urzgdzenia
taboretow i trzonow
kuchennych

-Scharakteryzowa¢ kotly
warzelne

-scharakteryzowaé urzadzenia
do smazenia

-scharakteryzowac urzadzenia
do pieczenia i opiekania




-scharakteryzowacé piece
konwekcyjno-parowe




