Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegolnych $réodrocznych i rocznych ocen
klasyfikacyjnych.

Zawéd i symbol cyfrowy zawodu:
Technik zywienia i ushlug gastronomicznych / 343404/

Przedmiot: Przechowywanie zywnoSci,

Klasa I1, 111
Ocena
I. Klasall
Uczen potrafi:
Dopuszczajacy -okresli¢ czynniki majgce wptyw na przechowywang zywnos¢

-rozr6zni¢ warunki przechowywania zywnosci dla okreslonego §rodka Zywno$ci, produktu
-rozr6zni¢ urzadzenia stuzace do przechowywania Zywnosci

-rozr6zni¢ zmiany zachodzace w zZywnosci podczas przechowywania

-rozr6zni¢ metody utrwalania Zywnosci

-rozr6zni¢ pojecia: utrwalanie 1 przechowywanie Zywnosci;

-rozmies$ci¢ zywnos$¢ w magazynach w warunkach optymalnych zgodnie z warunkami
zapewniajacymi jej trwato$¢ i bezpieczenstwo

-dobra¢ rodzaj magazynu do przechowywanej zywnosci

-okresli¢ ogblne zasady przechowywania zywnos$ci

Dostateczny -sklasyfikowa¢ czynniki majace wptyw na przechowywang zywnos¢

-dobra¢ sposob przechowywania do okreslonego produktu, srodka zywnosci

-dobra¢ warunki przechowywania do okreslonego produktu, srodka zywnosci
-ocenia¢ wptyw warunkdw transportu na zywnosci oraz na jej jakos¢
-scharakteryzowac¢ na czym polega tancuch chtodniczy

-wskaza¢ skutki nieprzestrzegania optymalnych warunkow przechowywania zywnosci
-rozpozna¢ urzadzenia stanowigce wyposazenie pomieszczen magazynowych zywnosci
-dobiera¢ urzadzenia do rodzaju przechowywanej zywnosci

-stosowac¢ aktywne metody stuchania

-komunikowac si¢ efektywnie, szanujac i nie oceniajagc rozmowcy, wyrazac i odbiera¢
krytyke

-wspolorganizowac pracg zespotu

-przestrzegac¢ zasad wspotpracy w zespole

Dobry -scharakteryzowac i okresli¢ zastosowanie urzadzen stanowigce wyposazenie pomieszczen
magazynowych zywnos$ci

-scharakteryzowac¢ skutki nieprzestrzegania optymalnych warunkéw przechowywania
Zywnosci

-ocenia¢ $wiezos$¢ okreslonych srodkow zywnosci

Bardzo dobry -scharakteryzowa¢ magazyny znajdujace si¢ w zakladzie gastronomicznym

-bezbtednie dobra¢ surowce do odpowiedniego magazynu

-samodzielnie 1 bezbtednie okresla temperature oraz wilgotno$¢ powietrza do
przechowywanego produktu, $rodka Zywnosci

-samodzielnie 1 bezbtednie okresla¢ zmiany zachodzace w poszczegolnych produktach,
srodkach spozywczych podczas przechowywania

-bezbtednie dobra¢ i scharakteryzowa¢ metode utrwalania zywnosci do okreslonego produktu
-scharakteryzowac skutki nieprawidlowego przechowywania zywnosci

-modyfikowa¢ wtasne dziatania w oparciu o wspolnie wypracowane stanowisko




Celujacy

-scharakteryzowa¢ wymogi odnoszace si¢ do rozwigzan funkcjonalnych réznych czesci
magazynowych zakladu gastronomicznego

-stosowac rozne zrodta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci z zakresu
przechowywania zywnosci

- zaproponowa¢ nowoczesne metody przechowywania zywnosci w celu przedtuzenia jej
przydatnosci do spozycia oraz zachowania warto$ci odzywczej

II. Klasalll

Uczen potrafi

Dopuszczajacy -rozrozniac sprzet 1 aparature kontrolno-pomiarowa stosowang w zaktadzie gastronomicznym
-scharakteryzowac na czym polega zasada FIFO
-wymieni¢ systemy zapewnienia jakosci 1 bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
-wymieni¢ wady jako$ciowe zywnos$ci
-okresla¢ swiezos¢ okreslonych surowcow
-okresla¢ zywno$¢ pod wzgledem jako$ciowym
-wskaza¢ warunki 1 zasady przechowywania zywnosci
-okresli¢ warunki i zasady przechowywania zywnosci (warzyw, owocow, jaj, kiszonek, ryb,
migsa, maki, kaszy, ryzu cukru, serow, mleka i produktow mlecznych, ) z niewielka pomoca
nauczyciela
-okresli¢ wymagania jako$ciowe zywnosci (warzyw, owocow, jaj, kiszonek, ryb, migsa,
maki, kaszy, ryzu cukru, seréw, mleka i produktéw mlecznych, ) z niewielka pomocg
nauczyciela
Dostateczny -ocenia¢ §wiezo$¢ okreslonych surowcow
-ocenia¢ zywnos¢ pod wzgledem jako$ciowym
-rozpozna¢ wady jako$ciowe Zywnosci
-okresli¢ warunki i zasady przechowywania zywnosci (warzyw, owocow, jaj, kiszonek, ryb,
miesa, maki, kaszy, ryzu cukru, seréw, mleka i produktow mlecznych, )
-okresli¢ wymagania jako$ciowe zywnosci (warzyw, owocow, jaj, kiszonek, ryb, migsa,
maki, kaszy, ryzu cukru, seréw, mleka i produktéw mlecznych, )
-okresli¢ bezpieczenstwo zdrowotne Zywnosci
-zastosowac zasade wlasciwego gospodarowania zmagazynowanym surowcem
-stosowac aktywne metody stuchania
-komunikowac si¢ efektywnie, szanujac i nie oceniajagc rozmowcy, wyrazac i odbiera¢
krytyke
-wspolorganizowac pracg zespotu
-przestrzega¢ zasad wspotpracy w zespole
Dobry -odczytywac wskazania aparatury kontrolno-pomiarowej w zaktadzie gastronomicznym
-zapisywac parametry technologiczne w punktach kontrolnych podczas magazynowania
Zywnosci
-rozpozna¢ zagrozenia jakos$ci zywnosci 1 zywienia podczas magazynowania Zywnosci
-zapobiegac zagrozeniom majgcym wptyw na jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci
podczas magazynowania
-przestrzegad zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli — HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej — GHP (Good HygienicPractice)
-przestrzega¢ optymalnych warunkdéw przechowywania zywnosci w zaktadzie gastronomicznym
- stosowa¢ zasady FIFO (First In, First Out)
-wskazywac skutki nieprzestrzegania optymalnych warunkow przechowywania zywnosci
Bardzo dobry -porowna¢ wyniki odczytu wskazan aparatury kontrolno pomiarowej z obowigzujacymi

parametrami
-okresli¢ i scharakteryzowac¢ punkty kontrolne podczas magazynowania zywnosci




-bezbtednie dobra¢ warunki do przechowywanej zywnosci (warzyw, owocow, jaj, kiszonek,
ryb, migsa, maki, kaszy, ryzu cukru, seréw, mleka i produktow mlecznych itp )
-modyfikowaé witasne dziatania w oparciu o wspdlnie wypracowane stanowisko

Celujacy

-samodzielnie zaplanowac system zapewnienia jakosci 1 bezpieczenstwa zywnos$ci podczas
przechowywania




