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KLASA1 Wymagania edukacyjne dla klasy 1
Nr
Dziat |lekc;j
. . ocena ocena ocena bardzo ocena
Ip |programo| i Tematyka lekciji i ocena dobra .
dopuszczajgca | dostateczna dobra celujaca
wy kole
jny
Lekcja organizacyjna. Zapoznanie z Wymagania ja Yvymagama L Wymaganla
1 roaramen | wvmadaniami edukacvinvmi na ocene jak na ocene |wymagania jak [jak na ocene
Prog ymag yiny dopuszczajgcg |dostateczng |na ocene dobrg |bardzo dobra
oraz: oraz: oraz: oraz:
| Klasyfikacja ” Podziat i klasyfikacja Srodkéw
Zywnosci zywnos$ciowych
3 Warunki przechowywania $rodkdw
zywno$ciowych
4 Zmiany zachodzace podczas
przechowywania Zywnosci




zna parametry

temperatury i
, L . klasyfikuje srodki wilgotnosci
Przechowyw| S |Powtorzenie wiadomosci zywnosciowe do przechowywania
Il anie rozréznia $rodki grup, poda przyporzadkuje $rodkow
inI’lOéCi zywnosciowe, zna przyktady magazyny do zywnosciowych,
zasady przechowywania | przechowywani zna zasady
przechowywania konkretnych a Srodkow zapobiegania
podstawowych Srodkow zywnosciowych,| niekorzystnym
srodkow zywnosciowych, | omdwi zmiany stratom analizuje
. zywnosciowych, rozrézni zmiany | zachodzgcew | przechowalniczym sposoby
6 SpraWdZ|an wymieni przyktady zachodzace w czasie zywnosci, oméwi | przechowywani
zmian zachodzacych [ przechowywanych| przechowywani zalety i wady a réznych
w $rodkach z srodkach a Srodkow przechowywania Srodkow
zywnosciowych zywnosciowych | zywnosSciowych zywnosci zywnosciowych
7 Ocena sensoryczna- podstawowe
wiadomosci
8 |Ocena organoleptyczna- metody o przeprowadza
. wyjasnia i . ocene
, zna pojecie ocena charakteryzuje wymienia rézne organoleptyczng
0 9 |Ocena organoleptyczna warzyw, surowek organoleptyczna, metody analizy Zna mniej znane
cena analiza sensoryczna metodg punktowa sensorycznej podstawowych metody analiz
Il | jakosci | 10 |Powtérzenie wiadomosci Sensotyeana, oceny yeznel $rodkéw y anatizy
. o wymieni cechy .| charakteryzuje | . , . . sensorycznej
Zywnosc| . . organoleptycznej, .. . ZywnOSCIOWVChI Rk ..
oceniane w ocenie , je i potrafi . , zywnosci
. |oceni ta metoda 1 , potraw réznymi
organoleptycznej zastosowac .
. ) L. potrawe metodami
11 |Sprawdzian wiadomosci T ——
12 |Sktadniki pokarmowe- rodzaje i rola
13 Sktadniki pokarmowe- warto$¢ odzywcza,
biatka, ttuszcze, weglowodany
L Sktadniki pokarmowe- sktadniki
Skiadniki | 14 P

N/

nAalzarmAnnna

mineralne i witaminy

omoéwi i wviasni




pURaiinuwe

role biatek,

sywnosei | 15 Powtdrzenie wiadomosci ze sktadnikow charakteryzuje | analizuje role
pokarmowych wymieni ttuszczow, podstawowe réznych
podstawowe zna pojecie sktadnikéw |sktadniki odzywcze,| sktadnikéw
S dzi iad L . sktadniki zywnosci, wartosci mineralnych, przelicza ich pokarmowych
16 praw-z[an Wiadomosci ze znaich role w energetyczneji | witamin i wody wartos¢ w organizmie i
sktadnikow pOkarmOWVCh organizmie odzywczej W organizmie energetyczng i ich wptyw na
cztowieka Zywnosci cztowieka odzywcza zdrowie
17 |Metody utrwalania- fizyczne
18 |Metody utrwalania - biologiczne .
19 |Metody utrwalania chemiczne dobiera metode
- - - utrwalania do
20 Metody niekonwencjonalne utrwalania réinych érodkéw
Zywnosci poda przyktady zywnosciowych
. ; ) Srodkow rozroznia i ) ’ L
Zm|any zachodzqce podczas utrwalania | zna cel utrwalania | . L. . omawia metody |analizuje wptyw
Metody 21 . L. .. | zywnosciowych | charakteryzuje . .
Vv utrwalania Zywnosci zywnosci, wymieni utrwalanych r6ine metody utrwalania utrwalania na
22 |Powtdrzenie wiadomosci metody utrwalania podstawowymi utrwalania S cechy zywnosci
metodami charakteryzuje
zmiany zachodzace
Sprawdzian wiadomosci z metod w czasie utrwalania
23 | utrwalania Zywnosc
24 Systemy bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci: GHP
25 _|GMP analizuje
Systemy 26 |HACCP : schemat
zarzadzania| o7 Receptury gastronomiczne. Normatywy technologiczny
surowcowe. pod katem

iako$cia i




N -, bezpi Ast
VI |bezpieczens . - czpieczensiwa
fwem charakteryzuje | omédwi przyktady |zdrowotnego,pr
stosowanie zastosowania zewiduje i
zdrowotnym Sprawdzian z systemoéw zna pojecia GHP, zasad GHP, systemow przestrzega
Zywnosci 28 bezpieczeﬁstwa zdrowotnego GMP, HACCP, zna GMP, HACCP w | bezpieczenstwa przed
2ywnosci pojecie receptura gastronomii, zdrowotnego zagrozeniami,
gastronomiczna, | zna podstawowe | okresla CCP w Zywnosci, ocenia skfad
normatyw zasady GHP,GMP, produkcji poréwnuje rézne | surowcowy w
surowcowy HACCP potraw receptury recepturach
29 |Proces produkcji
30 |Proces technologiczny- etapy wyjasnia rézne
p . dobiera rézne L.
31 |Obrobka wstepna zna pojecia metody czynnosci
Proces 32 |Osmoza i ciemnienie enzymatyczne Z":?CZ:SZ;Z wymieni czynnosci przygotowania prodcelf“_.
, . r
Vil Jtechnologicz 33 |Obrobka cieplna pr(fdukcyjnym stosowane w potraw, rozpoznaje pcp)t(r)avl\J/ ;Jnla
. y . ’ k . . . ’
ny 3 Zmiany zlgchodzqge podczas obrobki technologicznym, Fz,ri/dnuoéccjil i nazzw; miany | e
wstepnej i cieplnej obrébka wstepna i ¥ zac. ofzqee W__ metody
- - - . czasie produkcji N
35 |Powtdrzenie wiadomosci cieplng . ] produkcji
- - — potraw i napojow
35 Sprawdzian wiadomosci z procesu potraw
produkcji potraw
Uktad funkcjonalny zaktadu
37 |gastronomicznego. Pomieszczenia .
. charakteryzuje .
zaktadu gastronomicznego réine rysuje ukfad
Ukfad wymieni pomieszczenia i narysuje drogi funkcjonainy
funkci | zna pojecie uktad | pomieszczenia w . . zaktadu
unkcjonainy funkcjonaln réznych dziatach dziaty w technologiczne w astronomiczne
Vil zaktadu i i ojecie Jrac'on;line' w rr&:ieni zasad , uldadzie zakdadzie, omowi gO rzestrzega
, z
gastronomic Racjonalne g(.)spo.darowam.e surowcem. | ol os odjarki ) yrac'onalne' Y| funkcjonalnym, | gospodarowanie w | & F;asad &
7nedo 38 |Podsumowanie wiadomosci g0sp ) J stosuje zasady gastronomii , y
g gospodarki ) . zrownowazoneg
catorocznych. racjonalnej ,
0 rozwoju

gospodarki




