Wymagania edukacyjne z przedmiotu ,,Pracownia gastronomiczna”
kl. 1 KUCHARZ

Cele ogolne

1. Poznanie klasyfikacji zywnos$ci w zaleznos$ci od trwatosci, pochodzenia, wartosci
odzywczej 1 przydatno$ci kulinarne;.

2. Klasyfikowanie surowcow, potproduktow 1 wyrobow gotowych stosowanych w produkcji
potraw i napojow.

3. Nabywanie umiejetnosci dokonywania oceny towaroznawczej i organoleptycznej Zywnosci.
4. Rozréznianie metod utrwalania zywnosci.

5. Poznanie systemOw zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i
zywienia.

6. Stosowanie programéw komputerowych, wspomagajacych wykonywanie zadan w
gastronomii.

7. Poznanie metod i technik stosowanych przy przygotowaniu i obrébce surowcow.

8. Analizowanie wptywu prawidlowego postepowania z surowcem na jako$¢ wyrobu
gotowego.

9. Charakteryzowanie surowcow i potproduktow stosowanych do sporzadzania potraw i
napojow.

10.Poznanie cech charakterystycznych surowcow 1 potproduktow stosowanych
dosporzadzania potraw i napojow.

11.Analizowanie technologii sporzadzania potraw i napojow.
12.Charakteryzowanie kuchni regionalnych i innych narodéw.

13.Rozwijanie kreatywnosci przy planowaniu potraw i napojow.

Cele operacyjne
Uczen potrafi:

1) rozrézni¢ zywnos$¢ w zaleznosci od trwalo$ci, pochodzenia, warto$ci odzywczej oraz
przydatnosci kulinarnej,

2) rozrdzni¢ surowce wg grup przydatnosci kulinarnej i handlowe;j,
3) wyjasni¢ zasady oceny towaroznawczej 1 organoleptycznej zywnosci,
4) wyjasni¢ role sktadnikow pokarmowych,

5) wymieni¢ i scharakteryzowa¢ metody utrwalania zywnosci,



6) wyjasni¢ zmiany fizyczne i jakoSciowe, powstajace podczas utrwalania zywnosci,

7) aktualizowa¢ wiedzg z zakresu programoéw komputerowych, wspomagajacych
wykonywanie zadan w gastronomi

8) rozrozni¢ systemy zarzadzania jakos$cig 1 bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i
zywienia.

9) charakteryzowac podstawowe pojecia zwigzane z technologia gastronomiczna,
10)wymieni¢ surowce 1 potprodukty stosowane w sporzadzaniu potraw i napojow,

11) oceni¢ jako$¢ surowcow 1 potproduktow stosowanych w sporzadzaniu potraw 1 napojow,
12) okresli¢ zagrozenia obnizajgce jakos¢ zywnosci,

13) stosowa¢ receptury gastronomiczne,

14) przechowywac surowce, potprodukty i wyroby gotowe,

15) planowac¢ produkcje potraw i napojow,

16) dobiera¢ surowce 1 potprodukty do sporzadzania potraw i napojow,

17) dobiera¢ metody i techniki do sporzadzania potraw i napojow,

18)charakteryzowa¢ zmiany zachodzace podczas sporzadzania potraw i napojow,

19) dobiera¢ sprzet do ekspedycji potraw 1 napojow.

Poziom wymagan na oceng¢ celujaca :

e uczen wykonuje doskonale czynnosci w zakresie:

- obrobki wstepnej 1 termicznej: warzyw, owocow, grzybow, ziemniakow,
- sporzadzania suréwek,
- obrobki termicznej mleka i jego przetworow,

o wykazuje wzorowg organizacj¢ pracy i wzorowy przebieg poszczegdlnych czynnosci,

e wzorowo 1 przyktadnie wykorzystuje maszyny, urzadzenia 1 narzedzia niezbedne do
prawidlowego wykonywania prac,

e wzorowo i wyjatkowo sprawnie wykonuje wszystkie czynnosci, pracuje zupetie
samodzielnie z wlasnymi usprawnieniami, zdolno$ciami, wiedza w danym zakresie
materiatu,

e uczen przyktadnie przestrzega norm i przepisOw obowigzujacych podczas pracy na
terenie pracowni, przy stanowisku pracy,

o biegle postuguje si¢ wiadomos$ciami w rozwigzywaniu zadan, czynnosciach
praktycznych wykraczajacych poza program nauczania,

e proponuje rozwigzania nietypowe,

e bierze udzial w konkursach gastronomicznych i imprezach organizowanych przez
szkote.



Poziom wymagan na ocen¢ bardzo dobra :

e uczen bezbtednie wykonuje potrawy z warzyw, owocow, grzyboéw, ziemniakdw,
mleka,

o prawidlowo przebiega u niego organizacja stanowiska pracy i samej pracy,

e bezblednie wykorzystuje maszyny i narzgdzia oraz urzadzenia niezbe¢dne podczas
sporzadzania potraw,

e prawidlowo i1 bardzo sprawnie wykonuje wszystkie czynnosci, w pelni przestrzega
poszczeg6lnych etapdw pracy przy sporzadzaniu produktéw z réznych sktadnikow,
pracuje w peini samodzielnie,

e uczen przestrzega przepisy bhp w trakcie pracy,

e sprawnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomos$ciami, rozwigzuje samodzielnie problemy
teoretyczne ujgte w programie nauczania,

e potrafi zastosowa¢ wiedzg teoretyczng i praktyczng w nowych sytuacjach,

e wykrywa zalezno$ci miedzy zdobyta wiedzg a mozliwo$ciami zastosowania jej w
dzialaniu praktycznym,

o potrafi dokona¢ analizy procedur zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci obowigzujacych w gastronomii.

Poziom wymagan na ocene¢ dobrg :

e uczen nie opanowal w pelni wiadomosci okreslonych programem, lecz potrafi
poprawnie stosowac te wiadomosci przy rozwigzaniu zadan typowych,

e ocenia mozliwosci wykorzystania wiedzy teoretycznej do rozwigzania zadan
praktycznych,

e potrafi scharakteryzowaé procedury zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego
ZywnoS$ci w gastronomii,

o potrafi przewidzie¢ skutki niewtasciwego zastosowania sktadnikow do produkcji
potraw,

e W pelni przestrzega przepisy bhp,

e pracuje prawie samodzielnie, wymaga minimalnego nadzoru opiekuna,

e wykonuje czynnosci dos¢ sprawnie,

e stosuje prawidlowe metody pracy,

e W organizacji jego stanowiska pracy pojawiaja si¢ niewielkie usterki,

e poprawnie wykorzystuje maszyny, urzadzenia i narzedzia.

Poziom wymagan na ocen¢ dostateczng :

e uczen dostatecznie opanowal wiadomosci podstawowe z zakresu tresci teoretycznych 1
praktycznych (charakterystycznych dla zawodu), potrafi je zastosowac do rozwigzania
zadan o $rednim stopniu trudnosci praktycznych (charakterystycznych dla zawodu),

o potrafi scharakteryzowac poszczegélne rodzaje przygotowanych potraw,

e brak u ucznia wyraznych uchybien w przestrzeganiu przepisow bhp,

o doktadnie wykonuje czynnos$ci praktyczne,

e przy wykonywaniu potraw brakuje mu umiejetnosci samodzielnej pracy, istnieje
koniecznos¢ czegstego instruktazu i kontroli opiekuna,

e nauczyciel obserwuje niewielkie braki w organizacji pracy ucznia i organizacji jego
stanowiska pracy,

e uczen stabo wykorzystuje podczas zaje¢ maszyny, urzadzenia i narzedzia,



o zadania uczen wykonuje z usterkami, ktore nastepnie poprawia wedtug wskazan
nauczyciela.

Poziom wymagan na ocene¢ dopuszczajacq :

e uczen ma braki w opanowaniu podstawowych wiadomosci, lecz braki te nie
przekreslaja mozliwos$ci wykonania zadan o niewielkim stopniu trudnosci,

e odtwarza czynnosci bez obserwowania wzorca,

e rozrdznia sktadniki podstawowe, dodatki stosowane do potraw,

e wyjasnia sposoby wykonywania i podawania potraw,

o nie zachowuje niektorych przepiséw bhp, w trakcie trwania zaje¢ popetnia duze btedy
w wykonywaniu czynnosci nawet W przypadku, gdy nauczyciel udziela mu pomocy,

e W organizacji pracy i organizacji stanowiska pracy ucznia pojawiajg si¢ wyrazne
braki,

e btednie wykorzystuje maszyny, urzadzenia, narzedzia,

e zadania wykonuje z duzymi bledami, ktérych usunigcie obniza jako$¢ wyrobu -
wyrob po poprawkach nadaje si¢ do wykorzystania.

Wymagania edukacyjne z przedmiotu ,,Pracownia gastronomiczna”
kl. 2 KUCHARZ

Poziom wymagan na ocene celujaca :

e uczen wykonuje doskonale czynnos$ci w zakresie:
obrobki wstepnej 1 termicznej: jaj, zbdz 1 przetworow zbozowych, pieczywa
cukierniczego, mig¢sa zwierzat rzeznych i dziczyzny, drobiu i ptactwa dzikiego, zup

1 s0sOw goracych.

o wykazuje wzorowg organizacj¢ pracy i wzorowy przebieg poszczegdlnych czynnosci,

e wzorowo 1 przyktadnie wykorzystuje maszyny, urzadzenia i narzedzia niezb¢dne do
prawidlowego wykonywania prac,

e wzorowo i wyjatkowo sprawnie wykonuje wszystkie czynnosci, pracuje zupetnie
samodzielnie z wlasnymi usprawnieniami, zdolno$ciami, wiedza w danym zakresie
materiatu,

e uczen przyktadnie przestrzega norm i przepisOw obowiazujacych podczas pracy na
terenie pracowni, przy stanowisku pracy,

o biegle postuguje si¢ wiadomos$ciami w rozwigzywaniu zadan, czynnosciach
praktycznych wykraczajacych poza program nauczania,

e proponuje rozwigzania nietypowe,

e bierze udzial w konkursach gastronomicznych i imprezach organizowanych przez
szkote.

Poziom wymagan na ocene¢ bardzo dobr3 :

e uczen bezblednie wykonuje potrawy z: jaj, zb6z i przetwordw zbozowych, pieczywa
cukierniczego, migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny, drobiu i ptactwa dzikiego, zup i
sosOw goracych.

o prawidlowo przebiega u niego organizacja stanowiska pracy i samej pracy,



e bezblednie wykorzystuje maszyny i narzgdzia oraz urzadzenia niezbedne podczas
sporzadzania potraw,

o prawidlowo i bardzo sprawnie wykonuje wszystkie czynnosci, w pelni przestrzega
poszczegolnych etapdw pracy przy sporzadzaniu produktéw z réznych sktadnikow,
pracuje w peini samodzielnie,

e uczen przestrzega przepisy bhp w trakcie pracy,

e sprawnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomos$ciami, rozwigzuje samodzielnie problemy
teoretyczne ujete w programie nauczania,

e potrafi zastosowa¢ wiedze teoretyczng 1 praktyczng w nowych sytuacjach,

e wykrywa zaleznosci miedzy zdobyta wiedzg a mozliwo$ciami zastosowania jej w
dziataniu praktycznym,

e potrafi dokona¢ analizy procedur zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnos$ci obowigzujacych w gastronomii.

Poziom wymagan na ocene¢ dobrg :

e uczen nie opanowal w petni wiadomosci okreslonych programem, lecz potrafi
poprawnie stosowac te wiadomosci przy rozwigzaniu zadan typowych,

e ocenia mozliwo$ci wykorzystania wiedzy teoretycznej do rozwigzania zadan
praktycznych,

e potrafi scharakteryzowa¢ procedury zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywnosci w gastronomii,

e potrafi przewidzie¢ skutki niewtasciwego zastosowania sktadnikéw do produkc;ji
potraw,

e w pelni przestrzega przepisy bhp,

e pracuje prawie samodzielnie, wymaga minimalnego nadzoru opiekuna,

e wykonuje czynnos$ci do$¢ sprawnie,

e stosuje prawidlowe metody pracy,

e W organizacji jego stanowiska pracy pojawiaja si¢ niewielkie usterki,

e przy sporzadzaniu przez ucznia poszczegdlnych potraw pojawiajg si¢ wyrazne usterki
pracy,

e poprawnie wykorzystuje maszyny, urzadzenia 1 narzedzia.

Poziom wymagan na ocen¢ dostateczna :

e uczen dostatecznie opanowal wiadomosci podstawowe z zakresu tresci teoretycznych 1
praktycznych (charakterystycznych dla zawodu), potrafi je zastosowa¢ do rozwigzania
zadan o $rednim stopniu trudnosci praktycznych (charakterystycznych dla zawodu),

e potrafi scharakteryzowac¢ poszczegolne rodzaje przygotowanych potraw,

e brak u ucznia wyraznych uchybien w przestrzeganiu przepisow bhp,

e doktadnie wykonuje czynnosci praktyczne,

e przy wykonywaniu potraw brakuje mu umiej¢tnosci samodzielnej pracy, istnieje
koniecznos¢ czestego instruktazu i kontroli opiekuna,

e nauczyciel obserwuje niewielkie braki w organizacji pracy ucznia i organizacji jego
stanowiska pracy,

e uczen stabo wykorzystuje podczas zaje¢ maszyny, urzadzenia i narzedzia,



o zadania uczen wykonuje z usterkami, ktore nastepnie poprawia wedtug wskazan
nauczyciela,

Poziom wymagan na ocene¢ dopuszczajacq :

e uczen ma braki w opanowaniu podstawowych wiadomosci, lecz braki te nie
przekreslaja mozliwos$ci wykonania zadan o niewielkim stopniu trudnosci,

e odtwarza czynno$ci bez obserwowania wzorca,

e rozrdznia sktadniki podstawowe, dodatki stosowane do potraw,

e wyjasnia sposoby wykonywania i podawania potraw,

o nie zachowuje niektorych przepiséw bhp, w trakcie trwania zaje¢ popetnia duze btedy
w wykonywaniu czynnos$ci nawet w przypadku, gdy nauczyciel udziela mu pomocy,

e W organizacji pracy i organizacji stanowiska pracy ucznia pojawiajg si¢ wyrazne
braki,

e btednie wykorzystuje maszyny, urzadzenia, narzedzia,

e zadania wykonuje z duzymi biedami, ktérych usunigcie obniza jako$¢ wyrobu -
wyrob po poprawkach nadaje si¢ do wykorzystania.

Wymagania edukacyjne z przedmiotu ,,Pracownia gastronomiczna”
kl. 3 KUCHARZ

Poziom wymagan na oceng celujaca :

e uczen wykonuje doskonale czynnosci w zakresie:
obrobki wstepnej 1 termicznej: ryb 1 owocOw morza, zakgsek zimnych 1 gorgcych,
deseréw, napojow zimnych i goracych, alkoholowych i bezalkoholowych;
przygotowuje potrawy kuchni polskiej, regionalnych i r6znych narodéw oraz
zastosowanie Zywnosci wygodne;.

o wykazuje wzorowg organizacj¢ pracy i wzorowy przebieg poszczegdlnych czynnosci,

e wzorowo i przyktadnie wykorzystuje maszyny, urzadzenia i narz¢dzia niezb¢dne do
prawidlowego wykonywania prac,

e wzorowo i wyjatkowo sprawnie wykonuje wszystkie czynnos$ci, pracuje zupelnie
samodzielnie z wlasnymi usprawnieniami, zdolnosciami, wiedzg w danym zakresie
materiatu,

e uczen przykladnie przestrzega norm i przepisOw obowigzujacych podczas pracy na
terenie pracowni, przy stanowisku pracy,

e jego praca jest wydajna - przekracza ustalong norm¢ minimalna,

o biegle postuguje si¢ wiadomos$ciami w rozwigzywaniu zadan, czynnosciach
praktycznych wykraczajacych poza program nauczania,

e proponuje rozwigzania nietypowe,

e bierze udzial w konkursach gastronomicznych i imprezach organizowanych przez
szkote.



Poziom wymagan na ocen¢ bardzo dobra :

e uczen bezblednie wykonuje potrawy z: : ryb i owocoOw morza, zakaski zimne i gorace,
desery, napoje zimne i gorace, alkoholowe 1 bezalkoholowe; przygotowuje potrawy
kuchni polskiej, regionalnych i r6znych narodéw oraz zastosowanie zywnosci
wygodnej.

o prawidlowo przebiega u niego organizacja stanowiska pracy i samej pracy,

e bezblednie wykorzystuje maszyny i narzedzia oraz urzadzenia niezbedne podczas
sporzadzania potraw,

o prawidlowo i bardzo sprawnie wykonuje wszystkie czynno$ci, w pelni przestrzega
poszczeg6lnych etapdw pracy przy sporzadzaniu produktéw z réznych sktadnikow,
pracuje w pelni samodzielnie,

e uczen przestrzega przepisy bhp w trakcie pracy,

e sprawnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomos$ciami, rozwigzuje samodzielnie problemy
teoretyczne ujete w programie nauczania,

e potrafi zastosowaé wiedz¢ teoretyczng i praktyczng w nowych sytuacjach,

e wykrywa zaleznosci miedzy zdobyta wiedza a mozliwo$ciami zastosowania jej w
dzialaniu praktycznym,

o potrafi dokona¢ analizy procedur zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci obowigzujacych w gastronomii.

Poziom wymagan na ocene¢ dobrg :

e uczen nie opanowal w petni wiadomosci okreslonych programem, lecz potrafi
poprawnie stosowac te wiadomosci przy rozwigzaniu zadah typowych,

e ocenia mozliwo$ci wykorzystania wiedzy teoretycznej do rozwigzania zadan
praktycznych,

o potrafi scharakteryzowac¢ procedury zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego
ZywnoS$ci w gastronomii,

e potrafi przewidzie¢ skutki niewtasciwego zastosowania sktadnikow do produkcji
potraw,

e W pelni przestrzega przepisy bhp,

e pracuje prawie samodzielnie, wymaga minimalnego nadzoru opiekuna,

o wykonuje czynnosci dos¢ sprawnie,

e stosuje prawidlowe metody pracy,

e W organizacji jego stanowiska pracy pojawiaja si¢ niewielkie usterki,

e przy sporzadzaniu przez ucznia poszczego6lnych potraw pojawiajg si¢ wyrazne usterki
pracy,

e poprawnie wykorzystuje maszyny, urzadzenia i narzedzia.
Poziom wymagan na ocen¢ dostateczng :

e uczen dostatecznie opanowal wiadomosci podstawowe z zakresu tresci teoretycznych i
praktycznych (charakterystycznych dla zawodu), potrafi je zastosowa¢ do rozwigzania
zadan o $rednim stopniu trudnosci praktycznych (charakterystycznych dla zawodu),

o potrafi scharakteryzowac poszczegdlne rodzaje przygotowanych potraw,

e brak u ucznia wyraznych uchybien w przestrzeganiu przepisow bhp,



e doktadnie wykonuje czynnosci praktyczne,

e przy wykonywaniu potraw brakuje mu umiej¢tnosci samodzielnej pracy, istnieje
koniecznos¢ czestego instruktazu i kontroli opiekuna,

e uczen stabo wykorzystuje podczas zaje¢ maszyny, urzadzenia i narzedzia,

o zadania uczen wykonuje z usterkami, ktore nastepnie poprawia wedtug wskazan
nauczyciela,

Poziom wymagan na ocene¢ dopuszczajacq :

e uczen ma braki w opanowaniu podstawowych wiadomosci, lecz braki te nie
przekreslaja mozliwos$ci wykonania zadan o niewielkim stopniu trudnosci,

e odtwarza czynnosci bez obserwowania wzorca,

e rozrdznia sktadniki podstawowe, dodatki stosowane do potraw,

e wyjasnia sposoby wykonywania i podawania potraw,

o nie zachowuje niektorych przepiséw bhp, w trakcie trwania zaje¢ popetnia duze biedy
w wykonywaniu czynnosci nawet w przypadku, gdy nauczyciel udziela mu pomocy,

e W oOrganizacji pracy i organizacji stanowiska pracy ucznia pojawiajg si¢ wyrazne
braki,

e btednie wykorzystuje maszyny, urzadzenia, narzedzia,

e zadania wykonuje z duzymi bledami, ktérych usunigcie obniza jako$¢ wyrobu -
wyrob po poprawkach nadaje si¢ do wykorzystania.



Wymagania edukacyjne z przedmiotu ,,Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w
gastronomii” kl. 1 KUCHARZ

Cele ogolne

1. Postugiwanie si¢ stownictwem zwigzanym z bezpieczenstwem i higieng pracy w
gastronomii.

2. Analizowanie praw i obowigzkow pracownika i pracodawcy w zakresie bezpiecznych i
higienicznych warunkow pracy.

3. Poznanie instytucji i stuzb dzialajacych w zakresie bezpiecznych i higienicznych
warunkow pracy i ochrony §rodowiska.

4. Podejmowanie dziatan zwigzanych z zastosowaniem §rodkow ochrony indywidualnej i
zbiorowej w trakcie wykonywania dziatan zawodowych.

5.Rozréznianie maszyn i urzadzen do obrobki wstepnej i cieplnej surowcow.
6.Klasyfikowanie urzadzen ekspedycyjnych.

7.Poznanie wyposazenia zmywalni naczyn.

8.Nazywanie urzadzen chtodniczych.

9.Rozréznianie urzadzen transportu wewnetrznego pionowego i poziomego w zaktadzie
gastronomicznym.

10.Klasyfikowanie drobnego sprze¢tu gastronomicznego, naczyn do podawania potraw i
napojow.

11.Poznanie zasad korzystania z urzadzen gastronomicznych.

12.Zdefiniowanie wyposazenia pomieszczen produkcyjnych i magazynowych zaktadow
gastronomicznych.

Cele operacyjne
Uczen potrafi:
1) wyjasni¢ znaczenie poje¢ zwigzanych z bezpieczenstwem 1 higieng pracy,

2) wymieni¢ instytucje i stuzby dziatajace w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska,



3) wymieni¢ prawa 1 obowiazki pracodawcy i pracownika w zakresie bezpieczenstwa i
higieny pracy,

4) wyjasni¢ konsekwencje nieprzestrzegania przez pracodawce i pracownika zasad bhp,

5) stosowac¢ zasady etyczne i prawne zwigzane z ochrong wlasnos$ci intelektualnej i ochrong
danych osobowych,

6) stosowac techniki negocjacyjne w komunikacji stownej i pisemnej w gastronomii,

7) wymieni¢ czynniki szkodliwe, dziatajace na organizm czlowieka oraz okresli¢ sposoby
przeciwdziatania na stanowisku pracy,

8) okresli¢ czynnosci zwigzane z udzieleniem pierwszej pomocy przedmedyczne;.
9) zidentyfikowac poszczegdlne podzespoty urzadzen gastronomicznych,

10)okresli¢ procedury dotyczace konserwacji i napraw instalacji technicznych i urzadzen
stosowanych w zakladzie gastronomicznym,

11) wyjasni¢ konieczno$¢ kontrolowania stanu technicznego urzadzen przed ich uzyciem,
12) rozr6zni¢ instalacje techniczne, wystepujace w zaktadach gastronomicznych,

13) rozrézni¢ maszyny, urzadzenia i sprzet stosowane w produkcji gastronomicznej i
ekspedycji potraw i napojow,

14) opisaé sposob uzytkowania poszczego6lnych urzadzen gastronomicznych,
15) dobra¢ urzadzenia do wykonania zadania zawodowego,

16) rozrozni¢ wyposazenie poszczegdlnych pomieszczen w zaktadzie gastronomicznym.

Oceng¢ celujaca otrzymuje uczen, ktory:
- posiadt kompletng i1 spdjng wiedzg w zakresie okreslonym wymaganiami programowymi,
- samodzielnie poszerza wlasng wiedze 1 doskonali umiejetnoscei,

- potrafi w sposob tworczy rozwigzywac roznorodne problemy z zakresu tresci
programowych,

- w pracy wykorzystuje wiedz¢ z réznych dziedzin nauki,

- osigga sukcesy w konkursach 1 olimpiadach przedmiotowych kwalifikujac si¢ do finatow na
szczeblu wojewodzkim/regionalnym albo krajowym lub posiada inne poréwnywalne
osiggnigcia;



- rozrdznia i charakteryzuje systemy zapewnienia jakos$ci 1 bezpieczenstwa zywnosci

- monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmuje dziatania
korygujace zgodnie z zasadami GHP, GMP i systemem HACCP

- udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach
zagrozenia zycia.

Ocene bardzo dobra otrzymuje uczen, ktory:

- opanowal petny zakres wiadomosci i umiejetnosci w zakresie okreslonym wymaganiami
programowymi w zakresie: bezpieczenstwa i higieny pracy, praw i obowigzkow
pracownika i pracodawcy, zastosowania ergonomii w organizowaniu stanowisk
pracy,czynnikoéw i zagrozen w srodowisku pracy, czynnikow stresogennych w
pracy,chorob zawodowych, wypadkow przy pracy, wyposazenia technicznego w
gastronomii, rodzaju materiatow konstrukcyjnych, instalacji technicznych 1
opakowanstosowanych w gastronomii.

- sprawnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomosciami,
- rozwigzuje samodzielnie problemy teoretyczne i praktyczne ujete tresciami programowymi,

- potrafi zastosowa¢ posiadang wiedz¢ do rozwigzywania zadan i probleméw w nowych
sytuacjach;

- okresla prawa pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

- przewiduje zagrozenia dla zdrowia 1 Zycia czlowieka oraz mienia i §rodowiska zwigzane z
wykonywaniem zadan zawodowych

- stosuje $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan
zawodowych

- okresla role funkcjonalnego uktadu pomieszczen w organizacji pracy zaktadu
gastronomicznego

- rozr6znia maszyny, urzadzenia i sprzet stosowane w produkcji gastronomicznej oraz ich
podzespoty.

Oceng¢ dobra otrzymuje uczen, ktory:

- nie w petni opanowal wiadomosci 1 umiejgtnosci okreslonych tresciami programowymi w
zakresie: bezpieczenstwa i higieny pracy, praw i obowigzkow pracownika i pracodawcy,
zastosowania ergonomii w organizowaniu stanowisk pracy,czynnikow i zagrozen w
srodowisku pracy, czynnikow stresogennych w pracy,chordob zawodowych, wypadkoéw
przy pracy, wyposazenia technicznego w gastronomii, rodzaju materiatéw



konstrukcyjnych, instalacji technicznych i opakowanstosowanych w gastronomii, ale
opanowat je na poziomie przekraczajacym wymagania zawarte w podstawie programowej,

- poprawnie stosuje wiadomosci w praktyce,
- rozwigzuje samodzielnie rozwigzuje typowe zadania teoretyczne lub praktyczne;

- rozr6znia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajacych w zakresie ochrony pracy
1 ochrony $rodowiska w Polsce

- okresla skutki oddziatywania czynnikow szkodliwych na organizm cztowieka

- organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujagcymi wymogami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

- przestrzega zasad bhp oraz stosuje przepisy prawa dotyczace ochrony przeciwpozarowej i
ochrony $rodowiska

- rozroznia urzadzenia stanowigce wyposazenie pomieszczen magazynowych

- rozroznia sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow.

Oceng dostateczng otrzymuje uczen, ktory:

- opanowat wiadomosci i umieje¢tnosci okreslone tresciami programowymi W zakresie
pozwalajacym na rozwigzywanie wigkszosci probleméw i zadan ,

- rozwigzuje typowe zadania teoretyczne lub praktyczne o Srednim stopniu trudnosci;

- rozr6znia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem 1 higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowg,ochrong srodowiska i1 ergonomig

- okres$la zagrozenia zwigzane z wystgpowaniem czynnikow szkodliwych w $rodowisku pracy
- rozpoznaje instalacje techniczne w zaktadach gastronomicznych

- rozpoznaje sprze¢t 1 urzadzenia do sporzadzania i1 ekspedycji potraw 1 napojow.

Ocene¢ dopuszczajaca otrzymuje uczen, ktory:
- nie opanowat cze$ci wiadomosci 1 umiejetnosci okreslonych podstawa programowa,

- ma mozliwo$¢ opanowania tre$ci okreslonych w podstawie programowej w ciggu dalszej
nauki,

- rozwigzuje typowe zadania teoretyczne lub praktyczne o niewielkim stopniu trudnosci;



- postuguje si¢ w stopniu elementarnym terminologia zwigzang z bezpieczenstwem i higieng
pracy, ochrong przeciwpozarows, ochrong srodowiska i ergonomig.

Oceng¢ niedostateczng otrzymuje uczen, ktory:

- nie opanowat wiadomosci i umiejetnosci w zakresie okreslonym wymaganiami podstawy
programowej,

- braki w wiadomosciach i umiejetnosciach uniemozliwiajg dalsze zdobywanie wiedzy,

- nie jest w stanie rozwigza¢ zadan o niewielkim stopniu trudnosci.

Wymagania edukacyjne z przedmiotu ,,Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w
gastronomii” kl. 2 KUCHARZ

Oceng¢ celujaca otrzymuje uczen, ktory:
- posiadl kompletng i spdjng wiedzg w zakresie okre§lonym wymaganiami programowymi,
- samodzielnie poszerza wlasng wiedze 1 doskonali umiejetnosci,

- potrafi w sposob tworczy rozwigzywac réznorodne problemy z zakresu tresci
programowych,

- w pracy wykorzystuje wiedz¢ z réznych dziedzin nauki,

- osigga sukcesy w konkursach 1 olimpiadach przedmiotowych kwalifikujac si¢ do finatow na
szczeblu wojewodzkim/regionalnym albo krajowym lub posiada inne poréwnywalne
osiggnigcia;

- rozrdznia 1 charakteryzuje systemy zapewnienia jako$ci 1 bezpieczefnstwa zywnosci

Ocene¢ bardzo dobra otrzymuje uczen, ktory:

- opanowal pelny zakres wiadomosci 1 umiejg¢tnosci w zakresie okreslonym wymaganiami
programowymi w zakresie: bezpieczenstwa i higieny pracy, zastosowania urzadzen do
obrobki wstepnej surowcow jak np. blendery, krajalnice, maszyny do wyrabiania ciasta,
urzadzenia wielofunkcyjne, ekspolatacji i konserwacji urzadzen do obrobki wstepnej 1
cieplnej surowcow, zastosowania poszczegolnych urzadzen do obrobki cieplne;,
charakterystyki urzadzen chlodnicznych magazynowych, technologicznych 1
ekspozycyjnych, urzadzen do przygotowania napojow zimnych i goracych,



- sprawnie postuguje sie zdobytymi wiadomosciami,
- rozwigzuje samodzielnie problemy teoretyczne i praktyczne ujete treSciami programowymi,

- potrafi zastosowa¢ posiadang wiedz¢ do rozwigzywania zadan i probleméw w nowych
sytuacjach;

- okresla prawa pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

- stosuje $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan
zawodowych

- rozréznia maszyny, urzadzenia i sprzet stosowane w produkcji gastronomicznej oraz ich
podzespoty.

Ocene¢ dobra otrzymuje uczen, ktory:

- nie w pelni opanowal wiadomosci 1 umiejetnosci okreslonych tre§ciami programowymi w
zakresie: bezpieczenstwa i higieny pracy, zastosowania urzadzen do obrobki wstepnej
surowcoOw jak np. blendery, krajalnice, maszyny do wyrabiania ciasta, urzadzenia
wielofunkcyjne, ekspolatacji i konserwacji urzadzen do obrobki wstepnej i cieplnej
surowcOw, zastosowania poszczegdlnych urzadzen do obrobki cieplnej, charakterystyki
urzadzen chtodnicznych magazynowych, technologicznych i ekspozycyjnych, urzadzen
do przygotowania napojow zimnych i goracych ale opanowat je na poziomie
przekraczajacym wymagania zawarte w podstawie programowe;j,

- poprawnie stosuje wiadomosci w praktyce,
- rozwigzuje samodzielnie rozwigzuje typowe zadania teoretyczne lub praktyczne;

- organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujagcymi wymogami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa 1 higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

- rozroznia urzadzenia stanowigce wyposazenie pomieszczen zaktadu gastronomicznego.

- rozroznia sprzet 1 urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow.

Oceng dostateczng otrzymuje uczen, ktory:

- opanowat wiadomosci i umiejg¢tnosci okreslone tre§ciami programowymi W zakresie
pozwalajacym na rozwigzywanie wigkszosci probleméw i zadan ,

- rozwigzuje typowe zadania teoretyczne lub praktyczne o srednim stopniu trudnosci;

- rozr6znia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowg,ochrong srodowiska i ergonomig



- okres$la zagrozenia zwigzane z wystgpowaniem czynnikow szkodliwych w §rodowisku pracy

- rozpoznaje sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow.

Ocene dopuszczajaca otrzymuje uczen, ktory:
- nie opanowat czesci wiadomosci 1 umiejgtnosci okreslonych podstawg programowa,

- ma mozliwo$¢ opanowania tre$ci okreslonych w podstawie programowej w ciggu dalszej
nauki,

- rozwigzuje typowe zadania teoretyczne lub praktyczne o niewielkim stopniu trudnosci;

- postuguje si¢ w stopniu elementarnym terminologia zwigzang z bezpieczenstwem
1 higieng pracy, charakterystyka maszyn 1 urzadzen do obrdobki wstepnej, cieplnej
i chtodniczej w zakladzie gastronomicznym.

Ocenge niedostateczng otrzymuje uczen, ktory:

- nie opanowat wiadomosci i umiejetnosci w zakresie okreslonym wymaganiami podstawy
programowej,

- braki w wiadomosciach i umiej¢tnosciach uniemozliwiajg dalsze zdobywanie wiedzy,

- nie jest w stanie rozwigza¢ zadan o niewielkim stopniu trudnosci.

Wymagania edukacyjne z przedmiotu ,,Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w
gastronomii” kl. 3 KUCHARZ

Oceng¢ celujaca otrzymuje uczen, ktory:
- posiadl kompletna i spdjng wiedz¢ w zakresie okreslonym wymaganiami programowymi,
- samodzielnie poszerza wlasng wiedze 1 doskonali umiejetnosci,

- potrafi w sposob tworczy rozwigzywac réznorodne problemy z zakresu tresci
programowych,

- w pracy wykorzystuje wiedze z r6znych dziedzin nauki,

- osigga sukcesy w konkursach 1 olimpiadach przedmiotowych kwalifikujac si¢ do finatow na
szczeblu wojewddzkim/regionalnym albo krajowym lub posiada inne poréwnywalne
osiggnigcia;

- rozrdznia i charakteryzuje systemy zapewnienia jako$ci 1 bezpieczenstwa zywnosci



Ocene¢ bardzo dobra otrzymuje uczen, ktory:

- opanowal petny zakres wiadomosci i umiejetnosci w zakresie okre§lonym wymaganiami
programowymi w zakresie: bezpieczenstwa i higieny pracy, transportu wewnetrznego
1 zewngtrznego w zaktadach gastronomicznych , charakterystyki i zastosowania urzadzen
do mycia naczyn, charakterystyki i zastosowania akcesoriow kuchennych stosowanych w
gastronomii, urzadzen i naczyn stosowanych w cateringu, prawidlowej eksploatacji
nayczyn i urzadzen gastronomicznych.

- sprawnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomosciami,
- rozwigzuje samodzielnie problemy teoretyczne i praktyczne ujete treSciami programowymi,

- potrafi zastosowaé posiadang wiedz¢ do rozwigzywania zadan i probleméw w nowych
sytuacjach;

- okres$la prawa pracownika i1 pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

- stosuje Srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan

zawodowych

- rozr6znia maszyny, urzadzenia i sprzet stosowane w produkcji gastronomicznej oraz ich
podzespoty.

Ocene dobra otrzymuje uczen, ktory:

- nie w pelni opanowat wiadomosci i umiejetnosci okreslonych tresciami programowymi w
zakresie: bezpieczenstwa i higieny pracy, transportu wewnetrznego i zewnetrznego w
zakladach gastronomicznych , charakterystyki i zastosowania urzadzen do mycia naczyn,
charakterystyki i zastosowania akcesoriow kuchennych stosowanych w gastronomii,
urzadzen i naczyn stosowanych w cateringu, prawidlowej eksploatacji naczyn i urzadzen
gastronomicznych, ale opanowat je na poziomie przekraczajagcym wymagania zawarte w
podstawie programowej,

- poprawnie stosuje wiadomosci w praktyce,
- rozwigzuje samodzielnie rozwigzuje typowe zadania teoretyczne lub praktyczne;

- organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujagcymi wymogami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa 1 higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

- rozr6znia urzadzenia stanowigce wyposazenie pomieszczen zaktadu gastronomicznego.

- rozroznia sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow.



Ocenge dostateczng otrzymuje uczen, ktory:

- opanowal wiadomosci i umiejetno$ci okreslone tresciami programowymi W zakresie
pozwalajacym na rozwigzywanie wigkszosci probleméw i zadan ,

- rozwigzuje typowe zadania teoretyczne lub praktyczne o $rednim stopniu trudnosci;

- rozrdznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowg,ochrong srodowiska i ergonomia

- okresla zagrozenia zwigzane z wystgpowaniem czynnikow szkodliwych w srodowisku pracy

- rozpoznaje sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow.

Ocene¢ dopuszczajaca otrzymuje uczen, ktory:
- nie opanowat cze$ci wiadomosci i umiejetnosci okreslonych podstawa programowa,

- ma mozliwos$¢ opanowania tresci okreslonych w podstawie programowej w ciggu dalszej
nauki,

- rozwigzuje typowe zadania teoretyczne lub praktyczne o niewielkim stopniu trudnosci;

- postuguje si¢ w stopniu elementarnym terminologia zwigzang z bezpieczenstwem
1 higieng pracy, charakterystyka maszyn 1 urzadzen do obrobki wstepnej, cieplnej
i chtodniczej w zakladzie gastronomicznym.

Oceng¢ niedostateczng otrzymuje uczen, ktory:

- nie opanowat wiadomosci 1 umiejetnosci w zakresie okreslonym wymaganiami podstawy
programowej,

- braki w wiadomosciach 1 umieje¢tnosciach uniemozliwiajg dalsze zdobywanie wiedzy,

- nie jest w stanie rozwigza¢ zadan o niewielkim stopniu trudnosci.



WYMAGANIA EDUKACYJNE Z PRZEDMIOTU ZASADY ZYWIENIA

KUCHARZ KL.1

Cele ogolne

1. Definiowanie zasad racjonalnego zywienia.
2. Poznanie klasyfikacji §rodkow zywnosci.
3. Planowanie i modyfikowanie jadlospisow.
4. Poznanie zasad zywienia dietetycznego.

5. Rozwijanie §wiadomosci zywienia w profilaktyce chordéb zywieniowo-zaleznych.

Cele operacyjne:

Uczen potrafi:

1) wyjasni¢ pojecie: racjonalne zywienie,

2) wymienia¢ zasady racjonalnego zywienia,

3) wyjasni¢ znaczenie piramidy zywieniowe],

4) zastosowac zasady racjonalnego zywienia podczas planowania jadlospisow,
5) zdefiniowa¢ pojecie norm zywienia,

6) wskaza¢ skutki bledow zywieniowych,

7) oblicza¢ warto$¢ odzywczg 1 energetyczng produktéw, potraw i positkow,

8) aktualizowa¢ wiedze z zakresu zywienia dietetycznego,

9) uktada¢ 1 modyfikowac¢ jadtospisy.



POZIOM WYMAGAN

WYMAGANIA EDUKACYJINE

Ocena niedostateczna

- uczen nie opanowat wiadomosci i umiejetnosci w zakresie
okreslonym wymaganiami podstawy programowej

- braki w wiadomosciach i umiejetnosciach uniemozliwiajg
dalsze zdobywanie wiedzy

- nie jest w stanie rozwigzywac¢ zadan o niewielkim stopniu
trudnosci

- wykazuje brak systematycznos$ci i checi do nauki

Ocena dopuszczajaca

Uczen potrafi wyjasni¢ znaczenie pojec:

- weglowodanow,

- thuszczow, NNKT,

- biatek, aminokwasow egzogennych i endogennych,
- bilansu azotowego, wartos$ci odzywczej biatka

- witamin,

- sktadnikow mineralnych,

- enzymo6w, hormondw, trawienia, wchianiania,

- dodatek do zywnosci

- przeciwutleniacze

Uczen potrafi wymienic:
- sktadniki budulcowe, energetyczne, regulujace,

- weglowodany przyswajalne i nieprzyswajalne przez
organizm cztowieka,

- zrodta 1 normy spozycia weglowodanow,
- rodzaje kwasow ttuszczowych

- thuszcze zwierzece 1 ro$linne,




- grupy aminokwasow,
- rodzaje bialek,
- witaminy,

- rodzaje makroelementow i mikroelementow, pierwiastki
sladowe,

- produkty kwasotworcze i zasadotworcze
- enzymy trawienne,
- odcinki przewodu pokarmowego,

- gruczoty wydzielania wewngtrznego,

Ocena dostateczna

Uczen potrafi oméwic:

- podstawowe role, jakie pelnig weglowodany, thuszcze,
NNKT, biatka, witaminy, sktadniki mineralne,

- wlasciwos$ci witamin,

- wptyw produktéw kwasotworczych i zasadotwoérczych na
organizm czlowieka,

- budowe przewodu pokarmowego,
- rolg enzymow w organizmie czlowieka,

- role gruczolow wydzielania wewngtrznego,

Uczen potrafi obliczy¢:

- dzienne zapotrzebowanie na sktadniki pokarmowe,
- normy na thuszcz,

- wartos¢ odzywczg bialek,

- zawartosci biatka w positkach,

Ocena dobra

Uczen potrafi scharakteryzowac:
- sktadniki budulcowe, energetyczne, regulujace,

- weglowodany przyswajalne i nieprzyswajalne przez
organizm cztowieka,

- klasyfikacje ttuszczow ze wzgledu na budowe chemiczng




i pochodzenie,
- bilans azotowy,
- role, jakie pelnig w organizmie poszczegolne witaminy,

- role, jakie pelnig w organizmie poszczeg6lne sktadniki
mineralne,

- gruczoly wydzielania wewnetrznego,
- trawienie 1 przyswajanie weglowodanow, thuszczow
1 biatek,

- dodatki do zywnosci

Ocena bardzo dobra

Uczen potrafi:
- sklasyfikowa¢ sktadniki pokarmowe,

- porownywac role, jaki petnig dla organizmu sktadniki
pokarmowe,

- okresli¢ zalecane spozycie sktadnikéw pokarmowych,

- wyjasni¢ wptyw skladnikow nie odzywczych na wartos¢
odzywcza pozywienia,

- okresli¢ czynniki utrudniajace przyswajanie sktadnikéw
pokarmowych

- oceni¢ zywno$¢ na podstawie informacji zamieszczonej na
opakowaniach zywnos$ci

Uczen potrafi:

- oceni¢ wspolzaleznos¢ funkcjonowania sktadnikow
pokarmowych w organizmie cztowieka,

- zanalizowa¢ wspolne role pelnione przez witaminy
1 sktadniki mineralne w organizmie cztowieka,

- analizuje czynniki, ktore biorg udzial w trawieniu
i przyswajaniu pokarmow,

- oceni¢ powody niedoboru czy nadmiaru sktadnikow
pokarmowych

- sklasyfikowa¢ Zzywno$¢ wg znakdéw na opakowaniu




- sklasyfikowa¢ dodatki do zywnosci

KLASA 11/11l KUCHARZ

POZIOM WYMAGAN

WYMAGANIA EDUKACYJINE

Ocena dopuszczajaca

Uczen potrafi wyjasni¢ znaczenie pojec:
- metabolizm

- anabolizm

- katabolizm

- podstawowa przemiana materii (PPM)
- catkowita przemiana materii (CPM)

- ponadpodstawowa przemiana materii (PPPM)
- warto$¢ energetyczna pozywienia

- enzymow

- hormonow

- trawienia

- wchlaniania

- normy zZywienia

- jadtospis

- dieta

Uczen potrafi wymienic:

- czynniki wplywajace na PPM

- czynniki okreslajagce wartos¢ CPM
- warto$¢ rownowaznikow Atwatera

- enzymy trawienne




- odcinki przewodu pokarmowego,

- podziat produktéw spozywczych z 12 grup
- normy zZywienia

- zasady uktadania jadtospisu

- produkty dozwolone i zabronione w diecie lekkostrawnej,
wysokobiatkowej, niskobiatkowej

Ocena dostateczna

Uczen potrafi omowi¢:

- budowe przewodu pokarmowego

- role enzymow w organizmie cztowieka

- wartos$¢ odzywcza poszczegolnych grup produktow spozywczych
- zamienno$¢ produktow

- normy zZywienia

- podziat ludnoséci na grupy

- racja pokarmowa jako praktyczna realizacja norm zywienia

- zasady uktadania jadtospisow

- zasady oceny punktowej jadtospisow

- rozwoj fizjologiczny dzieci w wieku przedszkolnym i szkolnym

- zastosowanie diety lekkostrawnej, wysokobiatkowej,
niskobiatkowej

Uczen potrafi obliczyc¢:
- podstawowa przemiang materii
- wartos$¢ energetyczng pozywienia, positkow i potraw

- zapotrzebowanie na energi¢ i podstawowe sktadniki odzywcze

Ocena dobra

Uczen potrafi scharakteryzowac:

- trawienie 1 przyswajanie weglowodanow, thuszczow
i biatek

- odcinki przewodu pokarmowego

- sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza produktow spozywczych z 12
grup




- mozliwosci zamiany produktow
- zasady zywienia dzieci w wieku przedszkolnym i wieku szkolnym
- zasady zywienia mtodziezy w wieku 16 — 20 lat

- zatozenia diety lekkostrawnej, niskobiatkowej, wysokobiatkowe;j

Ocena dobra

Uczen potrafi:
- planowac jadtospisy dla mtodziezy w wieku 16 — 20 lat

- planowac jadtospisy dla diety lekkostrawnej, wysokobiatkowej,
niskobiatkowe;j

Ocena bardzo dobra

Uczen potrafi:

- oceni¢ wspotzaleznos¢ funkcjonowania sktadnikow pokarmowych
w organizmie cztowieka

- planowac¢ tygodniowe i dekadowe jadlospisy dla ré6znych grup
ludnosci

Ocena celujgca

- uczen wykazuje wiedze wykraczajacg poza podstawe programowsa,
samodzielnie podejmuje dziatania w celu rozwijania swoich
zainteresowan 1 uzdolnien, osigga sukcesy w olimpiadach i
konkursach

- uczen biegle posluguje si¢ terminologia zawodows, bezblednie
rozwigzuje zadania o r6znym stopniu trudnos$ci

- posiada kompletng i spojng wiedze w zakresie okreslonymi

wymaganiami programowymi




WYMAGANIA EDUKACYJINE Z PRZEDMIOTU TECHNOLOGIA
GASTRONOMICZNA KLASA1 KUCHARZ

Cele ogdlne

1. Poznanie klasyfikacji zywno$ci w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartosci odzywczej i
przydatnosci kulinarne;.

2. Klasyfikowanie surowcow, potproduktow i wyrobow gotowych stosowanych w produkcji potraw i

napojow.

Nabywanie umiejetnosci dokonywania oceny towaroznawczej i organoleptycznej Zywnosci.

Rozréznianie metod utrwalania zywno§ci.

Poznanie systemow zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia.

Stosowanie programow komputerowych, wspomagajacych wykonywanie zadan w gastronomii.

Poznanie metod i technik stosowanych przy przygotowaniu i obrébce surowcow.

Analizowanie wptywu prawidtowego postegpowania z surowcem na jako$¢ wyrobu gotowego.
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Charakteryzowanie surowcow 1 potproduktow stosowanych do sporzadzania potraw i napojow.
10.Poznanie cech charakterystycznych surowcéw i polproduktéw stosowanych do sporzadzania
potraw i napojow.

11. Analizowanie technologii sporzadzania potraw i napojow.

Cele operacyjne
Uczen potrafi:

1) rozr6znié¢ zywno$¢ w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartoéci odzywczej oraz przydatnosci
kulinarnej,

2) rozrézni¢ surowce wg grup przydatnosci kulinarnej i handlowej,

3) wyjasni¢ zasady oceny towaroznawczej i organoleptycznej zywnosci,

4) wyjasni¢ rolg sktadnikéw pokarmowych,

5) wymieni¢ i scharakteryzowaé¢ metody utrwalania zywnosci,

6) wyjasni¢ zmiany fizyczne i jako$ciowe, powstajgce podczas utrwalania zywnosci,



7) aktualizowaé wiedze z zakresu programéw komputerowych, wspomagajacych wykonywanie zadan
w gastronomii,

8) rozrozni¢ systemy zarzadzania jakos$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia.

9) charakteryzowa¢ podstawowe pojecia zwigzane z technologia gastronomiczna,

10)wymieni¢ surowce i potprodukty stosowane w sporzadzaniu potraw i napojow,

11) oceni¢ jako$¢ surowcow i potproduktéw stosowanych w sporzadzaniu potraw i napojow,

12) okresli¢ zagrozenia obnizajace jakos¢ zywnosci,

13) stosowac receptury gastronomiczne,

14) przechowywac¢ surowce, potprodukty i wyroby gotowe,

15) planowac produkcje potraw i napojow,

16) dobiera¢ surowce i potprodukty do sporzadzania potraw i napojow,

17) dobiera¢ metody i techniki do sporzadzania potraw i napojow.

POZIOM WYMAGAN WYMAGANIA EDUKACYJNE

OCENA CELUJACA - uczen wykazuje wiedz¢ wykraczajaca poza podstawe
programowa, samodzielnie podejmuje dziatania w celu
rozwijania swoich zainteresowan i uzdolnief, osigga
sukcesy w olimpiadach i konkursach

- uczen biegle posluguje sie terminologia zawodowa,
bezbtednie rozwigzuje zadania o roéznym stopniu
trudnosci

- posiada  kompletna i spdjna wiedzg w zakresie

okreslonymi wymaganiami programowymi

OCENA BARDZO DOBRA - uczen opanowal peten zakres wiadomos$ci i
umiejetnosci przewidzianych w realizowanym programie
nauczania

- sprawnie i umiejetnie postuguje si¢ zdobytymi
wiadomoS$ciami

- bezbtednie postuguje si¢ terminologig zawodowa

- samodzielnie interpretuje, ocenia analizuje zjawiska

- potrafi samodzielnie formutowaé wnioski

- wykazuje umiejetno$¢ pozyskiwania informacji z

r6znych zrodet




Uczen potrafi scharakteryzowac:

- grupy srodkow zywnosciowych

- zasady racjonalnego zywienia

- zywnos$¢ wygodna i funkcjonalng
- dodatki do zywnosci

- zasady znakowania opakowan

- oceng organoleptyczng

- systemy zapewnienia jako$ci w produkcji
gastronomicznej

- podstawowe wiadomosci o srodkach zywnosciowych
- oceng towaroznawcza warzyw, OwocoOw

- oceng towaroznawcza ziemniakow i grzybow

Uczen potrafi:

- analizowac sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza
srodkow zywnosciowych

OCENA DOBRA

- uczen nie opanowal w peini wiadomosci okreslonych
programem, lecz potrafi poprawnie stosowal te
wiadomosci przy rozwigzywaniu zadan typowych

- uczen ma niewielkie braki w zakresie wiedzy, potrafi
przy niewielkiej pomocy nauczyciela problemowo
przedstawia¢ zjawiska, analizowa¢ je 1 interpretowac,

wnioskowaé, wykazywaé aktywno$¢ na lekcjach
Uczen potrafi okreslic:
- podstawowe wiadomosci o $rodkach zywno$ciowych

- przeglad metod utrwalania zywnosci

- podstawowe przepisy i normy obowigzujace w
gospodarce zywnosciowej

- przebieg oceny organoleptycznej
- zastosowanie dodatkéw do zywnosci

- znaczenie znakOw zamieszczonych na opakowaniach
zywnosciowych




- system HACCP, GMP, GHP

- zasady przechowywania §rodkéw zywnosciowych
- klasyfikowanie produktéw spozywczych

- sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza warzyw

- sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza owocow,
grzybow, ziemniakow

OCENA DOSTATECZNA

- uczen opanowal wiedz¢ i umiejetnosci w zakresie
podstawowym

- potrafi definiowac pojecia, omawia¢ i charakteryzowac
zjawiska

- bez pomocy nauczyciela nie potrafi rozwigzywac
problemoéw, analizowaé, wnioskowaé, uogolnia¢ i
interpretowac

- przejawia staba aktywno$¢ na lekcjach, ale

systematycznie prowadzi zeszyt przedmiotowy

Uczen zna pojecia:

- srodki zywnos$ciowe, surowiec, potprodukt, produkt
gotowy, positek, potrawa, zywnos¢, produkt
zafalszowany, srodek spozywczy szkodliwy dla zdrowia,
srodek spozywczy bezpieczny dla zdrowia, klasyfikacja
zywnosci, rodzaje zywnosci wygodnej i funkcjonalnej,
dodatkéw do zywnosci, racjonalne zywienie,
opakowanie, kod kreskowy, ocena organoleptyczna,
daltonizm smakowy, metoda punktowa, normalizacja,
HACCP, GMP, GHP, pasteryzacji, sterylizacji,
normalizacji, suszenia, mrozenia, zamrazania,
apertyzacja, tyndalizcja, wedzenie, peklowanie, kiszenie,
niekonwencjonalne metody utrwalania, chemiczne
metody utrwalania, warzyw, antocyjany, betalainy,
fitoncydy, kapsaicyna, askorbinaza, chlorofil, solanina

Uczen potrafi wymienié:

- rodzaje $rodkow zywnosciowych

- rodzaje dodatkow do zywnosci

- rodzaje zywnosci wygodnej i funkcjonalnej
- funkcje jaka pelnig opakowania

- rodzaje znakdw zawartych na opakowaniach




- rodzaje norm zywnos$ciowych

- systemy zapewniajace jakos¢ w produkcji
gastronomicznej

- zagrozenia fizyczne, mikrobiologicznie, chemiczne
dotyczace produkcji potraw

- zywnos¢ pochodzenia zwierzecego i roslinnego

- rodzaje metod chemicznych, fizycznych, biologicznych
utrwalania zywnosci

- podziat warzyw ze wzgledu na warto$¢ kulinarna

- podziat owocow

OCENA DOPUSZCZAJACA

- uczen wykazuje duze braki w zakresie wymagan
podstawowych, ale opanowat wiedzg 1 umiejgtnosci
obejmujgce wymagania konieczne

- rozwigzuje typowe zadania teoretyczne o niewielkim
stopniu trudnosci

- potrafi skorzysta¢ z pomocy nauczyciel

- podejmuje préby poprawy ocen niedostatecznych ze
sprawdzian6w

- nie przejawia aktywnosci na lekcjach

- widoczne sa braki w notatkach w zeszycie

przedmiotowym

OCENA NIEDOSTATECZNA

- uczen nie opanowat wiadomosci i umiejetnosci w
zakresie okreslonym wymaganiami podstawy
programowej

- braki w wiadomosciach i umiejetnosciach
uniemozliwiajg dalsze zdobywanie wiedzy

- nie jest w stanie rozwigzywac zadan o niewielkim
stopniu trudnosci

- wykazuje brak systematycznosci i checi do nauki
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KUCHARZ
POZIOM WYMAGAN WYMAGANIA EDUKACYJNE
OCENA CELUJACA - uczen wykazuje wiedzg wykraczajaca poza podstawe

programowa, samodzielnie podejmuje dzialania w celu
rozwijania swoich zainteresowan i uzdolnien, osiaga
sukcesy w olimpiadach i konkursach

- uczen biegle posluguje si¢ terminologia zawodowa,
bezbtednie rozwiazuje zadania o réznym stopniu
trudnosci

- posiada kompletng i spdjng wiedzg w zakresie
okreslonymi wymaganiami programowymi

OCENA BARDZO DOBRA

Uczen potrafi przewidzie¢:

- normatyw surowcowy dla danej potrawy

- analizowa¢ sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza
surowcow uzywanych do produkcji potraw

- zaplanowac¢ stanowisko pracy, przepisy tematycznie
zwigzane z ¢wiczeniem

OCENA DOBRA

- uczen nie opanowal w peini wiadomosci okreslonych
programem, lecz potrafi poprawnie stosowal te
wiadomosci przy rozwigzywaniu zadan typowych

- uczen ma niewielkie braki w zakresie wiedzy, potrafi
przy niewielkiej pomocy nauczyciela problemowo
przedstawia¢ zjawiska, analizowa¢ je 1 interpretowac,
wnioskowaé, wykazywac aktywnos$¢ na lekcjach

Uczen potrafi okreslic:

- sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza migsa zwierzat
rzeznych

- sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza migsa drobiu

- sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza migsa ryb i
owocOw morza

- przebieg kontroli weterynaryjnej

- zastosowanie poszczegélnych elementow
gastronomicznych tusz zwierzat rzeznych

- odpowiednio organizuje warsztat pracy

Uczen potrafi wyjasni¢ znaczenie pojec:
- migsa

- stezenie posmiertne

- kontrola weterynaryjna

- drobiu, dzikiego ptactwa

- ryb, owocOw morza

Uczen potrafi wymienié:




- rodzaje kontroli weterynaryjnej

- etapy stezenia po$miertnego

- rodzaje tkanek budujacych migso

- sktadniki odzywcze migsa zwierzat rzeznych
- klasy podrobow

- rodzaje wedlin i wyrobow wedliniarskich

- sktadniki odzywcze migsa drobiu

- rodzaje drobiu i dzikiego ptactwa

- sktadniki odzywcze miesa ryb

- rodzaje ryb morskich, stodkowodnych

- przyktady ryb zaleznie od zawartosci thuszczu
- asortyment potraw z rybnej masy mielonej

- rodzaje owocOw morza

- uczen opanowal wiedz¢ i umiejetnosci w zakresie
podstawowym

- potrafi definiowaé pojecia, omawia¢ i charakteryzowac
zjawiska

OCENA DOSTATECZNA - bez pomocy nauczyciela nie potrafi rozwigzywaé
problemow, analizowaé, wnioskowaé, wuogolnia¢ i
interpretowac
- przejawia stabg aktywno$¢ na lekcjach, ale
systematycznie prowadzi zeszyt przedmiotowy
- uczen wykazuje duze braki w zakresie wymagan
podstawowych, ale opanowal wiedz¢ 1 umiejetnosci
obejmujace wymagania konieczne
- rozwigzuje typowe zadania teoretyczne 0 niewielkim
stopniu trudnosci
- potrafi skorzysta¢ z pomocy nauczyciel

OCENA DOPUSZCZAJACA - podejmuje préby poprawy ocen niedostatecznych ze

sprawdzianow

- nie przejawia aktywnosci na lekcjach

- widoczne sa braki w notatkach w zeszycie
przedmiotowym

OCENA NIEDOSTATECZNA

- uczen nie opanowat wiadomosci i umiejetnosci w
zakresie okreslonym wymaganiami podstawy
programowej

- braki w wiadomosciach i umiejetnosciach
uniemozliwiajg dalsze zdobywanie wiedzy

- nie jest w stanie rozwigzywac zadan o niewielkim
stopniu trudnosci

- wykazuje brak systematycznosci i checi do nauki







