KRYTERIA OCENIANIA Z PRZEDMIOTU PODSTAW GASTRONOMII

NAZWA ZAWODU TECHNIK ŻYWIENIA I USŁUG GASTRONOMICZNYCH kl. I

	JEDNOSTKA TEMATYCZNA
	POZIOM WYMAGAŃ

	
	DOPUSZCZAJĄCY
	DOSTATECZNY
	DOBRY
	BARDZO DOBRY

	
	Wyższy poziom wymagań obejmuje zagadnienia z poziomu niższego.

	ŻYWNOŚĆ – PODSTAWOWE POJĘCIA
	– wymienia podstawowe

pojęcia związane z żywnością, przykładowe środki żywności
	- rozróżnia zasady stosowania dodatków do żywności,

– klasyfikuje surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze

według różnych kryteriów

– potrafi pogrupować

środki żywności
	– sprawnie posługuje się pojęciami dotyczącymi żywności

– ocenia środki spożywcze

– klasyfikuje poszczególne

środki żywności
	– doskonale ocenia środek spożywczy szkodliwy dla zdrowia” oraz „środek spożywczy bezpieczny dla zdrowia’

	PRZECHOWYWANIE ŻYWNOŚCI
	– wymienia sposoby

zabezpieczenia

żywności

– wymienia zmiany

w żywności

– wymienia sposoby

przechowywania

żywności
	– potrafi rozróżnić

sposoby zabezpieczenia

żywności

– potrafi scharakteryzować zmiany zachodzące

w żywności i podać

ich przyczyny

– charakteryzuje

metody przechowywania

żywności
	– wskazuje

i charakteryzuje sposoby

zabezpieczenia

żywności

– charakteryzuje skutki

zdrowotne zanieczyszczenia

żywności

– potrafi wskazać zastosowanie

metod przechowywania

żywności do

odpowiedniego asortymentu
	– dobiera bezbłędnie odpowiednie sposoby

zabezpieczenia żywności

– analizuje powody zanieczyszczeń ich skutki

dla zdrowia, oraz potrafi znaleźć środki zaradcze

– charakteryzuje sposoby zabezpieczenia

żywności przed zepsuciem – przechowywanie

żywności;

– charakteryzuje zmiany zachodzące

w żywności podczas jej przechowywania

– wskazuje zanieczyszczenia żywności –

skutki zdrowotne

	METODY UTRWALANIA ŻYWNOŚCI
	– wymienia przykłady

utrwalania żywności
	– wymienia wszystkie

znane

w gastronomii metody

utrwalania żywności
	– charakteryzuje metody

utrwalania żywności.
	– dokonuje charakterystyki metod utrwalania

żywności.

– dostrzega wady i zalety metod.

– charakteryzuje etapy procesów utrwalania

żywności.

	UKŁAD FUNKCJONALNY ZAKŁADU GASTRONOMICZNEGO
	- potrafi wymienić niektóre działy zakładu gastronomicznego
	- potrafi wymienić działy zakładu gastronomicznego
	- potrafi opisać działy zakładu gastronomicznego
	- potrafi scharakteryzować poszczególne działy zakładu gastronomicznego

	RECEPTURY GASTRONOMICZNE
	– potrafi powiedzieć

swoimi słowami jak

rozumie pojęcie receptury

gastronomicznej
	– podaje właściwa

definicję receptury

gastronomicznej
	– przedstawia znaczenie

receptury gastronomicznej

jako dokumentu

produkcyjnego

i rozliczeniowego.
	– przedstawia ze zrozumieniem konieczność

posługiwania się recepturami gastronomicznymi

w procesie produkcyjnym

	ANALIZA SENSORYCZNA I OCENA ORGANOLEPTYCZNA
	– potrafi powiedzieć

czym jest ocena organoleptyczna i analiza sensoryczna

– potrafi powiedzieć

jakie cechy żywności

świadczą o jaj

dobrej/złej jakości
	– charakteryzuje

pojęcie oceny organoleptycznej.

określa

charakterystyczne

cechy organolep tyczne

podstawowego

asortymentu potraw i

napojów.

– wymienia cechy

żywności mające

wpływ na jakość.
	– zna zasady

(procedury)

oceny organoleptycznej

żywności.

– uzasadnienia sposób

przeprowadzania oceny

organoleptycznej żywności

– ocenia żywność biorąc

pod uwagę kryteria:

funkcjonalności, ceny,

zgodności

z potrzebami, bezpieczeństwa

zdrowotnego,

braku zanieczyszczeń

fizycznych, zgodności

ze standardem jakości;
	– przeprowadza ocenę organoleptyczna

w oparciu o jej zasady

– potrafi wyciągać wnioski

– potrafi wskazać żywność wysokiej jakości

oraz zaproponować metody jej przygotowania.

– potrafi również zwrócić uwagę na zagrożenia

obniżające jakość żywności

	SYSTEM HACCP, GMP/GHP
	- potrafi wymienić nazwę systemów HACCP, GMP/GHPgastronomii

– wymienia

elementy

procesu produkcyjnego,

które można

monitorować


	- potrafi wyjaśnić skróty HACCP, GMP/GHP i pokrótce opisać

– zna elementy procesu

produkcyjnego, które

należy moni- torować
	- potrafi napisać podstawowe działy systemów

– analizuje procedury

dotyczące monitorowania

CCP w zakładach

gastronomicznych
	- bardzo dobrze potrafi pisać dokumentację z systemów HACCP, GMP/GHP

– analizuje procedury dotyczące monitorowania

CCP w zakładach gastronomicznych;

– potrafi zastosować procedury do danego

procesu produkcyjnego

	OPAKOWANIA ŻYWNOŚCI


	– wymienia podstawowe

opakowania

w gastronomii
	– rozróżnia rodzaje

opakowań i podaje ich

wykorzystanie
	– sprawnie ocenia wady

i zalety opakowań stosowanych

w gastronomii

– interpretuje znaki zamieszczone

na opakowaniach

żywności dotyczące

postępowania z

opakowaniami.
	– doskonale klasyfikuje rodzaje opakowań

żywności.

– wykorzystuje w praktyce znaki zamieszczone

na opakowaniach żywności dotyczące

postępowania z opakowaniami.

	ZASADY RACJONALNEGO ŻYWIENIA
	– wymienia

elementy

racjonalne żywienia
	– charakteryzuje czym

jest racjonalne żywienie
	– zna zasady

racjonalnego

żywienia; zastosowanie

zasad racjonalnego żywienia

planując posiłki;

rozpoznawanie podstawowych

błędów żywieniowych.
	– potrafi w praktyce gastronomicznej wdrożyć

zasady racjonalnego żywienia; zastosowanie

zasad racjonalnego żywienia planując posiłki;

rozpoznawanie podstawowych błędów żywieniowych.

– wskazuje możliwości usunięcia błędów żywieniowych z jadłospisu

	ŻYWNOŚĆ FUNKCJONALNA

I WYGODNA
	– wymienia przykłady żywności
	– charakteryzuje

pojęcie żywność

funkcjonalna
	– charakteryzuje rodzaje

żywności funkcjonalnej

i wygodnej, rezultaty

stosowania żywności

funkcjonalnej

i wygodnej
	– charakteryzuje rodzaje żywności funkcjonalnej i wygodnej, rezultaty stosowania żywności funkcjonalnej i wygodnej.

– potrafi wskazać przykłady tej żywności w gastronomii

– potrafi samodzielnie podać przykłady wykorzystania

i propozycje zastosowania

	SKŁADNIKI POKARMOWE I ICH ROLA
	- podać źródła składników pokarmowych z zakresu realizowanego materiału  

- dokonać podziału białek  wymienić funkcje białek w organizmie  

- dokonać podziału tłuszczów

- podać rolę tłuszczów w organizmie 

- wymienić właściwości tłuszczów  

- wymienić zapotrzebowanie organizmu na węglowodany 

- wymienić węglowodany przyswajalne
	- scharakteryzować wybrane białka 

- wyjaśnić rolę tłuszczów w organizmie  

- scharakteryzować węglowodany przyswajalne 

- scharakteryzować tłuszcze
	- wskazać skutki niedoboru białka - wskazać skutki niedoboru tłuszczów  

- wymienić skutki nadmiaru i niedoboru węglowodanów 

-omówić rolę tłuszczu, białek, węglowodanów w technologii sporządzania potraw
	- wyjaśnić pojęcie wartości odżywczej białek 

-  scharakteryzować rolę i źródła węglowodanów przyswajalnych  - porównać wartość odżywczą białek, tłuszczów, węglowodanów


CELUJĄCY: korzysta z różnych źródeł, poszerza swoje wiadomości i umiejętności, bierze udział w konkursach i olimpiadach

NIEDOSTATECZNY: nie spełnia kryterium z oceny dopuszczającej

Opracowała:

Anna Bugała

