Wymagania edukacyjne: Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem

Ponizsza tabela przedstawia wymagania edukacyjne, uwzgledniajace ksztatcone umiejetnosci i tresci podstawy programowej dla przedmiotu technologia
gastronomiczna z towaroznawstwem.

Temat

Ocena dopuszczajaca

Ocena dostateczna

Ocena dobra

Ocena bardzo dobra

Ocena celujaca

l. Podstawy towa

roznawstwa i gastronomii

1. Klasyfikacja

e Wskazuje zywnos¢é w
zaleznosci od jej

e Wybiera produkty
spozywcze z danej grupy

e Charakteryzuje
zywnos$¢ w zaleznosci

e Charakteryzuje
zywnos¢ pod katem jej

e Samodzielnie planuje
dobdr surowcéw do
potraw, uzasadniajgc

Zywnosci trwatosci, pochodzenia w zaleznosci od ich od jej trwatosci i wartosci odzywczej i wybdr w oparciu o
i wartosci odzywczej. przydatnosci kulinarnej. pochodzenia. przydatnosci kulinarnej. wszystkie kryteria
klasyfikacji.
. e Poréwnuje surowce z . . .
e Wyjasnia , . * Proponuje zamienniki
L e Okresla zastosowanie wybranych grup, ,
podstawowe pojecia: . . . . . surowcoéw w
— . ) surowcow, e Charakteryzuje wskazujgc rdznice w ich
2. Pojeciaw surowiec, pétprodukt, . S . s o recepturach,
.. . potproduktow i surowce wedtug grup jakosci. e Analizuje L
gastronomii potrawa. ¢ Wymienia uzasadniajac ich wptyw

surowce wedtug grup
handlowych.

wyrobdw gotowych w
produkcji.

przydatnosci kulinarne;j.

etykiety produktéw pod
katem sktadu i
dodatkow.

na jakosc¢ i charakter
potrawy.

3. Metody oceny
Zywnosci

¢ Wymienia metody
oceny
organoleptycznej. ®
Wylicza typy i rodzaje
norm w gastronomii.

e Klasyfikuje cechy
towaroznawcze
zywnosci. ® Okresla
warunki
przeprowadzania oceny
organoleptycznej.

e Opisuje analize
sensoryczng i ocene
organoleptyczna. ®
Opisuje znaczenie
normalizacji w
gastronomii.

e Charakteryzuje
metody oceny
towaroznawczej
zywnosci. ¢ Poréwnuje
wyniki oceny z
dokumentacja
technologiczna.

¢ Samodzielnie
projektuje i
przeprowadza
uproszczony panel oceny
organoleptycznej dla
wybranego produktu.

4. Metody
utrwalania

¢ Wymienia urzadzenia
do utrwalania

¢ Opisuje metody
fizyczne, chemiczne i

e Charakteryzuje
poszczegdlne metody
utrwalania zywnosci.

¢ Wyjasnia wptyw
metod utrwalania na

¢ Dobiera i uzasadnia
optymalng metode
utrwalania dla




Temat Ocena dopuszczajaca Ocena dostateczna Ocena dobra Ocena bardzo dobra Ocena celujaca
zywnosci. ® Klasyfikuje biologiczne utrwalania jakos$¢ i trwatosé konkretnego surowca,
metody utrwalania. Zywnosci. Zywnosci. uwzgledniajac

minimalizacje strat
wartosci odzywczej.
e Wyjasnia wptyw
sktadnikow odzywczych e Opisuje znaczenie P -
L . . . iy e Okresla i analizuje
. e Wymienia na organizm cztowieka. e Charakteryzuje doboru sktadnikéw L

5. Sktadniki L o . ) _ konsekwencje niedoboru
podstawowe sktadniki o Klasyfikuje zywnos¢ poszczegdlne sktadniki pokarmowych w : S

pokarmowe , . . . lub nadmiaru sktadnikéw
pokarmowe. wedtug zawartosci pokarmowe. komponowaniu potraw i . L

i ., odzywczych w diecie.
sktadnikéw napojow.
pokarmowych.
e Wymienia systemy e Charakteryzuje * Wyznacza Kr\(tyczne * Proponuje dziatania
. N - . Punkty Kontroli (CCP) w )

6. Systemy zarzadzania jakoscig i ¢ Definiuje pojecia systemy zarzadzania schematach korygujace dla

zarzadzania bezpieczenstwem zwigzane z systemami jakoscig i . zidentyfikowanych

s . - e . ) technologicznych. e o )

jakoscia zywnosci (HACCP, zarzadzania jakoscia. bezpieczenstwem zagrozen w procesie

GMP, GHP).

zdrowotnym zywnosci.

Interpretuje zagrozenia
jakosci zywnosci.

produkcyjnym.

Il. Procesy technol

ogiczne i produkcja potraw

1. Receptury
gastronomiczne

® Rozrdznia elementy
budowy receptury. ¢
Stosuje gotowe
receptury
gastronomiczne.

e Okresla znaczenie
receptury w procesie
produkcji.

e Uzasadnia
koniecznos¢
postugiwania sie
recepturami. ¢ Analizuje
informacje zawarte w
recepturze.

e Przelicza normatyw
surowcowy na
podstawie receptur.

¢ Samodzielnie
sporzadza prawidtowg
recepture
gastronomiczng dla
nowej potrawy.

2. Technologie z
warzyw, owocow
i grzybow

e Wymienia potrawy z
warzyw, owocow i
grzybow. ¢ Dobiera

¢ Planuje etapy
wykonania potraw. e
Dobiera techniki

e Opisuje metody i
operacje stosowane w
sporzadzaniu potraw z

® Sporzadza schematy
technologiczne i
wyznacza w nich CCP. e

® Proponuje
innowacyjne techniki
obrébki w celu




Temat

Ocena dopuszczajaca

Ocena dostateczna

Ocena dobra

Ocena bardzo dobra

Ocena celujaca

surowce do
planowanej potrawy.

obroébki wstepnej i
cieplnej.

tej grupy surowcow. e
Charakteryzuje zasady
sporzadzania potraw.

Charakteryzuje zmiany
zachodzace w
surowcach podczas
obrébki.

minimalizacji strat
sktadnikow odzywczych.

3. Technologie z
mleka,
przetworéw
mlecznych i jaj

e \Wymienia potrawy z
mleka, jego
przetwordw i jaj. ®
Dobiera surowce do
planowanej produkgji.

* Planuje etapy
wykonania potraw. e
Dobiera maszyny,
urzadzenia i techniki
sporzgdzania potraw.

® Opisuje metody i
operacje stosowane w
produkgcji. e
Charakteryzuje zasady
sporzgdzania potraw z
mleka, jego przetworéw
ijaj.

¢ Sporzadza schematy
technologiczne i
wyznacza w nich CCP. e
Charakteryzuje zmiany
zachodzace w
surowcach podczas
obrabki.

¢ Analizuje i przewiduje
zagrozenia wptywajace
na jakos¢ gotowych
potraw, proponujgc
dziatania zapobiegawcze.

4. Technologie z
maki, kasz i
produktow
zbozowych

e \Wymienia potrawy z

produktéw zbozowych.

e Dobiera technike i
metode sporzadzania
potraw.

* Planuje etapy
wykonania potraw. e
Dobiera maszyny,
urzadzenia i sprzet
potrzebny do produkgji.

e Opisuje metody i
operacje stosowane w
sporzgdzaniu potraw z
tej grupy surowcow.

¢ Sporzadza schematy
technologiczne i
wyznacza w nich CCP. e
Charakteryzuje zmiany
w biatku i skrobi
podczas obrdébki.

* Przewiduje zagrozenia
wptywajgce na jakosc
gotowych potraw i
proponuje sposoby ich
unikania.

5. Technologie
ciastkarskie i
desery

e WWymienia rodzaje
ciast i deserdéw. o
Dobiera technike i
metode sporzadzenia
wyrobdw.

¢ Planuje etapy
wykonania wyrobow
ciastkarskich i deseréw.
e Dobiera sposob
dekoracji do wybranego
wyrobu.

e Charakteryzuje zasady
sporzadzania ciast i
deserdw. e Opisuje
metody i techniki
stosowane w produkcji.

¢ Sporzadza schematy
technologiczne i
wyznacza w nich CCP. e
Charakteryzuje zmiany
zachodzace w
surowcach podczas
produkgji.

e Wykazuje sie
kreatywnoscia, tworzac
autorska kompozycje
deseru z zastosowaniem
poznanych technik.

6. Technologie z
miesa, drobiu,
ryb i owocow
morza

e \WWymienia potrawy z
réznych rodzajéw
mies. ® Dobiera
elementy kulinarne i

¢ Planuje etapy
wykonania potraw. e
Dobiera technike i

e Charakteryzuje zasady
sporzadzania potraw. e
Opisuje metody i

¢ Sporzgdza schematy
technologiczne i
wyznacza w nich CCP. e
Charakteryzuje zmiany

* Proponuje sposoby
wykorzystania jadalnych
surowcow ubocznych w




Temat

Ocena dopuszczajaca

Ocena dostateczna

Ocena dobra

Ocena bardzo dobra

Ocena celujaca

metody obrobki
wstepne;.

metode obrdbki
cieplnej.

operacje stosowane w
produkcji.

zachodzace w
surowcach podczas
obrébki.

celu minimalizacji
odpaddw.

7. Technologie
Zup, sosow i
napojow

e Klasyfikuje zupy, sosy
i napoje. ® Dobiera
dodatki do zup i
zastosowanie sosow
do potraw.

* Planuje sporzadzanie
Zup, SosOw i napojow. e
Dobiera techniki
wykonania oraz
niezbedny sprzet.

e Charakteryzuje rézne
rodzaje zup, soséw i
napojow. ¢ Opisuje
metody i operacje
stosowane podczas ich
sporzadzania.

® Sporzadza schematy
technologiczne i
wyznacza w nich CCP. e
Przewiduje zagrozenia
wptywajace na jakosc.

e Tworzy autorskie
wariacje klasycznych zup
i sosOw, uzasadniajgc
dobor sktadnikow i
technik.

8. Kuchnie swiata
i potrawy
specjalne

e Wymienia potrawy
kuchni regionalnych,
innych narodéw,
dietetycznych i
wegetarianskich.

¢ Planuje sporzadzanie
potraw z réznych
kuchni. e Dobiera
technike i metode
sporzadzania potraw.

e Charakteryzuje zasady
sporzadzania potraw
tradycyjnych,
regionalnych,
dietetycznych i z innych
kuchni $wiata.

¢ Sporzadza schematy
technologiczne i
wyznacza w nich CCP. o
Przewiduje zagrozenia
wptywajace na jakos¢
gotowych potraw.

e Projektuje tygodniowy
jadtospis tematyczny
(np. kuchni wtoskiej,
wegetarianskiej),
uwzgledniajac zasady
racjonalnego zywienia.




