Wymagania edukacyjne

Przedmiot: Podstawy zywienia i gastronomii

Klasa: |

Szkota: Technikum zywienia i ustug gastronomicznych

Dopuszczajacy

Dostateczny Dobry

Bardzo dobry

Celujacy

Zywno$c i jej ocena

Uczen potrafi : zdefiniowad
termin zywnosgé, ,
towaroznawstwo, towar

- potrafi sklasyfikowac
zywnos¢ ze wzgledu na :
pochodzenie produktu, sktad
chemiczny,

- Wskazuje inne dziedziny
nauki powigzane z
towaroznawstwem

- wie czym jest ocena
organoleptyczna,
sensoryczna

- potrafi wskazac¢ cechy oceny
organoleptycznej,
-wskazuje najwazniejsze
okreslenia w ocenie
sensorycznej

- Potrafi przeprowadzic¢
ocene sensoryczng i
organoleptyczna

Uczen: -zdefiniowad Uczen potrafi:
termin zywnosgé, , -zdefiniowac termin
towaroznawstwo, towar | zywnos¢, ,

, asortyment, sortyment, | towaroznawstwo,

- Okresla czym jest towar , asortyment,
zywnos¢ specjalnego sortyment, GMO,
przeznaczenia - Okresla czym jest
zywieniowego, zywnos¢ | zywnos¢

szkodliwa dla cztowieka specjalnego

- potrafi sklasyfikowa¢ przeznaczenia
zywnosc¢ ze wzgledu na: | zywieniowego,
pochodzenie produktu, zywnos¢ szkodliwa
sktad chemiczny, dla cztowieka

- Wskazuje inne - potrafi

dziedziny nauki sklasyfikowac

powigzane z zywnos¢ ze wzgledu
towaroznawstwem na : pochodzenie

- wie czym jest ocena produktu, sktad
organoleptyczna, chemiczny,

sensoryczna
- potrafi wskazac¢ cechy
oceny organoleptycznej,
-wskazuje najwazniejsze
okreslenia w ocenie
sensorycznej

przetworzenie

- Wskazuje inne
dziedziny nauki
powigzane z
towaroznawstwem

Uczen potrafi:
-zdefiniowac termin
zywnosé, ,
towaroznawstwo,
towar , asortyment,
sortyment, GMO,

- Okresla czym jest
zywnos¢ specjalnego
przeznaczenia
zywieniowego,
zywnosc szkodliwa
dla cztowieka,
Srodek
zafatszowany,
zywnos¢ zepsuta,
zywnos¢ bezpieczna
dla zdrowia

- potrafi
sklasyfikowac
zywnos¢ ze wzgledu
na : pochodzenie
produktu, sktad
chemiczny,
przetworzenie,
stopien

Uczen potrafi:
-zdefiniowaé termin
zywnos¢, Srodek
spozywczy,
towaroznawstwo,
towar, asortyment,
sortyment, GMO,
substancje
dodatkowe

- Okredla czym jest
zywnos¢ specjalnego
przeznaczenia
zywieniowego,
zywnosc szkodliwa
dla cztowieka,
Srodek
zafatszowany,
zywnos¢ zepsuta,
zywnosc bezpieczna
dla zdrowia

- potrafi
sklasyfikowac
zywnosc ze wzgledu
na : pochodzenie
produktu, sktad




- wskazuje gdzie znajduje
zastosowanie ocena
sensoryczna

- Potrafi wskazaé rodzaje
oceny towaroznawczej,
zasady oraz potrafi
przeprowadzi¢ ocene
sensoryczng i
organoleptyczna

oraz wskazuje cele
towaroznawstwa

- wie czym jest
ocena
organoleptyczna,
sensoryczna

- potrafi wskazac
cechy oceny
organoleptycznej,
-wskazuje
najwazniejsze
okreslenia w ocenie
sensorycznej

- wskazuje gdzie
znajduje
zastosowanie ocena
sensoryczna

- Potrafi wskazaé
rodzaje oceny
towaroznawczej,
zasady oraz potrafi
przeprowadzic¢
ocene sensoryczng i
organoleptyczng i
konsumencka

przygotowania do
spozycia,
przydatnos$é

- Wskazuje inne
dziedziny nauki
powigzane z
towaroznawstwem
oraz wskazuje cele
towaroznawstwa

- wie czym jest
ocena
organoleptyczna,
sensoryczna i
konsumencka

- potrafi wskazaé
cechy oceny
organoleptycznej,
-wskazuje
najwazniejsze
okreslenia w ocenie
sensorycznej

- wskazuje gdzie
znajduje
zastosowanie ocena
sensoryczna

- Potrafi wskazac
rodzaje oceny
towaroznawczej,
zasady oraz potrafi
przeprowadzi¢
wszystkie typy ocen
towaroznawczych

chemiczny,
przetworzenie,
stopien
przygotowania do
spozycia,
przydatnosé

- potrafi przedstawic
podziat substancji
dodatkowych

- Wskazuje inne
dziedziny nauki
powigzane z
towaroznawstwem
oraz wskazuje cele
towaroznawstwa i
dziatania wchodzace
w jego zakres

- wie czym jest
ocena
organoleptyczna,
sensoryczna i
konsumencka

- potrafi wskazac
cechy oceny
organoleptycznej,
-wskazuje
najwazniejsze
okreslenia w ocenie
sensorycznej

- wskazuje gdzie
znajduje
zastosowanie ocena
sensoryczna




- Potrafi wskazac
rodzaje oceny
towaroznawczej ich
charakterystyke
oraz potrafi
przeprowadzié
wszystkie typy ocen
towaroznawczych

Ttuszcze i substancje stodzace

Uczen potrafi:

- Poda¢ definicje ttuszczu
-Sklasyfikowac ttuszcze
wedtug réznych kryteriow
-Wymienia nieliczne
wiasciwosci ttuszczow.

- potrafi podac zastosowanie
wybranych rodzajow
ttuszczéw roslinnych.

- wskazuje rodzaje ttuszczéw
roslinnych

- Potrafi podac definicje
ttuszczu zwierzecego
-Umie wymienic rodzaje
ttuszczéw zwierzecych

- Wymienia nieliczne
przyczyny psucia sie
ttuszczow.

-wskazuje niektdre zmiany
jakie zachodzg w ttuszczu
podczas jego rozktadu

- Wymienia zastosowanie
ttuszczu w gastronomii.

- podaje definicje cukru,
miodu

Uczen potrafi:

- Poda¢ definicje ttuszczu
-Sklasyfikowac ttuszcze
wedtug réznych
kryteridw

-Podac niektére
wtasciwosci ttuszczow.

- potrafi podac
zastosowanie wybranych
rodzajéw ttuszczéw
ros$linnych.

- wskazuje rodzaje
ttuszczéw roslinnych

- wie czym sg Kwasy
nasycone w ttuszczach

- Potrafi podac definicje
ttuszczu zwierzecego
-Umie wymienic¢ rodzaje
ttuszczéw zwierzecych

-Wyrdznia rodzaje masta.

- wskazuje niektore
przyczyny psucia sie
ttuszczow.

-wskazuje niektdre
zmiany jakie zachodzg w

Uczen potrafi:

- Poda¢ definicje
ttuszczu
-Sklasyfikowadé
ttuszcze wedtug
réznych kryteriow
-Podac wtasciwosci
ttuszczéw.

- potrafi
scharakteryzowac i
podad zastosowanie
wybranych
rodzajow ttuszczéw
roslinnych.

- wskazuje rodzaje
ttuszczéw
roslinnych

- wie czym sg Kwasy
nasycone w
ttuszczach
-Wymienia izomery
kwasow
ttuszczowych

Uczen potrafi:

- Podac definicje
ttuszczu
-Sklasyfikowac
ttuszcze wedtug
réznych kryteriéw
-Poda¢ witasciwosci
ttuszczow.

- potrafi
scharakteryzowac i
podad zastosowanie
wybranych rodzajéow
ttuszczow
roslinnych.

- wskazuje rodzaje
ttuszczéw roslinnych
utwardzonychi je
charakteryzuje.

- wie czym sg Kwasy
nasycone w
ttuszczach
-Definiuje izomery
kwaséw
ttuszczowych cis i
trans.

Uczen potrafi:

- Podac¢ definicje
ttuszczu
-Sklasyfikowac
ttuszcze wedtug
réznych kryteriéw
-Poda¢ witasciwosci
ttuszczow.

-Wie z jakich czesci
rosliny otrzymuje sie
ttuszcz roslinny

- potrafi
scharakteryzowac i
podac zastosowanie
wybranych rodzaje
ttuszczow
ros$linnych.

- dzieli ttuszcze
roslinne w zaleznosci
od technologii
produkgji.

- wskazuje rodzaje
ttuszczéw roslinnych
utwardzonychi je
charakteryzuje.




- Wymienia niektére stopnie
oczyszczenia cukru

- potrafi dokonac¢
podstawowego podziatu
miodu.

-wymienia wybrane rodzaje
miodéw

ttuszczu podczas jego
rozkfadu

- Wymienia
zastosowanie w
gastronomii.

- podaje definicje cukru,
miodu

- Potrafi wskazac
zdefiniowac rdznice
pomiedzy cukrem biatym
a bragzowym

- Wymienia stopnie
oczyszczenia cukru

- potrafi dokonac¢
podziatu miodu.
-wymienia wybrane
rodzaje miodéw
-potrafi wymienié inne
substancje stodzace
wystepujgce w
gastronomii

- Potrafi podaé
definicje ttuszczu
zwierzecego

-Umie wymieni¢ i
scharakteryzowad
rodzaje ttuszczéw
zwierzecych
-Wyrdznia rodzaje
masta.

- wskazuje niektdre
przyczyny psucia sie
ttuszczéw.
-wskazuje niektdre
zmiany jakie
zachodzg w ttuszczu
podczas jego
rozktadu

- Wymienia zasady
doboru ttuszczéw
do potraw oraz jego
zastosowanie w
gastronomii.

- podaje definicje
cukru, miodu

- Potrafi wskazac
zdefiniowac réznice
pomiedzy cukrem
biatym a brgzowym
- Wymienia stopnie
oczyszczenia cukru
- potrafi dokona¢
podziatu miodu.

- Potrafi podaé
definicje ttuszczu
zwierzecego

-Umie wymienié i
scharakteryzowad
rodzaje ttuszczéw
zwierzecych
-Wyrdznia rodzaje
masta.

- wymienia ttuszcze
zwierzat morskich

- wskazuje przyczyny
psucia sie ttuszczow.
-wskazuje zmiany
jakie zachodzg w
ttuszczu podczas
jego rozktadu

- Wymienia zasady
doboru ttuszczéw do
potraw oraz jego
zastosowanie w
gastronomii.

- podaje definicje
cukru, miodu, miodu
sztucznego

- Potrafi wskazac
zdefiniowac réznice
pomiedzy cukrem
biatym a brgzowym
- Wymienia stopnie
oczyszczenia cukru
oraz stopnie
granulacji i forme

- wie czym sg Kwasy
nasycone w
ttuszczach
-Definiuje izomery
kwasow
ttuszczowych cis i
trans.

- Potrafi podac
definicje ttuszczu
zwierzecego
-Umie wymieni¢ i
scharakteryzowac
rodzaje ttuszczéw
zwierzecych
-Wyrdznia rodzaje
masta w zaleznosci
od ilosci ttuszczu w
skatdzie.

- wymienia ttuszcze
zwierzat morskich
- wskazuje i
charakteryzuje
przyczyny psucia sie
ttuszczow.

- Wskazuje i krotko
definiuje zmiany
zachodzace w
ttuszczach podczas
przechowywania
-wskazuje zmiany
jakie zachodzg w
ttuszczu podczas
jego rozktadu oraz




-wymienia i
charakteryzuje
wybrane rodzaje
miodow

-potrafi wymienic
inne substancje
stodzgce
wystepujace w
gastronomii

- potrafi dokonac¢
podziatu miodu.

- definiuje réznice
pomiedzy miodem
nektarowym i
spadziowym
-wymienia i
charakteryzuje
wybrane rodzaje
miodoéw

-potrafi wymienié
inne substancje
stodzace
wystepujace w
gastronomii

wskazuje od czego
zalezy szybkos$é ich
zachodzenia.

- Wymienia zasady
doboru ttuszczéw do
potraw oraz jego
zastosowanie w
gastronomii.

- podaje definicje
cukru, miodu,
melasy, miodu
stucznego

- Potrafi wskazad
zdefiniowac rdznice
pomiedzy cukrem
biatym a brgzowym
- Wymienia stopnie
oczyszczenia cukru
oraz stopnie
granulacji i forme

- potrafi dokona¢
podziatu miodu.

- definiuje réznice
pomiedzy miodem
nektarowym i
spadziowym
-wymienia i
charakteryzuje
wybrane rodzaje
mioddéw

-potrafi wymienié
inne substancje
stodzace




wystepujace w
gastronomii oraz je
charakteryzuje.

Przyprawy, ziota oraz dodatki do
Zywnosci.

Uczen potrafi:

- wymienic niektdre zasady
stosowania dodatkéw do
zywnosci

- wymienic niektére dodatki
do zywnosci

- potrafi krétko
scharakteryzowa¢ dodatki
takie jak zelatyna i agar

- Zna niektére zasady
dobierania dodatkéw do
zywnosci w odniesieniu do
przygotowywanej potrawy
-Definiuje pojecie przyprawy
-Wymienia czesci rosliny z
ktorych otrzymuje sie
przyprawy a takze wskazuje
niektoére ich przyktady

- rozpoznaje charakteryzuje
oraz podaje zastosowanie
niektérych przypraw i zi6t

- Zna nieliczne zasad
dodawania przypraw do
potraw

- Definiuje pojecie mieszanki
przypraw, koncentratu
przypraw

Uczen potrafi:

- wymienic zasady
stosowania dodatkéw do
Zywnosci

- wymieni¢ dodatki do
Zywnosci

- potrafi krotko
scharakteryzowac
dodatki takie jak zelatyna
i agar

- charakteryzuje krotko
dodatki spulchniajgce
chemiczne i biologiczne
- Zna niektdre zasady
dobierania dodatkéw do
zywnosci w odniesieniu
do przygotowywane;j
potrawy

-Definiuje pojecie
przyprawy

-Wymienia czesci rosliny
z ktérych otrzymuje sie
przyprawy a takze
wskazuje niektore ich
przyktady krajowe i
zagraniczne.

- rozpoznaje
charakteryzuje oraz

Uczen potrafi:

- wymienic zasady
stosowania
dodatkéw do
zywnosci

- wymieni¢ dodatki
do zywnosci

- potrafi krétko
scharakteryzowad
dodatki takie jak
zelatyna i agar

- charakteryzuje
krotko dodatki
spulchniajgce
chemiczne i
biologiczne

- Zna potowe zasady
dobierania
dodatkéw do
zywnosci w
odniesieniu do
przygotowywanej
potrawy
-Definiuje pojecie
przyprawy
-Wymienia czesci
rosliny z ktérych
otrzymuje sie

Uczen potrafi:

- wymienic zasady
stosowania
dodatkéw do
Zywnosci
-Okresli¢ cele
stosowania
dodatkéw do
Zywnosci

- wymienic dodatki
do zywnosci

- potrafi
scharakteryzowac
dodatki takie jak
zelatyna i agar

- charakteryzuje
dodatki
spulchniajgce
chemiczne i
biologiczne

- Zna zasady
dobierania
dodatkéw do
Zywnosci w
odniesieniu do
przygotowywanej
potrawy

Uczen potrafi:

- wymienic zasady
stosowania
dodatkéw do
Zywnosci
-Okresli¢ cele
stosowania
dodatkéw do
Zywnosci

- wymieni¢ dodatki
do zywnosci i
okresli¢ ich funkcje
- potrafi
scharakteryzowac
dodatki takie jak
zelatyna i agar

- charakteryzuje
dodatki
spulchniajgce
chemiczne i
biologiczne

- Zna zasady
dobierania
dodatkow do
Zywnosci w
odniesieniu do
przygotowywanej
potrawy




- wymienia mieszanki
przypraw

- wymienia ikoncentraty

przypraw

- Potrafi wymienic rézne
rodzaje soli, musztardy i octu

podaje zastosowanie
potowy przypraw i zi6t

- Zna nieliczne zasad
dodawania przypraw do
potraw

- Potrafi dopasowac
kompozycje przypraw do
danego produktu.

- Definiuje pojecie
mieszanki przypraw,
koncentratu przypraw

- wymieniai
charakteryzuje krétko
podane mieszanki
przypraw

- wymieniai
charakteryzuje krotko
podane koncentraty
przypraw

- Potrafi wymienic rdzne
rodzaje soli, musztardy i
octu

przyprawy a takze
wskazuje ich
przyktady krajowe i
zagraniczne.

- rozpoznaje
charakteryzuje oraz
podaje
zastosowanie
wiekszosci
przypraw i zi6t

- Zna wiekszos¢
zasad dodawania
przypraw do potraw
- Potrafi dopasowad
kompozycje
przypraw do
danego produktu.

- Definiuje pojecie
mieszanki przypraw,
koncentratu
przypraw

- wymienia i
charakteryzuje
krétko podane
mieszanki przypraw
- wymieniai
charakteryzuje
krétko podane
koncentraty
przypraw

- Potrafi wymieni¢
rézne rodzaje soli,
musztardy i octu

-Definiuje pojecie
przyprawy
-Wymienia czesci
rosliny z ktérych
otrzymuje sie
przyprawy a takze
wskazuje ich
przyktady zaréwno
krajowe jak mi
zagraniczne.
-Wymienia i
charakteryzuje
zwigzki chemiczne
znajdujace sie w
przyprawach

- rozpoznaje
charakteryzuje oraz
podaje zastosowanie
przypraw i ziét

- Zna wiekszos¢
zasad dodawania
przypraw do potraw
- Potrafi dopasowac
kompozycje
przypraw do danego
produktu.

- Definiuje pojecie
mieszanki przypraw,
koncentratu
przypraw
-wymienia i
charakteryzuje
podane mieszanki

-Definiuje pojecie
przyprawy
-Wymienia czesci
rosliny z ktérych
otrzymuje sie
przyprawy a takze
wskazuje ich
przyktady zaréwno
krajowe jak mi
zagraniczne.
-Wymienia i
charakteryzuje
zwigzki chemiczne
znajdujace sie w
przyprawach a ktére
odpowiadajg za ich
smak.

- rozpoznaje
charakteryzuje oraz
podaje
zastopowanie
przypraw i ziét

- potrafi podaé
wtasciwosci
zdrowotne przypraw
- Zna wszystkie
zasady dodawania
przypraw do potraw
- Potrafi dopasowad
kompozycje
przypraw do danego
produktu.




oraz je krotko

scharakteryzowad

przypraw oraz
wskazuje
zastosowanie

- wymieniai
charakteryzuje
podane koncentraty
przypraw oraz
wskazuje
zastosowanie

- Potrafi wymienic
rézne rodzaje soli,
musztardy i octu
oraz je krétko
scharakteryzowac

- Definiuje pojecie
mieszanki przypraw,
koncentratu
przypraw

- wymienia i
charakteryzuje
podane mieszanki
przypraw oraz
wskazuje
zastosowanie

- wymieniai
charakteryzuje
podane koncentraty
przypraw oraz
wskazuje
zastosowanie

- Potrafi wymienié
rézne rodzaje soli,
musztardy i octu
oraz je krétko
scharakteryzowac

- Potrafi okresli¢
gdzie nie stosuje sie
substancji
dodatkowych.

Racjonalne wykorzystanie
SUrowcow oraz

przechowywanie i utrwalania

Zywnosci

Uczen potrafi:

- wie czym jest racjonalne
wykorzystanie produktéw
-Zna niektore zalecenia
dotyczace rozmieszczenia
produktéw w magazynie w
celu ograniczenia ich start

Uczen potrafi:

- wie czym jest
racjonalne wykorzystanie
produktow

-Zna czesc zalecen
dotyczace
rozmieszczenia

Uczen potrafi:
- wie czym jest
racjonalne
wykorzystanie
produktéw
-Zna zalecenia
dotyczace

Uczen potrafi:
- wie czym jest
racjonalne
wykorzystanie
produktow
-Zna zalecenia
dotyczace

Uczen potrafi:
- wie czym jest
racjonalne
wykorzystanie
produktow
-Zna zalecenia
dotyczace




-Potrafi rozwing¢ skrot FIFO (
first in first out) i okresli¢
czego dotyczy.

- Potrafi wymienic¢ niektore
jakie czynniki nalezy bra¢ pod
uwage aby odpowiednio
przechowywac zywnos¢

- Zna niektére zasady
odpowiedniego
przeprowadzania obrébki
wstepnej aby racjonalnie
wykorzystywaé produkty

- Potrafi wymieni¢ sposoby
poprawnego rozmrazania
produktow.

- Potrafi podac definicje
przechowywania

-Zna niektére zasady
obowigzujgcych podczas
przechowywania produktow
spozywczych

-Wymienia niektére zmiany
zachodzace w produktach w
trakcie ich przechowywania.
-wymienia

Metody fizycznego
utrwalania produktéw.
-wymienia

Metody chemicznego
utrwalania produktéw.
-wymienia niektore

Metody biologiczne
utrwalania produktéw

produktéw w magazynie
w celu ograniczenia ich
start

-Potrafi rozwingé skrot
FIFO ( first in first out)
oraz go zdefiniowad

- Potrafi okreslic jakie
czynniki nalezy bra¢ pod
uwage aby odpowiednio
przechowywac zywnos¢
- Zna niektére zasady
odpowiedniego
przeprowadzania obrdbki
wstepnej aby racjonalnie
wykorzystywaé produkty
- Potrafi wymienic
sposoby poprawnego
rozmrazania produktow.
- Potrafi podac definicje
przechowywania

-Zna wiekszos¢ zasad
obowigzujgcych podczas
przechowywania
produktéw spozywczych
-zna pojecie fancucha
chtodniczego

-Wymienia cze$¢ zmian
zachodzacych w
produktach w trakcie ich
przechowywania.
-wymienia oraz kréotko
opisuje czesc

rozmieszczenia
produktow w
magazynie w celu
ograniczenia ich
start

-Potrafi rozwingc
skrot FIFO ( first in
first out) oraz go
zdefiniowac

- Potrafi okresli¢
jakie czynniki nalezy
bra¢ pod uwage aby
odpowiednio
przechowywac
zywnosé

- Zna zasady
odpowiedniego
przeprowadzania
obrébki wstepnej
aby racjonalnie
wykorzystywac
produkty

- Potrafi wymienic
sposoby
poprawnego
rozmrazania
produktow.

- Zna procedury
majace ograniczy¢
starty podczas
przeprowadzania
procesu

rozmieszczenia
produktow w
magazynie w celu
ograniczenia ich
start

-Potrafi rozwing¢
skrot FIFO ( first in
first out) oraz go
zdefiniowac

- Potrafi okresli¢
jakie czynniki nalezy
bra¢ pod uwage aby
odpowiednio
przechowywac
Zywnosc

- Zna zasady
odpowiedniego
przeprowadzania
obrébki wstepne;j
aby racjonalnie
wykorzystywac
produkty

- Potrafi wymienic
sposoby
poprawnego
rozmrazania
produktow.

-znai
charakteryzuje
procedury majace
ograniczy¢ starty
podczas
przeprowadzania

rozmieszczenia
produktow w
magazynie w celu
ograniczenia ich
start

-Potrafi rozwingc
skrét FIFO ( first in
first out) oraz go
zdefiniowac

- Potrafi okresli¢
jakie czynniki nalezy
bra¢ pod uwage aby
odpowiednio
przechowywac
Zywnosc

- Zna zasady
odpowiedniego
przeprowadzania
obrébki wstepne;j
aby racjonalnie
wykorzystywac
produkty

- Potrafi wymienic
sposoby
poprawnego
rozmrazania
produktow.

-znai
charakteryzuje
procedury majace
ograniczy¢ starty
podczas
przeprowadzania




-Definiuje pojecie pakowania
-Wymienia niektore zmiany
zachodzace w zywnosci na
skutek utrwalania.

- Definiuje niektére pojecia :
proces produkcyjny, proces
technologiczny, operacja
jednostkowa, proces
jednostkowy, surowiec,
produkt, pétprodukt,
schemat procesu, potrawa,
positek

-Wymienia niektore cele
obrébki technologicznej

- wymienia etapy obrdbki
brudnej i krétko opisuje

- definiuje etap obrébki
czystej wymienia niektére
operacje

-okresla niektére zmiany jakie
moga zachodzi¢ na skutek
dziatan obroébki wstepnej

- Definiuje obrdbke cieplng
-Wymienia metody obroébki
cieplnej

-Definiuje proces gotowania
-Definiuje pojecie smazenia
-Definiuje pojecie duszenia
-Definiuje pojecie pieczenia
- Potrafi opisac czym jest
metoda Sous vide,

- Zna niektoére zasady
Organizacji stanowiska pracy

Metody fizycznego
utrwalania produktéw.
-wymienia i krétko
opisuje niektore
Metody chemicznego
utrwalania produktéw.
-wymienia i krétko
charakteryzuje niektore
Metody biologiczne
utrwalania produktéw
-Definiuje pojecie
pakowania

-Wymienia niektore
zmiany zachodzace w
zywnosci na skutek
utrwalania.

- Definiuje niektére
pojecia : proces
produkcyijny, proces
technologiczny, operacja
jednostkowa, proces
jednostkowy, surowiec,
produkt, pétprodukt,
schemat procesu,
potrawa, positek
-Wymienia niektére cele
obrébki technologicznej
- wymienia etapy obrobki
brudnej w kolejnosci i
krotko charakteryzuje.

- definiuje etap obrébki
czystej wymienia
niektdre operacje

technologicznego i
przetwarzania

- Potrafi poda¢d
definicje
przechowywania
oraz wskazac cele
przechowywania
-wymienia czynniki
wptywajgce na
trwatosé
produktow.

-Zna wiekszos¢
zasad
obowigzujgcych
podczas
przechowywania
produktow
spozywczych

-zna pojecie
tancucha
chtodniczego
-Wymienia zmiany
zachodzace w
produktach w
trakcie ich
przechowywania.
-wymienia i
Metody fizycznego
utrwalania
produktow.
-wymienia
Metody
chemicznego

procesu
technologicznego i
przetwarzania

- Potrafi podaé
definicje
przechowywania
oraz wskazac cele
przechowywania
-wymienia czynniki
wplywajace na
trwatosé produktow.
-Zna wiekszos¢ zasad
obowigzujgcych
podczas
przechowywania
produktow
spozywczych

-zZna pojecie
tancucha
chtodniczego
-Wymienia i
charakteryzuje
zmiany zachodzace
w produktach w
trakcie ich
przechowywania.
-wymienia i krétko
charakteryzuje
wszystkie

Metody fizycznego
utrwalania
produktow.

procesu
technologicznego i
przetwarzania

- Potrafi poda¢d
definicje
przechowywania
oraz wskazac cele
przechowywania
-wymienia
charakteryzuje
czynniki wptywajgce
na trwatosé¢
produktow.

-Zna wszystkie
zasady obowigzujgce
podczas
przechowywania
produktow
spozywczych

-zna pojecie
tancucha
chtodniczego oraz
zna skutki jego
przerwania.

- Wymienia produkty
ktorych nie wolno
magazynowac
-Wymienia
charakteryzuje
zmiany zachodzace
w produktach w
trakcie ich
przechowywania.

10




czyt. Zasada mise an place-
wszystko na miejscu.

-Zna niektore zasady oraz
przyktadéw dekorowania
oraz wydawania potraw.

-okresla niektére zmiany
jakie mogg zachodzié na
skutek dziatan obroébki
wstepnej

- Definiuje zjawisko
osmozy

- Definiuje obrébke
cieplng oraz wymienia
metody przekazywania
ciepta

-Wymienia metody
obrébki cieplnej
-Definiuje i wymienia
sposoby gotowania
-Definiuje pojecia
smazenia charakteryzuje
i wymienia rdzne typy
smazenia.

-Definiuje pojecie
duszenia

-Definiuje pojecie
pieczenia

-Wymienia w czes$¢ zmian
korzystne i niekorzystne
zachodzace w zywnosci
na skutek obrébki
cieplnej.

- Potrafi opisac¢ czym jest
metoda Sous vide,
wymienic czesc jej zalety
- Zna pojecie kuchni
molekularnej oraz

utrwalania
produktow.
-wymienia

Metody biologiczne
utrwalania
produktow
-Definiuje pojecie
pakowania oraz
wymienia metody
pakowania.
-Wymienia zmiany
zachodzace w
zywnosci na skutek
utrwalania.

- Definiuje
wiekszos¢ pojec :
proces produkeyjny,
proces
technologiczny,
operacja
jednostkowa,
proces
jednostkowy,
surowiec, produkt,
potprodukt,
schemat procesu,
potrawa, positek
-Wymienia cele
obrobki
technologicznej
-okresla cele
obrébki wstepnej
brudnej, wymienia

-wymienia i krétko
charakteryzuje
wszystkie

Metody
chemicznego
utrwalania
produktow.

- wymienia Srodki
konserwujace
-wymienia i krétko
charakteryzuje
wszystkie

Metody biologiczne
utrwalania
produktow
-Definiuje pojecie
pakowania oraz
wymienia metody
pakowania.
-Wymienia zmiany
zachodzace w
zywnosci na skutek
utrwalania.

- Definiuje wiekszo$¢
pojec : proces
produkcyjny, proces
technologiczny,
operacja
jednostkowa, proces
jednostkowy,
surowiec, produkt,
potprodukt, schemat

- potrafi okresli¢
sposob
przechowania
konkretnych grup
produktow.
-wymienia i
charakteryzuje
wszystkie

Metody fizycznego
utrwalania
produktow.
-wymienia i
charakteryzuje
wszystkie

Metody
chemicznego
utrwalania
produktow.

- wymienia $rodki
konserwujace
-wymienia i
charakteryzuje
wszystkie

Metody biologiczne
utrwalania
produktow
-Definiuje pojecie
pakowania oraz
wymienia i
charakteryzuje
metody pakowania.
-Wymienia i krédko
charakteryzuje
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wymienic kilka jej cechy
charakterystycznych

- Zna niektdére zasady
Organizacji stanowiska
pracy czyt. Zasada mise
an place- wszystko na
miejscu.

-Zna czesc¢ zasady oraz
przyktadéw dekorowania
oraz wydawania potraw.

je w kolejnosci
krotko
charakteryzuje.

- definiuje etap
obrébki czystej
wymienia wiekszos¢
operacji

-okresla niektore
zmiany jakie moga
zachodzi¢ na skutek
dziatan obrébki
wstepnej

- Wymienia
niektére sposoby
ograniczania start
sktadnikéw
odzywczych

-Zna rodzaje i
definiuje zjawisko
osmozy

- Definiuje obrébke
cieplng oraz
wymienia metody
przekazywania
ciepta

-Wymienia metody
obrébki cieplnej
-Definiuje i
wymienia sposoby
gotowania
-Definiuje pojecia
smazenia
charakteryzuje i

procesu, potrawa,
positek

-Wymienia cele
obrobki
technologicznej
-okresla cele obrobki
wstepnej brudnej,
wymienia je w
kolejnosci i
charakteryzuje.

- definiuje etap
obrébki czystej
wymienia wiekszosé
operacje i
charakteryzuje
krétko

-okresla niektoére
zmiany jakie moga
zachodzié na skutek
dziatan obroébki
wstepnej

- Wymienia niektore
sposoby
ograniczania start
sktadnikéw
odzywczych

-Zna rodzaje i
definiuje zjawisko
osmozy

- Definiuje obrébke
cieplng oraz
wymienia i
charakteryzuje

zmiany zachodzace
W Zywnosci na
skutek utrwalania.

- Definiuje pojecia :
proces produkcyjny,
proces
technologiczny,
operacja
jednostkowa, proces
jednostkowy,
surowiec, produkt,
potprodukt, schemat
procesu, potrawa,
positek

-Wymienia cele
obrobki
technologicznej
-okresla cele obrobki
wstepnej brudnej,
wymienia je w
kolejnosci i
charakteryzuje.

- definiuje etap
obrobki czystej
wymienia operacje i
charakteryzuje
krotko

-okresla zmiany jakie
mogaq zachodzi¢ na
skutek dziatan
obrébki wstepnej

- Wymienia sposoby
ograniczania start
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wymienia rézne
typy smazenia.
-Definiuje pojecie
duszenia

-Definiuje pojecie
pieczenia

-Potrafi wyjasnic¢ na
czym polega reakcja
Maillarda
-Wymienia wczesé
zmian korzystne i
niekorzystne
zachodzace w
zywnosci na skutek
obraébki cieplnej.

- Potrafi opisac
czym jest metoda
Sous vide, wymienié
czesc jej zalety

- Zna pojecie kuchni
molekularnej oraz
wymienic kilka jej
cechy
charakterystycznych
- Zna zasady
Organizacji
stanowiska pracy
czyt. Zasada mise
an place- wszystko
na miejscu.

-Zna czesc¢ zasady
oraz przyktadow

sposoby
przekazywania
ciepta

-Wymienia metody
obrdébki cieplnej
-Definiuje i wymienia
sposoby gotowania
-Definiuje pojecia
smazenia
charakteryzuje i
wymienia rdézne typy
smazenia.

-Definiuje pojecie
duszenia

-Definiuje pojecie
pieczenia

-Potrafi wyjasni¢ na
czym polega reakcja
Maillarda

-Potrafi wyjasnié na
czym polega
obrébka cieplna przy
uzyciu mikrofal
-Wymienia
wiekszos¢ zmian
korzystne i
niekorzystne
zachodzace w
zywnosci na skutek
obrébki cieplnej.

- Potrafi opisa¢ czym
jest metoda Sous

sktadnikéw
odzywczych

-Zna rodzaje i
definiuje zjawisko
osmozy

- Definiuje obrébke
cieplng oraz
wymienia i
charakteryzuje
sposoby
przekazywania
ciepta

-Wymienia metody
obrébki cieplnej
-definiuje i wymienia
sposoby gotowania
-Definiuje pojecia
smazenia
charakteryzuje i
wymienia rdzne typy
smazenia.
-Definiuje pojecie
duszenia

-Definiuje pojecie
pieczenia

-Potrafi wyjasni¢ na
czym polega reakcja
Maillarda
-Wyrdznia sposoby
grillowania

-Potrafi wyjasni¢ na
czym polega
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dekorowania oraz
wydawania potraw.

vide, wymienic jej
zalety

- Zna pojecie kuchni
molekularnej oraz
wymienic jej cechy
charakterystyczne.
- Zna zasady
Organizacji
stanowiska pracy
czyt. Zasada mise an
place- wszystko na
miejscu.

-Zna zasady oraz
przyktady
dekorowania oraz
wydawania potraw.

obrébka cieplna przy
uzyciu mikrofal
-Wymienia zmiany
korzystne i
niekorzystne
zachodzace w
zywnosci na skutek
obrébki cieplnej.

- Potrafi opisac¢ czym
jest metoda Sous
vide, wymieni¢ jej
zalety

- Zna pojecie kuchni
molekularnej oraz
wymienic jej cechy
charakterystyczne.

- Znai zasady
Organizacji
stanowiska pracy
czyt. Zasada mise an
place- wszystko na
miejscu.

-Zna zasady oraz
przyktady
dekorowania oraz
wydawania potraw.

Warzywa

Uczen potrafi :

- Podac definicje warzyw i
podad ich podziaty ;na okres
wegetacji, trwatos¢, sposob

Uczen potrafi :

- Podac definicje warzyw
i podac ich podziaty ;na
okres wegetacji,

Uczen potrafi :

- Podac definicje
warzyw i podac ich
podziaty ;na okres

Uczen potrafi :

- Podac definicje
warzyw i podac ich
podziaty ;na okres

Uczen potrafi :

- Podac definicje
warzyw i podac ich
podziaty ;na okres

14




przetworzenia, przydatnos¢
kulinarng

- Wymienia wszystkie grupy
warzyw :

*korzeniowe

*rzepowate

*cebulowe

*owocowe

*kapustne

*lisciowe

* stragczkowe

*inne

Podaje przyktady warzyw z
kazdej grupy oraz
zastosowanie.

- Potrafi wymienié niektére
czynniki majgce wptyw na
sktad chemiczny warzyw

- Wymienia niektore
sktadniki odzywcze
wystepujace w warzywach
- okresla czym sg przetwory z
warzyw

-Wymienia przetwory
warzywne

-Charakteryzuje niektore
przetwory warzywne.

- Wymienia etapy obroébki
wstepnej warzyw
Charakteryzuje krodko
poszczegdlne etapy obrobki
wstepnej

trwatosé, sposdb
przetworzenia,
przydatnosé kulinarng

- Wymienia wszystkie
grupy warzyw :
*korzeniowe
*rzepowate

*cebulowe

*owocowe

*kapustne

*lisciowe

* stragczkowe

*inne

Podaje przyktady warzyw
z kazdej grupy oraz
zastosowanie.

- Potrafi okredli¢ jakie
czynniki majg wptyw na
sktad chemiczny warzyw
- Wymienia niektére
sktadniki odzywcze
wystepujgce w
warzywach

- okresla czym sg
przetwory z warzyw
-Wymienia przetwory
warzywne
-Charakteryzuje wybrane
przetwory warzywne.

- Wymienia etapy
obrébki wstepnej
warzyw

wegetacji, trwatos¢,
sposdéb
przetworzenia,
przydatnos¢
kulinarng

- Wymienia
wszystkie grupy
warzyw :
*korzeniowe
*rzepowate
*cebulowe
*owocowe
*kapustne
*lisciowe

* strgczkowe
*inne

Podaje krétka
charakterystyke
kazdego warzywa
oraz zastosowanie.
- Potrafi okresli¢
jakie czynniki maja
wptyw na sktad
chemiczny warzyw
- Wymienia i krotko
charakteryzuje
sktadniki odzywcze
wystepujgce w
warzywach

- okresla czym sg
przetwory z warzyw

wegetacji, trwatos¢,
sposob
przetworzenia,
przydatnos$é
kulinarng
-wyrdznia grupy
warzyw

- Definiuje wszystkie
grupy warzyw :
*korzeniowe
*rzepowate
*cebulowe
*owocowe
*kapustne
*lisciowe

* strgczkowe

*inne

Podaje ich krétka
charakterystyke
kazdego warzywa
oraz zastosowanie.
- Potrafi okresli¢
niektdre czynniki
jakie majg wptyw na
sktad chemiczny
warzyw

- Wymienia i krétko
charakteryzuje
sktadniki odzywcze
wystepujace w
warzywach

- okresla czym sa
przetwory z warzyw

wegetacji, trwatos¢,
sposob
przetworzenia,
przydatnosé
kulinarng
-wyrdznia grupy
warzyw

- Definiuje wszystkie
grupy warzyw :
*korzeniowe
*rzepowate
*cebulowe
*owocowe
*kapustne
*lisciowe

* strgczkowe

*inne

Podaje
charakterystyke
kazdego warzywa
oraz zastosowanie.
- Potrafi okresli¢
jakie czynniki maja
wptyw na sktad
chemiczny warzyw
- Wymienia i krotko
charakteryzuje
sktadniki odzywcze
wystepujace w
warzywach

- okresla czym sa
przetwory z warzyw
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- Wymienia techniki krojenia
warzyw nozem

-wymienia i okresla niektore
sposoby rozdrabniania
warzyw w zaleznosci od
przeznaczenia

- Wymienia niektére zasady
gotowania warzyw

- Wymienia przyktady
asortymentu potraw z
warzyw

-Zna niektore zasady suréwek
-Zna zasady sporzadzania
satatek

-Wymienia nieliczne zmiany
zachodzacych w warzywach
na skutek obrdbki cieplne;j.

Charakteryzuje
poszczegblne etapy
obrébki wstepnej

- Wymienia i opisuje
techniki krojenia warzyw
nozem

-wymienia i okresla
niektdre sposoby
rozdrabniania warzyw w
zaleznosci od
przeznaczenia

- Wymienia niektére
zasady gotowania
warzyw

- Wymienia asortyment
potraw z warzyw

-Zna zasady sporzgdzania
oraz porcjowania
suréwek

-Zna zasady sporzadzania
satatek

-Wymienia wiekszosé
zmian zachodzacych w
warzywach na skutek
obrébki cieplnej.

-Wymienia
przetwory
warzywne
-Charakteryzuje
wybrane przetwory
warzywne.

- Wymienia etapy
obrébki wstepnej
warzyw
Charakteryzuje
poszczegblne etapy
obrébki wstepnej

- Wymienia i opisuje
techniki krojenia
warzyw nozem
-wymienia i okresla
wiekszos¢
sposobow
rozdrabniania
warzyw w
zaleznosci od
przeznaczenia

- Wymienia
wiekszos¢ zasad
gotowania warzyw
- Wymienia
asortyment potraw
z warzyw

-Zna zasady
sporzadzania oraz
porcjowania
suréwek

-Wymienia
przetwory warzywne
dzielagc jena 2
kategorie : o niskim
stopniu
przetworzenia i
znaczacym stopniu
przetworzenia
-Charakteryzuje
krotko wybrane
przetwory
warzywne.

- Wymienia etapy
obrébki wstepne;j
warzyw
Charakteryzuje
poszczegolne etapy
obrébki wstepnej

- Wymienia i opisuje
techniki krojenia
warzyw nozem
-wymienia i okresla
sposoby
rozdrabniania
warzyw w zaleznosci
od przeznaczenia

- Wymienia
wiekszos¢ zasad
gotowania warzyw
-Potrafi dobrac czas i
warunki gotowania
ze wzgledu na

-Wymienia
przetwory warzywne
dzielac je na 2
kategorie : o niskim
stopniu
przetworzenia i
znaczacym stopniu
przetworzenia
-Charakteryzuje
wybrane przetwory
warzywne.

- Wymienia etapy
obrébki wstepnej
warzyw
Charakteryzuje
poszczegdlne etapy
obrébki wstepnej

- Wymienia i opisuje
techniki krojenia
warzyw nozem
-wymienia i okresla
sposoby
rozdrabniania
warzyw w zaleznosci
od przeznaczenia

- Wymienia
wszystkie zasady
gotowania warzyw
-Potrafi dobrac czas i
warunki gotowania
ze wzgledu na
obecnos¢
barwnikéw.
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-Zna zasady
sporzadzania
satatek
-Wymienia
wiekszo$¢ zmian
zachodzacych w
warzywach na
skutek obrébki
cieplnej.

obecnos¢
barwnikéw.

- Wymienia
asortyment potraw z
warzyw

-Zna zasady
sporzadzania oraz
porcjowania
suréwek

-Zna zasady
sporzadzania satatek
-Wymienia
wiekszos$¢ zmian
zachodzacych w
warzywach na
skutek obrébki
cieplne;j.

- Wymienia
asortyment potraw z
warzyw

-Zna zasady
sporzadzania oraz
porcjowania
surowek

-Zna zasady
sporzadzania satatek
-Wymienia zmiany
zachodzace w
warzywach na
skutek obrébki
cieplne;j.
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