Wymagania edukacyjne z przedmiotu ,,Pracownia gastronomiczna”
kl. 1 technik zywienia i uslug gastronomicznych.

Cele ogoélne

1. Poznanie klasyfikacji zywnoS$ci w zaleznosci od trwato$ci, pochodzenia, warto$ci
odzywczej 1 przydatnosci kulinarne;.

2. Klasyfikowanie surowcow, potproduktéw i 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 programow komputerowych, wspomagajacych wykonywanie zadan w
gastronomii.

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

8. Analizowanie wplywu prawidlowego postepowania z surowcem na jakos¢ wyrobu
gotowego.

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

10.Poznanie cech charakterystycznych surowcéw i 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 trwalosci, pochodzenia, wartosci odzywczej oraz
przydatnosci kulinarnej,

2) rozr6zni¢ surowce wg grup przydatnosci kulinarnej i handlowej,
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¢ wiedz¢ z zakresu programow komputerowych, wspomagajacych
wykonywanie zadan w gastronomi

8) rozrdzni¢ systemy zarzadzania jakoscia 1 bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci i
zywienia.

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

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

13) stosowac receptury gastronomiczne,

14) przechowywac surowce, potprodukty 1 wyroby gotowe,

15) planowa¢ produkcje potraw i1 napojow,

16) dobiera¢ surowce i 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 ocene celujacg :

e uczen wykonuje doskonale czynnosci w zakresie:

- obrobki wstepnej i1 termicznej: warzyw, owocow, grzybow, ziemniakow,
- sporzadzania suréwek,
- obrobki termicznej mleka i jego przetworow,

e wykazuje wzorowg organizacje pracy i wzorowy przebieg poszczegdlnych czynnosci,

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

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

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

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

e proponuje rozwigzania nietypowe,

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



Poziom wymagan na ocen¢ bardzo dobra :

e uczen bezbtednie wykonuje potrawy z warzyw, owocow, grzybow, ziemniakow,
mleka,

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

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

e prawidlowo i bardzo sprawnie wykonuje wszystkie czynno$ci, w pelni przestrzega
poszczegblnych etapdw pracy przy sporzadzaniu produktéw z réznych sktadnikow,
pracuje w petni 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¢ wiedze teoretyczng 1 praktyczng w nowych sytuacjach,

e wykrywa zalezno$ci miedzy zdobyta wiedza a mozliwo$ciami zastosowania jej w
dziataniu praktycznym,

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

Poziom wymagan na ocene¢ dobr3 :

e uczen nie opanowat w pelni wiadomosci okre§lonych programem, lecz potrafi
poprawnie stosowac te wiadomosci przy rozwigzaniu zadan typowych,

e ocenia mozliwosci wykorzystania wiedzy teoretycznej do rozwigzania zadan
praktycznych,

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

o potrafi przewidzie¢ skutki niewlasciwego zastosowania sktadnikow do produkcji
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 poprawnie wykorzystuje maszyny, urzadzenia i narzedzia.

Poziom wymagan na ocen¢ dostateczna :

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),

e potrafi scharakteryzowac poszczeg6lne rodzaje przygotowanych potraw,

e brak u ucznia wyraznych uchybien w przestrzeganiu przepisow bhp,

e doktadnie wykonuje czynnos$ci praktyczne,

e przy wykonywaniu potraw brakuje mu umiejetnosci samodzielnej pracy, istnieje
koniecznos$¢ czgstego instruktazu 1 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 narzgdzia,
e zadania uczen wykonuje z usterkami, ktore nastepnie poprawia wedtug wskazan
nauczyciela.

Poziom wymagan na ocen¢ dopuszczajaca :

e uczen ma braki w opanowaniu podstawowych wiadomosci, lecz braki te nie
przekreslajg mozliwosci wykonania zadan o niewielkim stopniu trudnosci,

e odtwarza czynnoS$ci bez obserwowania wzorca,

e rozroznia sktadniki podstawowe, dodatki stosowane do potraw,

e wyjasnia sposoby wykonywania i podawania potraw,

e nie zachowuje niektorych przepiséw bhp, w trakcie trwania zaje¢ popeinia 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 Dblednie wykorzystuje maszyny, urzadzenia, narzgdzia,

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

Wymagania edukacyjne z przedmiotu ,,Pracownia gastronomiczna”
Kkl. 2 technik zywienia i uslug gastronomicznych.

Poziom wymagan na oceng¢ celujaca :

e uczen wykonuje doskonale czynnosci w zakresie:
obrébki wstepnej i termicznej: jaj, zboz i przetwordw zbozowych, pieczywa
cukierniczego, migsa zwierzat rzeznych 1 dziczyzny, drobiu 1 ptactwa dzikiego, zup

1 s0sOw goracych.

e wykazuje wzorowg organizacj¢ pracy i wzorowy przebieg poszczegolnych czynnosci,

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

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

e uczen przykladnie przestrzega norm i przepis6w obowigzujacych podczas pracy na
terenie pracowni, przy stanowisku pracy,

o biegle postuguje si¢ wiadomosciami w rozwigzywaniu zadan, czynnosciach
praktycznych wykraczajacych poza program nauczania,

e proponuje rozwigzania nietypowe,

e bierze udziat w konkursach gastronomicznych i imprezach organizowanych przez
szkofe.

Poziom wymagan na ocen¢ bardzo dobra :



e uczen bezbtednie wykonuje potrawy z: jaj, zbdz 1 przetwordw zbozowych, pieczywa
cukierniczego, migsa zwierzat rzeznych i1 dziczyzny, drobiu i ptactwa dzikiego, zup
1 sosOw goracych.

o prawidlowo przebiega u niego organizacja stanowiska pracy 1 samej pracy,

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

e prawidlowo 1 bardzo sprawnie wykonuje wszystkie czynno$ci, w pelni przestrzega
poszczeg6lnych etapdw pracy przy sporzadzaniu produktéw z roznych 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 zastosowac¢ wiedze teoretyczng 1 praktyczng w nowych sytuacjach,

o wykrywa zaleznosci mi¢gdzy zdobyta wiedzg a mozliwo$ciami zastosowania jej w
dzialaniu praktycznym,

o potrafi dokona¢ analizy procedur zapewnienia jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnoS$ci obowigzujacych w gastronomii.

Poziom wymagan na ocen¢ dobra :

e uczen nie opanowat 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
Zywnosci w gastronomii,

e potrafi przewidzie¢ skutki niewtasciwego zastosowania sktadnikéw do produkceji
potraw,

e w pelni przestrzega przepisy bhp,

e pracuje prawie samodzielnie, wymaga minimalnego nadzoru opiekuna,

e wykonuje czynnos$ci do$¢ sprawnie,

e stosuje prawidtowe metody pracy,

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

e przy sporzadzaniu przez ucznia poszczegdlnych potraw pojawiaja sie¢ wyrazne usterki
pracy,

e poprawnie wykorzystuje maszyny, urzadzenia i narzedzia.

Poziom wymagan na ocene dostateczng :

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

e potrafi scharakteryzowac¢ poszczegolne rodzaje przygotowanych potraw,

e brak u ucznia wyraznych uchybien w przestrzeganiu przepisow bhp,

e doktadnie wykonuje czynnos$ci praktyczne,



e przy wykonywaniu potraw brakuje mu umiejetnosci 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 narzgdzia,

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

Poziom wymagan na ocen¢ dopuszczajaca :

e uczen ma braki w opanowaniu podstawowych wiadomosci, lecz braki te nie
przekreslajg mozliwosci wykonania zadan o niewielkim stopniu trudnosci,

e odtwarza czynnoS$ci bez obserwowania wzorca,

e rozroznia sktadniki podstawowe, dodatki stosowane do potraw,

e wyjasnia sposoby wykonywania i podawania potraw,

e nie zachowuje niektorych przepiséw bhp, w trakcie trwania zaje¢ popeinia 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 Dblednie wykorzystuje maszyny, urzadzenia, narzgdzia,

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

Wymagania edukacyjne z przedmiotu ,,Pracownia gastronomiczna”
kl. 3 technik zywienia i uslug gastronomicznych.

Poziom wymagan na ocene celujacg :

e uczen wykonuje doskonale czynnosci w zakresie:
obrobki wstepnej 1 termicznej: ryb i owocoOw morza, zakasek zimnych i goracych,
deserow, napojow zimnych i goracych, alkoholowych i bezalkoholowych;
przygotowuje potrawy kuchni polskiej, regionalnych i réznych narodéw oraz
zastosowanie Zywnosci wygodne;.

e wykazuje wzorowg organizacje pracy i wzorowy przebieg poszczegolnych czynnosci,

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

e wzorowo 1 wyjatkowo sprawnie wykonuje wszystkie czynnosci, pracuje zupelnie
samodzielnie z wlasnymi usprawnieniami, zdolno$ciami, wiedza w danym zakresie
materiatu,

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

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

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



e proponuje rozwigzania nietypowe,
e Dbierze udziat w konkursach gastronomicznych i imprezach organizowanych przez
szkotg.

Poziom wymagan na ocene¢ bardzo dobra :

e uczen bezbtgdnie wykonuje potrawy z: : ryb i owocOw morza, zakaski zimne i1 gorace,
desery, napoje zimne 1 gorgce, alkoholowe 1 bezalkoholowe; przygotowuje potrawy
kuchni polskiej, regionalnych i r6znych narodéw oraz zastosowanie Zzywnosci

wygodne;.
o prawidlowo przebiega u niego organizacja stanowiska pracy i samej pracy,

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

e prawidlowo i bardzo sprawnie wykonuje wszystkie czynno$ci, w pelni przestrzega
poszczegdlnych 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 ujgte w programie nauczania,

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

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

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

Poziom wymagan na ocene¢ dobra :

e uczen nie opanowat 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,

e potrafi przewidzie¢ skutki niewtasciwego zastosowania sktadnikéw do produkceji
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 pojawiaja si¢ wyrazne usterki
pracy,

e poprawnie wykorzystuje maszyny, urzadzenia i narzedzia.

Poziom wymagan na ocene¢ 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),

e potrafi scharakteryzowac¢ poszczegolne rodzaje przygotowanych potraw,

e brak u ucznia wyraznych uchybien w przestrzeganiu przepisow bhp,

e doktadnie wykonuje czynnos$ci praktyczne,

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

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

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

Poziom wymagan na ocen¢ dopuszczajaca :

e uczen ma braki w opanowaniu podstawowych wiadomosci, lecz braki te nie
przekreslajg mozliwosci wykonania zadan o niewielkim stopniu trudnosci,

e odtwarza czynnoS$ci bez obserwowania wzorca,

e rozroznia sktadniki podstawowe, dodatki stosowane do potraw,

e wyjasnia sposoby wykonywania i podawania potraw,

e nie zachowuje niektorych przepiséw bhp, w trakcie trwania zaje¢ popeinia 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 Dblednie wykorzystuje maszyny, urzadzenia, narzgdzia,

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



Wymagania edukacyjne z przedmiotu ,,Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w
gastronomii” Kkl. 1 technik Zywienia i ustug gastronomicznych

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) wyjasni¢ znaczenie poje¢ zwigzanych z bezpieczenstwem i higieng pracy,

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

3) wymieni¢ prawa i obowigzki 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 wtasnos$ci intelektualnej 1 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) zidentyfikowaé 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) rozro6zni¢ instalacje techniczne, wystepujace w zakltadach gastronomicznych,

13) rozrézni¢ maszyny, urzadzenia i sprzet stosowane w produkcji gastronomiczne;j
i ekspedycji potraw 1 napojow,

14) opisa¢ sposob uzytkowania poszczegolnych urzadzen gastronomicznych,
15) dobra¢ urzadzenia do wykonania zadania zawodowego,

16) rozr6ézni¢ wyposazenie poszczegolnych pomieszczen w zaktadzie gastronomicznym.



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

- potrati w sposéb tworczy rozwigzywac roznorodne problemy z zakresu tresci
programowych,

- w pracy wykorzystuje wiedze¢ z réznych dziedzin nauki,

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

- rozréznia 1 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 pelny zakres wiadomosci i umiejetnosci w zakresie okreslonym wymaganiami
programowymi w zakresie: bezpieczenstwa i higieny pracy, praw i obowigzkow
pracownika i1 pracodawcy, zastosowania ergonomii w organizowaniu stanowisk
pracy,czynnikow 1 zagrozen w srodowisku pracy, czynnikow stresogennych w
pracy,choréb zawodowych, wypadkéw przy pracy, wyposazenia technicznego w
gastronomii, rodzaju materialdéw konstrukcyjnych, instalacji technicznych i
opakowanstosowanych w gastronomii.

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

- potrafi zastosowac¢ posiadang wiedz¢ do rozwigzywania zadan i problemow w nowych
sytuacjach;

- okresla prawa pracownika 1 pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy



- przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia czlowieka oraz mienia i srodowiska 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

- rozrdznia maszyny, urzadzenia 1 sprzet stosowane w produkcji gastronomicznej oraz ich
podzespoty.

Ocene dobrg otrzymuje uczen, ktory:

- nie w petni opanowal wiadomosci i umiejetnosci okreslonych tresciami programowymi w
zakresie: bezpieczenstwa i higieny pracy, praw 1 obowigzkoéw pracownika i pracodawcy,
zastosowania ergonomii w organizowaniu stanowisk pracy,czynnikdéw i zagrozen w
srodowisku pracy, czynnikow stresogennych w pracy,choréb zawodowych, wypadkow
przy pracy, wyposazenia technicznego w gastronomii, rodzaju materiatow
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;

- rozrdznia zadania 1 uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajacych w zakresie ochrony pracy
1 ochrony srodowiska w Polsce

- okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm cztowieka

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

- przestrzega zasad bhp oraz stosuje przepisy prawa dotyczace ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska

- rozroznia urzadzenia stanowigce wyposazenie pomieszczen magazynowych

- rozréznia sprzgt 1 urzadzenia do sporzadzania 1 ekspedycji potraw 1 napojow.

Oceng dostateczng otrzymuje uczen, ktory:

- opanowal wiadomosci 1 umiejetnosci okreslone treSciami programowymi w zakresie



pozwalajacym na rozwigzywanie wickszos$ci problemow i zadan ,
- rozwigzuje typowe zadania teoretyczne lub praktyczne o sSrednim 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 instalacje techniczne w zaktadach gastronomicznych

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

Ocene¢ dopuszczajaca otrzymuje uczen, ktory:
- nie opanowat czgsci wiadomosci 1 umiejetnosci okreslonych podstawg programowa,

- ma mozliwos$¢ opanowania tresci okreslonych w podstawie programowej w ciggu dalsze;j
nauki,

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

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

Ocenge niedostateczng otrzymuje uczen, ktory:

- nie opanowat wiadomos$ci i umiej¢tnosci w zakresie okreslonym wymaganiami podstawy
programowej,

- braki w wiadomosciach i umiejetnos$ciach uniemozliwiajg dalsze zdobywanie wiedzy,

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

Wymagania edukacyjne z przedmiotu ,,Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w
gastronomii” Kkl. 2 technik Zywienia i ustug gastronomicznych

Ocenge celujaca otrzymuje uczen, ktory:
- posiadt kompletng i spdjng wiedzg w zakresie okre§lonym wymaganiami programowymi,

- samodzielnie poszerza wlasng wiedze 1 doskonali umiej¢tnosci,



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

- w pracy wykorzystuje wiedze¢ z réznych dziedzin nauki,

- osigga sukcesy w konkursach 1 olimpiadach przedmiotowych kwalifikujac si¢ do finatow na
szczeblu wojewoddzkim/regionalnym albo krajowym lub posiada inne porownywalne
osiggniecia;

- rozroznia 1 charakteryzuje systemy zapewnienia jakosci 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, zastosowania urzadzen do
obrobki wstepnej surowcoéw jak np. blendery, krajalnice, maszyny do wyrabiania ciasta,
urzadzenia wielofunkcyjne, ekspolatacji i konserwacji urzadzen do obrdobki wstepnej i
cieplnej surowcow, zastosowania poszczegolnych urzadzen do obrobki cieplne;,
charakterystyki urzadzen chtodnicznych magazynowych, technologicznych i
ekspozycyjnych, urzadzen do przygotowania napojow zimnych i1 gorgcych,

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

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

- okresla prawa pracownika 1 pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

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

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

Ocene dobrg otrzymuje uczen, ktory:

- nie w petni opanowat wiadomosci i umiejetnosci okreslonych tresciami programowymi w
zakresie: bezpieczenstwa i higieny pracy, zastosowania urzadzen do obrobki wstepnej
surowcow jak np. blendery, krajalnice, maszyny do wyrabiania ciasta, urzadzenia
wielofunkcyjne, ekspolatacji 1 konserwacji urzadzen do obrébki wstepnej i cieplnej
surowcow, zastosowania poszczegdlnych urzadzen do obrobki cieplnej, charakterystyki
urzadzen chtodnicznych magazynowych, technologicznych 1 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 i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony §rodowiska

- rozrdznia urzadzenia stanowigce wyposazenie pomieszczen zakladu gastronomicznego.

- rozréznia sprzet 1 urzadzenia do sporzadzania 1 ekspedycji potraw 1 napojow.

Ocenge dostateczng otrzymuje uczen, ktory:

- opanowal wiadomosci 1 umiej¢tnosci okreslone tre§ciami programowymi w zakresie
pozwalajagcym na rozwigzywanie wiekszosci problemow 1 zadan ,

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

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

- okresla zagrozenia zwigzane z wystgpowaniem czynnikéw szkodliwych w srodowisku pracy

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

Ocene¢ dopuszczajaca otrzymuje uczen, ktory:
- nie opanowat czgsci wiadomosci 1 umiejetnosci okreslonych podstawg programowa,

- ma mozliwo$¢ 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 terminologig zwigzang z bezpieczenstwem
1 higieng pracy, charakterystyka maszyn i urzadzen do obrobki wstepnej, cieplnej
1 chtodniczej w zaktadzie gastronomicznym.

Ocene niedostateczng otrzymuje uczen, ktory:

- nie opanowat wiadomosci i umiej¢tnosci w zakresie okreslonym wymaganiami podstawy
programowej,

- braki w wiadomosciach i umiejetnos$ciach uniemozliwiajg dalsze zdobywanie wiedzy,



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

Wymagania edukacyjne z przedmiotu ,,Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w
gastronomii” Kkl. 3 technik Zywienia i ustug gastronomicznych

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

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

- w pracy wykorzystuje wiedze¢ z r6znych dziedzin nauki,

- osiaga sukcesy w konkursach i olimpiadach przedmiotowych kwalifikujac si¢ do finatéw na
szczeblu wojewoddzkim/regionalnym albo krajowym lub posiada inne porownywalne
osiggnigcia;

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

Ocene bardzo dobra otrzymuje uczen, ktory:

- opanowal pelny zakres wiadomosci i umiejetnosci w zakresie okreslonym wymaganiami
programowymi w zakresie: bezpieczenstwa 1 higieny pracy, transportu wewnetrznego i
zewngetrznego w zaktadach gastronomicznych , charakterystyki i zastosowania urzadzen
do mycia naczyn, charakterystyki i zastosowania akcesoriow kuchennych stosowanych w
gastronomii, urzgdzen i naczyn stosowanych w cateringu, prawidtowej eksploatacji
nayczyn i urzadzen gastronomicznych.

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

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

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



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

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

Oceng¢ dobrg otrzymuje uczen, ktory:

- nie w petni opanowal wiadomosci i umiejetnosci okreslonych tresciami programowymi w
zakresie: bezpieczenstwa i higieny pracy, transportu wewnetrznego i zewnetrznego w
zaktadach gastronomicznych , charakterystyki i zastosowania urzadzen do mycia naczyn,
charakterystyki i zastosowania akcesoriow kuchennych stosowanych w gastronomii,
urzadzen 1 naczyn stosowanych w cateringu, prawidtowej eksploatacji naczyn i urzadzen
gastronomicznych, ale opanowat je na poziomie przekraczajacym 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 i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

- rozroznia urzadzenia stanowigce wyposazenie pomieszczen zaktadu gastronomicznego.

- rozrdznia sprzgt 1 urzadzenia do sporzadzania 1 ekspedycji potraw 1 napojow.

Ocene dostateczng otrzymuje uczen, ktory:

- opanowal wiadomosci 1 umiejetnosci okreslone tresciami programowymi w zakresie
pozwalajacym na rozwigzywanie wickszos$ci problemoéw 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 czynnikéw 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$¢ opanowania tre$ci okreslonych w podstawie programowej w ciggu dalsze;j
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 i urzadzen do obrobki wstepnej, cieplne;j
1 chlodniczej w zaktadzie gastronomicznym.

Oceng¢ niedostateczng otrzymuje uczen, ktory:

- nie opanowal wiadomos$ci 1 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 EDUKACYJINE Z PRZEDMIOTU ZASADY ZYWIENIA DLA

TECHNIKA ZYWIENIA 1 USEUG GASTRONOMICZNYCH KIL..1

Cele ogodlne

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

5. Rozwijanie $wiadomosci zywienia w profilaktyce chorob 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 jadtospisow,
5) zdefiniowac pojecie norm zywienia,

6) wskaza¢ skutki btedow zywieniowych,

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

8) aktualizowac wiedze z zakresu zywienia dietetycznego,

9) uktada¢ 1 modyfikowac jadtospisy.



POZIOM WYMAGAN

WYMAGANIA EDUKACYINE

Ocena niedostateczna

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

- braki w wiadomosciach 1 umiej¢tnosciach uniemozliwiaja
dalsze zdobywanie wiedzy

- nie jest w stanie rozwigzywac zadan o niewielkim stopniu
trudnosci

- wykazuje brak systematycznosci i1 checi do nauki

Ocena dopuszczajaca

Uczen potrafi wyjasni¢ znaczenie pojgc:

- weglowodanow,

- thuszczéw, NNKT,

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

- witamin,

- sktadnikow mineralnych,

- enzymoOw, hormonéw, trawienia, wchianiania,

- dodatek do zywnosci

- przeciwutleniacze

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

- weglowodany przyswajalne i nieprzyswajalne przez
organizm czlowieka,

- zrodta 1 normy spozycia weglowodanow,
- rodzaje kwasow thuszczowych

- thuszcze zwierzece 1 roslinne,




- grupy aminokwasow,
- rodzaje bialek,
- witaminy,

- rodzaje makroelementdéw i mikroelementow, pierwiastki
sladowe,

- produkty kwasotworcze 1 zasadotworcze
- enzymy trawienne,
- odcinki przewodu pokarmowego,

- gruczoty wydzielania wewngtrznego,

Ocena dostateczna

Uczen potrafi omowi¢:

- podstawowe role, jakie pelnig wegglowodany, tluszcze,
NNKT, biatka, witaminy, sktadniki mineralne,

- wlasciwos$ci witamin,

- wpltyw produktow kwasotworczych 1 zasadotworczych na
organizm czlowieka,

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

- role gruczotéw wydzielania wewnetrznego,

Uczen potrafi obliczy¢:

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

- warto$¢ odzywczg biatek,

- zawartosci biatka w positkach,

Ocena dobra

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

- weglowodany przyswajalne i nieprzyswajalne przez
organizm czlowieka,

- klasyfikacje thuszczoéw ze wzgledu na budowe chemiczng




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

- role, jakie pelnig w organizmie poszczeg6lne sktadniki
mineralne,

- gruczoty wydzielania wewng¢trznego,
- trawienie 1 przyswajanie we¢glowodanow, ttuszczow
1 biaftek,

- dodatki do zywno$ci

Ocena bardzo dobra

Uczen potrafi:
- sklasyfikowa¢ sktadniki pokarmowe,

- porownywac role, jaki petnig dla organizmu sktadniki
pokarmowe,

- okresli¢ zalecane spozycie sktadnikow pokarmowych,

- wyjasni¢ wptyw sktadnikow nie odzywczych na warto$§¢
odzywcza pozywienia,

- okresli¢ czynniki utrudniajgce przyswajanie sktadnikow
pokarmowych

- oceni¢ zywnos¢ na podstawie informacji zamieszczonej na
opakowaniach zywnosci

Uczen potrafi:

- oceni¢ wspotzaleznos¢ funkcjonowania sktadnikdéw
pokarmowych w organizmie cztowieka,

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

- analizuje czynniki, ktére biorg udziat w trawieniu
1 przyswajaniu pokarmow,

- oceni¢ powody niedoboru czy nadmiaru sktadnikow
pokarmowych

- sklasyfikowa¢ zywno$¢ wg znakdéw na opakowaniu




- sklasyfikowa¢ dodatki do zywnosci

KLASA II/IIT

POZIOM WYMAGAN

WYMAGANIA EDUKACYJNE

Ocena dopuszczajaca

Uczen potrafi wyjasni¢ znaczenie pojec:
- metabolizm

- anabolizm

- katabolizm

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

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

- enzymow

- hormonéw

- trawienia

- wchianiania

- normy zywienia

- jadtospis

- dieta

Uczen potrafi wymienié:

- czynniki wptywajace na PPM

- czynniki okreslajace wartos¢ CPM
- warto$¢ rownowaznikow Atwatera
- enzymy trawienne

- odcinki przewodu pokarmowego,

- podziat produktow spozywczych z 12 grup




- normy zywienia
- zasady uktadania jadtospisu

- produkty dozwolone i zabronione w diecie lekkostrawnej,
wysokobiatkowej, niskobiatkowe;j

Ocena dostateczna

Uczen potrafi omowic:

- budowe przewodu pokarmowego

- role enzymow w organizmie cztowieka

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

- normy zywienia

- podziat ludnosci na grupy

- racja pokarmowa jako praktyczna realizacja norm zywienia

- zasady uktadania jadtospisow

- zasady oceny punktowej jadlospiséw

- rozw0j fizjologiczny dzieci w wieku przedszkolnym i szkolnym

- zastosowanie diety lekkostrawnej, wysokobiatkowe;j,
niskobiatkowej

Uczen potrafi obliczyc¢:
- podstawowg przemiang materii
- warto$¢ energetyczng pozywienia, positkoOw i potraw

- zapotrzebowanie na energi¢ i podstawowe skladniki odzywcze

Ocena dobra

Uczen potrafi scharakteryzowac:

- trawienie i przyswajanie weglowodanow, thuszczow
i biatek

- odcinki przewodu pokarmowego

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

- mozliwos$ci 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¢ jadlospisy dla mtodziezy w wieku 16 — 20 lat

- planowac¢ jadtospisy dla diety lekkostrawnej, wysokobiatkowe;,
niskobiatkowej

Ocena bardzo dobra

Uczen potrafi:

- oceni¢ wspotzaleznos¢ funkcjonowania sktadnikéw pokarmowych
w organizmie czlowieka

- planowac¢ tygodniowe i dekadowe jadtospisy dla roznych grup
ludnosci

Ocena celujaca

- uczen wykazuje wiedze¢ wykraczajaca poza podstawe programowa,
samodzielnie podejmuje dzialania w celu rozwijania swoich
zainteresowan 1 uzdolnien, osiaga sukcesy w olimpiadach i
konkursach

- uczen biegle postuguje si¢ terminologia zawodowa, bezbigdnie
rozwigzuje zadania o r6znym stopniu trudnosci

- posiada kompletna i spojna wiedze w zakresie okreslonymi

wymaganiami programowymi




WYMAGANIA EDUKACYJINE Z PRZEDMIOTU TECHNOLOGIA
GASTRONOMICZNA KILASA 1 DLA

TECHNIKA ZYWIENIA 1 USEUG GASTRONOMICZNYCH

Cele ogoélne

1. Poznanie klasyfikacji zywno$ci w zalezno$ci od trwato$ci, pochodzenia, wartosci odzywczej i
przydatnos$ci kulinarne;.
2. Klasyfikowanie surowcow, potproduktow i wyrobow gotowych stosowanych w produkceji potraw i
napojow.
. Nabywanie umigjetnosci dokonywania oceny towaroznawczej i organoleptycznej zywnosci.
. Rozréznianie metod utrwalania zywnosci.

. Poznanie systemow zarzadzania jakosScig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci 1 zywienia.
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6. Stosowanie programéw komputerowych, wspomagajacych wykonywanie zadan w gastronomii.

7. Poznanie metod i technik stosowanych przy przygotowaniu i obrobce 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 i poétproduktow stosowanych do sporzadzania
potraw i napojow.

11. Analizowanie technologii sporzadzania potraw i napojow.

Cele operacyjne
Uczen potrafi:

1) rozrézni¢ zywno$¢é w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, warto$ci odzywczej oraz przydatnosci
kulinarne;j,

2) rozr6znic¢ surowce wg grup przydatnosci kulinarnej i handlowe;,

3) wyjasni¢ zasady oceny towaroznawczej i 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 programdéw komputerowych, wspomagajacych wykonywanie zadan
W gastronomii,

8) rozrozni¢ systemy zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci i Zywienia.

9) charakteryzowac podstawowe pojecia zwigzane z technologia gastronomiczna,

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

11) oceni¢ jakos$¢ surowcow i potproduktow stosowanych w sporzadzaniu potraw i napojow,

12) okresli¢ zagrozenia obnizajace jako$¢ zywnosci,

13) stosowac receptury gastronomiczne,

14) przechowywac surowce, polprodukty 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 uzdolnien, osigga
sukcesy w olimpiadach i konkursach

- uczen biegle posluguje si¢ terminologia zawodowa,
bezblgdnie rozwigzuje zadania o r6znym stopniu
trudnosci

- posiada kompletng i spdjng wiedze w zakresie

okreslonymi wymaganiami programowymi

OCENA BARDZO DOBRA - uczen opanowat peten zakres wiadomosci i
umiejetnosci przewidzianych w realizowanym programie
nauczania

- sprawnie 1 umiejetnie postuguje si¢ zdobytymi
wiadomog$ciami

- bezbtednie postuguje si¢ terminologia 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$¢ wygodna i funkcjonalng
- dodatki do zywno$ci

- zasady znakowania opakowan

- oceng organoleptyczna

- systemy zapewnienia jakos$ci w produkcji
gastronomicznej

- podstawowe wiadomosci o $srodkach zywnosciowych
- oceng towaroznawczg warzyw, owocoOw

- oceng towaroznawczg ziemniakow i grzybow

Uczen potrafi:

- analizowa¢ sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza
srodkow zywnosciowych

OCENA DOBRA

- uczen nie opanowal w petni wiadomosci okre§lonych
programem, lecz potrafi poprawnie stosowac te
wiadomosci przy rozwiagzywaniu zadan typowych

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

wnioskowaé, wykazywac¢ aktywnos$¢ na lekcjach
Uczen potrafi okresli¢:
- podstawowe wiadomosci o §rodkach zywnosciowych

- przeglad metod utrwalania zywnosci

- podstawowe przepisy i normy obowigzujace w
gospodarce zywnosciowej

- przebieg oceny organoleptycznej
- zastosowanie dodatkéw do zywnosci

- znaczenie znakéw zamieszczonych na opakowaniach
zywnosciowych




- system HACCP, GMP, GHP

- zasady przechowywania §rodkéw zywno$ciowych
- 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 definiowa¢ pojecia, omawiac i charakteryzowac
zjawiska

- bez pomocy nauczyciela nie potrafi rozwigzywac
problemow, analizowaé, wnioskowaé, uogoélnia¢ i
interpretowac

- przejawia stabg aktywnos¢ na lekcjach, ale

systematycznie prowadzi zeszyt przedmiotowy

Uczen zna pojecia:

- srodki zywno$ciowe, surowiec, potprodukt, produkt
gotowy, positek, potrawa, zywnos¢, produkt
zafalszowany, $rodek spozywczy szkodliwy dla zdrowia,
srodek spozywczy bezpieczny dla zdrowia, klasyfikacja
zywnosci, rodzaje zywnosci wygodnej i funkcjonalne;,
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 wymieni¢:

- rodzaje $rodkoéw zywnosciowych

- rodzaje dodatkow do zywnosci

- rodzaje zywno$ci wygodnej i funkcjonalne;
- funkcje jaka petnig opakowania

- rodzaje znakow zawartych na opakowaniach




- rodzaje norm zywnosciowych

- systemy zapewniajace jako$¢ w produkcji
gastronomicznej

- zagrozenia fizyczne, mikrobiologicznie, chemiczne
dotyczace produkcji potraw

- zywnos¢ pochodzenia zwierzgcego i ro§linnego

- rodzaje metod chemicznych, fizycznych, biologicznych
utrwalania zywnosci

- podziat warzyw ze wzgledu na wartos$¢ kulinarna

- podzial owocow

OCENA DOPUSZCZAJACA - uczen wykazuje duze braki w zakresie wymagan
podstawowych, ale opanowal wiedzg¢ i umiejetnosci
obejmujace wymagania konieczne
- rozwigzuje typowe zadania teoretyczne o niewielkim
stopniu trudnosci
- potrafi skorzysta¢ z pomocy nauczyciel
- podejmuje proby 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 umiejgtnosci w

zakresie okreslonym wymaganiami podstawy
programowej

- braki w wiadomosciach i umiejetnosciach
uniemozliwiaja dalsze zdobywanie wiedzy

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

- wykazuje brak systematycznosci i checi do nauki




WYMAGANIA EDUKACYJINE Z PRZEDMIOTU TECHNOLOGIA
GASTRONOMICZNA KLASA I TIII DLA

TECHNIKA ZYWIENIA 1 USEUG GASTRONOMICZNYCH

POZIOM WYMAGAN

WYMAGANIA EDUKACYJNE

OCENA CELUJACA

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

- uczen biegle postuguje si¢ terminologia zawodowa,
bezblednie rozwigzuje zadania o rdéZnym stopniu
trudnosci

- posiada kompletng i spojng wiedze w zakresie
okreslonymi wymaganiami programowymi

OCENA BARDZO DOBRA

Uczen potrafi przewidzie¢:

- normatyw surowcowy dla danej potrawy

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

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

OCENA DOBRA

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

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

wnioskowaé, wykazywac¢ aktywnos$¢ na lekcjach

Uczen potrafi okresli¢:

- 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 poszczeg6lnych elementow
gastronomicznych tusz zwierzat rzeznych

- odpowiednio organizuje warsztat pracy

Uczen potrafi wyja$ni¢ znaczenie pojec:




- micsa

- stezenie po$miertne

- kontrola weterynaryjna

- drobiu, dzikiego ptactwa

- ryb, owocow morza

Uczen potrafi wymienic:

- rodzaje kontroli weterynaryjnej

- etapy stezenia posmiertnego

- 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 migsa ryb

- rodzaje ryb morskich, stodkowodnych

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

- rodzaje owocOéw morza

- uczen opanowal wiedzg i1 umiejetnosci w zakresie

podstawowym
- potrafi definiowa¢ pojecia, omawiac i charakteryzowac
OCENA DOSTATECZNA ..

zjawiska
- bez pomocy nauczyciela nie potrafi rozwigzywac
problemoéw, analizowaé, wnioskowaé, uogoélniaé i
interpretowac
- przejawia slabg aktywnos¢ na lekcjach, ale
systematycznie prowadzi zeszyt przedmiotowy
- uczen wykazuje duze braki w zakresie wymagan
podstawowych, ale opanowal wiedzg i umiejetnosci
obejmujace wymagania konieczne
- rozwigzuje typowe zadania teoretyczne o niewielkim
stopniu trudnosci
- potrafi skorzysta¢ z pomocy nauczyciel

OCENA DOPUSZCZAJACA - podejmuje proby poprawy ocen niedostatecznych ze
sprawdzianow
- nie przejawia aktywnosci na lekcjach
- widoczne sg braki w notatkach w zeszycie
przedmiotowym
- uczen nie opanowat wiadomosci i umiejetnosci w
zakresie okre§lonym wymaganiami podstawy
programowej

OCENA NIEDOSTATECZNA

- braki w wiadomo$ciach i umiejetnosciach
uniemozliwiajg dalsze zdobywanie wiedzy

- nie jest w stanie rozwigzywac zadan o niewielkim




stopniu trudnosci

- wykazuje brak systematycznosci i checi do nauki

WYMAGANIA EDUKACYJINE Z PRZEDMIOTU PLANOWANIE ZYWIENIA CZEOWIEKA

I PRODUKCJ GASTRONOMICZNEJ PROGRAM NAUCZANIA : 343404 TECHNIK
ZYWIENIA 1 USEUG GASTRONOMICZNYCH

Cele ogolne

. Zapoznanie z podstawami organizacji zywienia cztowieka.

Ksztattowanie umiejetno$ci organizowania produkcji gastronomicznej zgodnej z
obowigzujacymi standardami zdrowotnymi.
Ksztattowanie postaw zawodowych w oparciu o obowigzujacy kodeks etyczny, z

zachowaniem postaw kreatywnych 1 otwartych na zmiany.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1)
2)
3)
4)

5)
6)

7)

8)

okresla¢ zapotrzebowanie na sktadniki odzywcze w roznych rodzajach diet,
wykorzystywac sprzet 1 maszyny zgodnie z zasadami bezpieczenstwa,

przestrzega¢ zasad racjonalnego zywienia,

organizowac proces produkcji okreslonych dan zgodnie z normami sanitarnymi i
higienicznymi,

dobiera¢ jadtospisy do potrzeb okreslonych grup konsumentow,

sporzadza¢ kalkulacje kosztow produkcji zywnosci 1 ustug cateringowych,

korzysta¢ z nowoczesnego oprogramowania komputerowego podczas wszystkich etapow

pracy,

stosowac reguly kodeksu postepowania przyjetego w srodowisku pracy.



POZIOM WYMAGAN

WYMAGANIA EDUKACYJNE

OCENA CELUJACA

- uczen wykazuje wiedze 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 rozwigzuje zadania o roéznym stopniu
trudnosci

- posiada kompletng i spdjna wiedze w zakresie

okreslonymi wymaganiami programowymi

OCENA BARDZO DOBRA

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

- sprawnie 1 umiejetnie postuguje si¢ zdobytymi
wiadomos$ciami

- bezblednie postuguje si¢ terminologia zawodowa

- samodzielnie interpretuje, ocenia analizuje zjawiska

- potrafi samodzielnie formutowa¢ wnioski

- wykazuje umiej¢tno$¢ pozyskiwania informacji z
ro6znych zrodet

Uczen potrafi:

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

- planowac¢ tygodniowe i dekadowe jadtospisy dla
réznych grup ludnosci

- planowa¢ jadlospisy tygodniowe i dekadowe dla

placowek zywienia zbiorowego

OCENA DOBRA

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

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

wnioskowaé, wykazywac aktywno$¢ na lekcjach

Uczen potrafi scharakteryzowac:

- normy zywienia dotyczace energii i niezb¢dnych
sktadnikow odzywczych

- modelowe racje pokarmowe
- 0godlne zasady planowania zywienia
- zasady uktadania jadtospisow

- metodv ocenv sposobu zvwienia




Wymagania edukacyjne z przedmiotu ,,Podstawy zywienia dietetycznego”
kl. 3 technik zywienia i uslug gastronomicznych

Cele ogodlne
1.Nabycie umiejetnosci zwigzanych z edukacja oraz poradnictwem dietetycznym.
2.Uzyskanie wiedzy dotyczacej cztowieka zdrowego i chorego.

3.Utrwalenie wiedzy zwiazanej z aspektami technologicznymi produkcji zywnosci i potraw
dietetycznych.

4.Poszerzenie wiedzy o zywnoS$ci funkcjonalnej i suplementach diety zwigzanej z
dietoprofilaktyka i leczeniem dietetycznym.

Cele operacyjne



Uczen potrafi:

I)wymieni¢ przemiany zachodzace w organizmie cztowieka,

2) zanalizowa¢ problemy zwigzane z zywieniem klinicznym omawianych chorob,

3) nazwa¢ odrebnosci w zywieniu okreslonych grup ludzi (dzieci, osoby starsze, sportowcy),
4)nazwac pojecia dotyczace dietoprofilaktyki,

5)omowi¢ zagadnienia z zakresu technologii Zywnosci, technik gastronomicznych,
towaroznawstwa i1 analizy jako$ci zywnosci,

6) oblicza¢ zapotrzebowanie kaloryczne os6b zdrowych i chorych,
7) ustala¢ prawidlowy sktad diety dla oséb zdrowych i chorych,
8)wyjasni¢ przyczyny rozwoju schorzenia,

9) zastosowac¢ odpowiednie techniki kulinarne pomocne w leczeniu schorzen jednostek
chorobowych.

Oceng¢ celujaca otrzymuje uczen, ktory:

wykazuje wiedz¢ wykraczajaca poza podstawe programowa. Samodzielnie podejmuje
dziatania w celu rozwijania swoich zainteresowan i uzdolnien. Osigga sukcesy w olimpiadach
1 konkursach.

Ocene¢ bardzo dobra otrzymuje uczen, ktory:

W stopniu wyczerpujagcym opanowat materiat na poziomie wymagan podstawowych z
zakresu: znaczenia zywienia i zachowania zdrowia, roli i znaczenia sktadnikéw pokarmowych
dla organizmu cztowieka, norm zywienia, zasad racjnalnego zywienia, przemian sktadnikow
odzywczych w organizmie czlowkieka, bilansu wodnego i energetycznego organizmu oraz
wykazuje si¢ wiadomos$ciami i umiej¢tnosciami dopetniajacymi. Samodzielnie interpretuje,
ocenia, modyfikuje np.jadtospisy ze wzgledu na obliczong zawarto$¢ sktadnikow
odzywczych, okresla normy spozycia biatka, weglowodanow, thuszczoéw dla roznych grup
ludnosci. Potrafi uzasadni¢ opinie i sady. Wykazuje umiejetno$¢ pozyskiwania informacji z
roznych zrédel. Wykazuje aktywno$¢ na lekcjach .

Ocene¢ dobra otrzymuje uczen,ktory:

ma niewielkie braki w zakresie wiedzy z znaczenia zywienia i zachowania zdrowia, roli i
znaczenia sktadnikéw pokarmowych dla organizmu cztowieka, norm zywienia, zasad



racjnalnego zywienia, przemian sktadnikow odzywczych w organizmie cztowkieka, bilansu
wodnego 1 energetycznego. Potrafi przy niewielkiej pomocy nauczyciela problemowo
analizowac, ocenia¢ 1 interpretowac np. .jadtospisy ze wzgledu na obliczong zawarto$¢
sktadnikéw odzywczych, okresla¢ normy spozycia biatka, weglowodandw, tluszczéw dla
réznych grup ludnosci. Wykazuje aktywno$¢ na lekcjach.

Ocen¢ dostateczng otrzymuje uczen, ktory:

opanowat wiedze i umiejetnosci w zakresie podstawowym. Potrafi definiowa¢ pojecia z
zakresu roli sktadnikow pokarmowych i ich wptywu na organizm cztowieka bilansu
energetycznego i wodnego organizmu,norm i zasad planowania zywiania, omawiac i
charakteryzowa¢ podzial ludno$ci na grupy zywieniowe, planowac jadtospis, obliczy¢
warto$¢ odzywcza potrawy. Bez pomocy nauczyciela nie potrafi rozwigzywaé problemow ,
analizowac, wnioskowac, uogolnia¢ 1 interpretowac. Przejawia stabg aktywnos$¢ na lekcjach,
ale systematycznie prowadzi zeszyt przedmiotowy.

Ocene dopuszczajaca otrzymuje uczen ktory:

wykazuje duze braki w zakresie wymagan podstawowych, ale opanowat wiedze 1
umiejetnosci obejmujace wymagania konieczne. Potrafi skorzysta¢ z pomocy nauczyciela.
Podejmuje proby poprawy ocen niedostatecznych ze sprawdzianow. Nie przejawia
aktywnosci na lekcjach. Widoczne sg braki w notatkach z lekcji w zeszycie przedmiotowym.

Ocenge niedostateczng otrzymuje uczen ktory:

nie opanowatl wiedzy i umiejetnosci obejmujacych wymagania konieczne. Nie uzyskat
minimum 40% warto$ci punktéw z odpowiedzi pisemnych podczas kontroli biezacej. Nie
potrafi definiowac poje¢, omawiac i charakteryzowa¢ podstawowych zjawisk nawet przy
pomocy nauczyciela. Wykazuje brak systematycznosci i checi do nauki. Nie podejmuje prob
poprawy ocen niedostatecznych ze sprawdziandéw w terminie wczesniej okre§lonym lub
odmawia odpowiedzi. Nie przejawia aktywnosci na lekcjach oraz nie prowadzi
systematycznie zeszytu przedmiotowego.

Wymagania edukacyjne z przedmiotu ,,Podstawy zywienia dietetycznego” kl. 4/5
technik zZywienia i uslug gastronomicznych

Oceng celujaca otrzymuje uczen, ktory:

wykazuje wiedzg¢ wykraczajaca poza podstawe programowa. Samodzielnie podejmuje
dziatania w celu rozwijania swoich zainteresowan i uzdolnien. Osigga sukcesy w olimpiadach
1 konkursach.



Ocene¢ bardzo dobra otrzymuje uczen, ktory:

W stopniu wyczerpujacym opanowat material na poziomie wymagan podstawowych z
zakresu: klasyfikacji, charakterystyki i zasad uktadnia diet leczniczych, uktadnia diet do
wybranych jednostek chorobowych, doboru produktow stosowanych w zywieniu
dietetycznym, metod

1 technik sporzadzania potraw dietetycznych oraz wykazuje si¢ wiadomosciami

1 umiejetnosciami dopelniajagcymi. Samodzielnie interpretuje, ocenia, modyfikuje
np.jadtospisy ze wzgledu na obliczong zawarto$¢ sktadnikow odzywczych dla
poszczegblnych diet leczniczych, planuje i uktada diety dla 0s6b zdrowych i chorych, oblicza
zapotrzebowanie kaloryczne. Potrafi uzasadni¢ opinie i sady. Wykazuje umiejetno$c¢
pozyskiwania informacji z r6znych zrodet. Wykazuje aktywnos¢ na lekcjach .

Ocene dobra otrzymuje uczen,ktory:

ma niewielkie braki w zakresie wiedzy z klasyfikacji, charakterystyki i zasad uktadnia diet
leczniczych, uktadnia diet do wybranych jednostek chorobowych, doboru produktow
stosowanych w zywieniu dietetycznym, metod i technik sporzadzania potraw
dietetycznych.Potrafi przy niewielkiej pomocy nauczyciela problemowo analizowa¢, oceniaé
1 interpretowac np. .jadlospisy ze wzgledu na obliczong zawarto$¢ sktadnikéw odzywczych
dla poszczegolnych diet leczniczych, planuje 1 uktada diety dla os6b zdrowych i chorych,
oblicza zapotrzebowanie kaloryczne. Wykazuje aktywno$¢ na lekcjach.

Ocene dostateczng otrzymuje uczen, ktory:

opanowat wiedze i umiejgtnosci w zakresie podstawowym. Potrafi definiowac pojecia z
zakresu roli sktadnikéw pokarmowych i ich wptywu na organizm cztowieka,podziatu
diet,technik sporzadzania positkow dietetycznych, charakteryzowac¢ podziat ludno$ci na grupy
zywieniowe, planowac diety dla r6znych jednostek chorobowych, obliczy¢ warto$¢ odzywcza
potrawy. Bez pomocy nauczyciela nie potrafi rozwigzywaé problemow , analizowac,
wnioskowac, uogodlniac i interpretowac. Przejawia stabg aktywnos¢ na lekcjach, ale
systematycznie prowadzi zeszyt przedmiotowy.

Ocene¢ dopuszczajacg otrzymuje uczen ktory:

wykazuje duze braki w zakresie wymagan podstawowych, ale opanowat wiedze 1
umiejetnosci obejmujgce wymagania konieczne. Potrafi skorzysta¢ z pomocy nauczyciela.



Podejmuje proby poprawy ocen niedostatecznych ze sprawdzianéw. Nie przejawia
aktywnosci na lekcjach. Widoczne sg braki w notatkach z lekcji w zeszycie przedmiotowym.

Oceng¢ niedostateczng otrzymuje uczen ktory:

nie opanowat wiedzy i umiejgtnosci obejmujacych wymagania konieczne. Nie uzyskat
minimum 40% wartosci punktow z odpowiedzi pisemnych podczas kontroli biezacej. Nie
potrafi definiowac poje¢¢, omawiac i charakteryzowa¢ podstawowych zjawisk nawet przy
pomocy nauczyciela. Wykazuje brak systematycznos$ci i checi do nauki. Nie podejmuje prob
poprawy ocen niedostatecznych ze sprawdzianow w terminie wczes$niej okreslonym lub
odmawia odpowiedzi. Nie przejawia aktywnosci na lekcjach oraz nie prowadzi
systematycznie zeszytu przedmiotowego.

Wymagania edukacyjne z przedmiotu

PRACOWNIA PLANOWANIA ZYWIENIA I ORGANIZACJI PRODUKCJI
GASTRONOMICZNEJ

Klasa 4 tz

Cele ogodlne

1. Przygotowanie do opracowania receptur potraw, jadtospisow z wykorzystaniem
profesjonalnego oprogramowania komputerowego.

2. Wypracowanie umiejetnosci planowania kosztow zywienia oraz kalkulowania cen potraw
gastronomicznych z wykorzystaniem technik komputerowych.



3. Zastosowanie profesjonalnego oprogramowania do planowania i oceny zywienia
dietetycznego.

Cele operacyjne:
Uczen potrafi:
1) wykorzystywaé programy komputerowe do planowania produkcji gastronomiczne;j,

2) opracowac jadlospisy i receptury gastronomiczne z wykorzystaniem profesjonalnych
programéw komputerowych,

3) zaplanowac positki dla r6znych grup ludnosci, zgodnie z obowigzujagcymi normami
zZywienia,

4) oceni¢ warto$¢ zaplanowanego zywienia pod katem zawartosci sktadnikow odzywczych i
energetycznych, korzystajac z technik komputerowych,

5) przygotowac jadlospisy dietetyczne dla ludzi przewlekle chorych i cierpigcych na choroby
cywilizacyjne zgodnie z zaleceniami lekarskimi,

6) opracowac jadtospisy dla oséb stosujacych alternatywne sposoby odzywiania sig,

7) przygotowac zestawienie surowcow do produkeji gastronomicznej i oceni¢ ich koszt z
wykorzystaniem oprogramowania komputerowego,

8) opracowac kalkulacje cen produkcji gastronomicznej z wykorzystaniem profesjonalnego
oprogramowania

Oceng celujaca otrzymuje uczen, ktory:

* opanowal wiedze i umiejetnosci znacznie wykraczajace poza program nauczania,
* opanowal pelny zakres wiadomosci 1 umiejetnosci okreslone w wymaganiach
edukacyjnych,

* samodzielnie rozwigzuje problemy zwigzane z przedmiotem,

* umiejetnie stosuje wiedzg 1 umiejetnosci z innych przedmiotéw do rozwigzywania
probleméw zawodowych,

* biegle stosuje terminologi¢ wiasciwg dla zawodu,

« analizuje 1 ocenia rozwigzania problemow,



« trafnie wykorzystuje wiedz¢ teoretyczng do rozwigzywania probleméw praktycznych,
» planuje proces rozwigzywania problemow, proponuje oryginalne, tworcze
rozwigzania,

» wykazuje zainteresowanie zawodem, rozwija swoje zainteresowania samodzielnie
biorgc udziat w pozaszkolnych formach doksztatcania,

* bierze udzial w konkursach, olimpiadach zwigzanych z zawodem.

Ocen¢ bardzo dobra otrzymuje uczen, ktory:

* opanowal wiadomosci 1 umiejetnosci zawodowe w stopniu gwarantujagcym wysoki poziom
kwalifikacji zawodowych z zakresu: obliczania zawarto$ci sktadnikow odzywczych 1
energetycznych w produktach i potrawach, obliczania dobowego zapotrzebowania organizmu
cztowieka na wodg, sktadniki odzywcze, obliczanie wydatkow energetycznych, sporzadzania
receptur na potrawy napoje zimne i gorace, ukltadania positkow dla okreslonych grup
ludno$ci, obliczania wartosci energetycznej positkow

« samodzielnie rozwigzuje problemy teoretyczne i praktyczne zwigzane z przedmiotem,
* sprawnie postuguje si¢ terminologia wtasciwg dla zawodu,

» potrafi argumentowac wlasne rozwigzania probleméw,

» potrafi dokonac analizy problemu,

* potrafi rozwigzywac zadania nietypowe zwigzane z zawodem,

» wykorzystuje widzg¢ teoretyczng do rozwigzywania zadan praktycznych,
* jest aktywny na lekcjach,

» wykonuje prace w sposob estetyczny,

* pracuje systematycznie,

* stosuje si¢ do zasad bhp wiasciwych w zawodzie.

Ocen¢ dobra otrzymuje uczen, ktory:

» ma niewielkie braki w zakresie wiedzy z obliczania zawarto$ci sktadnikow odzywczych

1 energetycznych w produktach i potrawach, obliczania dobowego zapotrzebowania
organizmu cztowieka na wodg, sktadniki odzywcze, obliczanie wydatkdw energetycznych,
sporzadzania receptur na potrawy napoje zimne i gorace, uktadania positkéw dla okreslonych
grup ludnosci, obliczania wartos$ci energetycznej positkow

» braki, jakie posiada pozwalajg na wykonywanie czynnos$ci zawodowych, potrafi



prawidtowo rozpozna¢ problem zawodowy i zaproponowac typowy sposob rozwigzania,

* zna i stosuje pojecia 1 zasady wlasciwe z zakresu planowania positkow i receptur
gastronomicznych,sktadnikéw odzywczych 1 energetycznych cztowieka.

* potrafi stosowa¢ poznane procedury do wykonania zadania praktycznego,

» potrafi poprawi¢ wskazany przez nauczyciela btad w wykonywanym zadaniu,
* potrafi samodzielnie rozwigza¢ typowy problem teoretyczny i praktyczny,

* potrafi prawidtowo interpretowac teksty 1 schematy fachowe,

* jest aktywny na lekcjach,

* prace domowe (rysunki, projekty) sa wykonane starannie z niewielkimi btedami.

Ocene dostateczng otrzymuje uczen, ktory:

* uczen opanowat wiedze i umiejetnosci w zakresie podstawowym. Potrafi
definiowac pojecia, omawiac i charakteryzowac zjawiska,

* zna podstawowe pojecia, zasady i prawa wlasciwe dla danego zawodu,

* przy pomocy nauczyciela potrafi dokona¢ analizy typowego problemu zawodowego
1 zaproponowac rozwigzanie,

* przy pomocy nauczyciela potrafi okresli¢ nieprawidlowosci w rozwigzaniu i poprawic¢
biedy,

* postuguje si¢ terminologia fachowg z btedami,
» wykonane prace zawieraja btedy, ktore pozwalajg po wprowadzeniu poprawek na
prawidtowe rozwigzania problemu,

* potrafi stosowa¢ poznane wczesniej typowe rozwigzania.

Ocene¢ dopuszczajaca otrzymuje uczen, ktory:

* opanowal w stopniu elementarnym wiadomosci i umiejetnos$ci zawodowe w zakresie
pozwalajagcym na rozwigzywanie wiekszosci problemow i1 zadan w danym zawodzie,

» braki w wiadomosciach i umiejetnosciach pozwalajg na wykonywanie podstawowych
czynnosci zawodowych,

» zna podstawowe zasady bhp wiasciwe dla zawodu 1 potrafi je zastosowac,



» wykonuje proste czynnosci zawodowe,
» stosuje nieudolnie jezyk zawodowy, zna podstawowe pojecia, nazywa podstawowe
przyrzady, uktady, procesy itp.

* braki, jakie wykazuje pozwalaja na kontynuowanie ksztatcenia zawodowego.

Ocene niedostateczng otrzymuje uczen, ktory:

* nie opanowat wiadomosci 1 umiejetnosci przewidzianych przez podstawe programowa
ksztatcenia w zawodzie w zakresie pozwalajagcym na wykonywanie zawodu,

* nie pracuje systematycznie, opuszcza zajgcia,

* nie potrafi nazwac, wymieni¢ podstawowych poje¢, zasad w zawodzie,

* nie potrafi rozwigza¢ podstawowego, typowego problemu nawet przy pomocy nauczyciela,
* nie zna elementarnych poj¢é, termindw wilasciwych dla zawodu,

* nie wykazuje zainteresowania zawodem

* nie zna podstawowych zasad bhp w zawodzie, nie stosuje si¢ do tych zasad,

* braki, jakie wykazuje nie pozwalaja na dalsze ksztatcenie zawodowe.

Wymagania edukacyjne z przedmiotu

PRACOWNIA PLANOWANIA ZYWIENIA I ORGANIZACJI PRODUKCJI
GASTRONOMICZNEJ

Klasa 5 tz
Oceng celujaca otrzymuje uczen, ktory:
* opanowal wiedze 1 umiejetno$ci znacznie wykraczajace poza program nauczania,
* opanowal petny zakres wiadomosci i umiejetnosci okres§lone w wymaganiach edukacyjnych,
* samodzielnie rozwigzuje problemy zwigzane z przedmiotem,
* umiejetnie stosuje wiedzg 1 umiejetnosci z innych przedmiotéw do rozwigzywania

problemoéw zawodowych,



* biegle stosuje terminologi¢ wiasciwa dla zawodu,

» analizuje 1 ocenia rozwigzania problemow,

» trafnie wykorzystuje wiedze teoretyczng do rozwigzywania probleméw praktycznych,
* planuje proces rozwigzywania problemow, proponuje oryginalne, tworcze rozwigzania,
» wykazuje zainteresowanie zawodem, rozwija swoje zainteresowania samodzielnie
biorgc udziat w pozaszkolnych formach doksztatcania,

* bierze udzial w konkursach, olimpiadach zwigzanych z zawodem.

Ocene¢ bardzo dobra otrzymuje uczen, ktory:
* opanowal wiadomosci i umiejetnosci zawodowe w stopniu gwarantujagcym wysoki

poziom kwalifikacji zawodowych z zakresu:uktadania i oceny jadtospisdéw, opracowania
zestawienia ilo$ci 1 kosztow w odniesieniu do danego jadlospisu, sporzadzania kalkulacji cen
na poszczegolne dania, planowania jadtospisow dietetycznych dla 0sob chorych przewlekle i
na choroby cywilizacyjne,stosowania zamiennikow surowcoéw podczas planowania
jadtospisow dietetycznych.

* samodzielnie rozwigzuje problemy teoretyczne i praktyczne zwigzane z przedmiotem,
* sprawnie postuguje si¢ terminologia wtasciwg dla zawodu,

* potrafi argumentowac wlasne rozwigzania probleméw,

* potrafi dokona¢ analizy problemu,

* potrafi rozwigzywac zadania nietypowe zwigzane z zawodem,

» wykorzystuje widze teoretyczng do rozwigzywania zadan praktycznych,

* jest aktywny na lekcjach,

» wykonuje prace w sposob estetyczny,

* pracuje systematycznie,

* stosuje si¢ do zasad bhp wiasciwych w zawodzie.

Oceng¢ dobra otrzymuje uczen, ktory:

» ma niewielkie braki w zakresie wiedzy z uktadania 1 oceny jadtospisow, opracowania
zestawienia ilosci 1 kosztow w odniesieniu do danego jadtospisu, sporzadzania kalkulacji cen



na poszczegolne dania, planowania jadtospisow dietetycznych dla 0sob chorych przewlekle i
na choroby cywilizacyjne,stosowania zamiennikow surowcoéw podczas planowania
jadtospiséw dietetycznych.

» braki, jakie posiada pozwalaja na wykonywanie czynnos$ci zawodowych, potrafi
prawidtowo rozpozna¢ problem zawodowy i zaproponowac typowy sposob rozwigzania,

* zna i stosuje pojecia i zasady wlasciwe z zakresu planowania positkéw i receptur
gastronomicznych,sktadnikéw odzywczych 1 energetycznych cztowieka.

* potrafi stosowac poznane procedury do wykonania zadania praktycznego,

* potrafi poprawi¢ wskazany przez nauczyciela btad w wykonywanym zadaniu,
* potrafi samodzielnie rozwigza¢ typowy problem teoretyczny i praktyczny,

* potrafi prawidlowo interpretowac teksty i schematy fachowe,

* jest aktywny na lekcjach,

» prace domowe (rysunki, projekty) sag wykonane starannie z niewielkimi btgdami.

Ocenge dostateczng otrzymuje uczen, ktory:

* uczen opanowal wiedze i umiejetnosci w zakresie podstawowym. Potrafi
definiowac¢ pojecia, omawiac i charakteryzowac zjawiska,

* zna podstawowe pojecia, zasady i1 prawa wlasciwe dla danego zawodu,

* przy pomocy nauczyciela potrafi dokona¢ analizy typowego problemu zawodowego
1 zaproponowac rozwigzanie,

* przy pomocy nauczyciela potrafi okresli¢ nieprawidtowos$ci w rozwigzaniu i poprawic
bledy,

* postuguje si¢ terminologia fachowg z btedami,
» wykonane prace zawieraja btedy, ktore pozwalaja po wprowadzeniu poprawek na
prawidtowe rozwigzania problemu,

* potrafi stosowac poznane wczesniej typowe rozwigzania.

Ocene dopuszczajaca otrzymuje uczen, ktory:



* opanowal w stopniu elementarnym wiadomosci i umiejetnos$ci zawodowe w zakresie
pozwalajacym na rozwigzywanie wigkszo$ci problemow i zadan w danym zawodzie,

* braki w wiadomosciach i umiejetnos$ciach pozwalaja na wykonywanie podstawowych
czynnosci zawodowych,

» zna podstawowe zasady bhp wtasciwe dla zawodu i potrafi je zastosowac,

» wykonuje proste czynnosci zawodowe,

* stosuje nieudolnie j¢zyk zawodowy, zna podstawowe poj¢cia, nazywa podstawowe
przyrzady, uktady, procesy itp.

* braki, jakie wykazuje pozwalajg na kontynuowanie ksztalcenia zawodowego.

Oceng¢ niedostateczna otrzymuje uczen, ktory:

* nie opanowat wiadomosci 1 umiejetnosci przewidzianych przez podstawe programowa
ksztalcenia w zawodzie w zakresie pozwalajagcym na wykonywanie zawodu,

* nie pracuje systematycznie, opuszcza zajgcia,

* nie potrafi nazwaé, wymieni¢ podstawowych poje¢, zasad w zawodzie,

* nie potrafi rozwigza¢ podstawowego, typowego problemu nawet przy pomocy nauczyciela,
* nie zna elementarnych poje¢, termindéw wiasciwych dla zawodu,

* nie wykazuje zainteresowania zawodem

* nie zna podstawowych zasad bhp w zawodzie, nie stosuje si¢ do tych zasad,

* braki, jakie wykazuje nie pozwalaja na dalsze ksztatcenie zawodowe.

Wymagania edukacyjne z przedmiotu USLUGI GASTRONOMICZNE I
CATERINGOWE Klasa 4 tze

Cele ogolne

1. Poznanie dziatalno$ci ustugowej zaktadéw gastronomicznych.
2. Rozréznianie ushug gastronomicznych i cateringowych.

3. Planowanie uslug gastronomicznych i cateringowych.

4. Organizowanie uslug gastronomicznych i cateringowych.



5. Przygotowanie personelu i sali restauracyjnej do obstugi gosci.
6. Rozliczanie kosztow ustug gastronomicznych i cateringowych.
7. Wdrazanie systemow zarzadzania srodowiskowego.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) wymieni¢ placowki 1 zaklady gastronomiczne,

2) organizowac stanowiska pracy kelnera zgodnie z obowigzujacymi wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony

przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska,

3) planowac¢ prac¢ zgodnie z zasadami ergonomii i przepisami bhp,

4) rozrdznia¢ techniki, metody i1 systemy obstugi gosci,

5) okresla¢ wyposazenie do obshugi gosci,

6) wskaza¢ zasady organizowania przyj¢¢ okoliczno$ciowych w zaktadzie gastronomicznym,
7) wskaza¢ zasady organizowania szkolen i1 konferencji,

8) rozroznia¢ oferty ustug gastronomicznych i cateringowych,

9) rozroznia¢ dzialania promocyjne §wiadczonych uslug gastronomicznych i cateringowych,
10) rozlicza¢ ustugi gastronomiczne i cateringowe,

11) uzasadni¢ potrzebe analizowania rynku ustug gastronomicznych i cateringowych,

12) rozrézniaé programy komputerowe do planowania i promocji ustug oraz kalkulacji
kosztow,

13) rozrézniaé karty menu z uwzglednieniem informacji dotyczacych: wartosci odzywczej
potraw, alergenow i cen,

14) stosowaé formy grzecznos$ciowe w mowie i pismie,

15) wskazaé najczestsze przyczyny sytuacji stresujagcych w pracy zawodowej zwigzanej z
ustugami gastronomicznymi cateringowymi,

16) opracowac oferte ustug gastronomicznych i cateringowych ukierunkowang na klienta.

Oceng celujaca otrzymuje uczen, ktory:



wykazuje wiedzg wykraczajaca poza podstawe programowa. Samodzielnie podejmuje
dzialania w celu rozwijania swoich zainteresowan i uzdolnien. Osigga sukcesy w olimpiadach
1 konkursach.

Ocene bardzo dobra otrzymuje uczen, ktory:

W stopniu wyczerpujacym opanowat material na poziomie wymagan podstawowych z
zakresu: klasyfikacji placowek gastronomicznych, organizacji stanowisk pracy w czesci
handlowo - ustugowej zaktadu gastronomicznego, planowania ofert ustug gastronomicznych i
cateringowych, dziatan zwigzanych z promocja ustug, planowania ofert ustug
gastronomicznych w zaleznosci od potrzeb konsumenta, oraz wykazuje si¢ wiadomosciami i
umiejetnosciami dopetniajagcymi. Samodzielnie interpretuje, ocenia,opisuje np. zaklady
gastronomiczne, rodzaje ustug gastronomicznych, planuje dziatania promocyjne,
przygotowuje oferte ustug gastronomicznych, dobiera merody obstugi do $wiadczonych
ustug, stosuje bieling i zastawe stotlowa do potrzeb ustugi. Wykazuje umiejetnos¢
pozyskiwania informacji z r6znych zrodet. Wykazuje aktywnos¢ na lekcjach .

Ocene dobra otrzymuje uczen,ktory:

ma niewielkie braki w zakresie wiedzy z klasyfikacji placowek gastronomicznych, organizacji
stanowisk pracy w czesci handlowo - ustugowej zaktadu gastronomicznego, planowania ofert
ustug gastronomicznych i cateringowych, dziatan zwigzanych z promocja ustug, planowania
ofert uslug gastronomicznych w zalezno$ci od potrzeb konsumenta, metod i technik obstugi
gosci, systemow obstugi gosci, wyposazenia do obstugi gosci, przygotowania personelu do
obstugi gosci. Potrafi przy niewielkiej pomocy nauczyciela problemowo analizowaé, oceniac¢
1 charakteryzowac¢ np. zaktady gastronomiczne, rodzaje ustug gastronomicznych, planuje
dziatania promocyjne, przygotowuje oferte ustug gastronomicznych, dobiera merody obstugi
do $wiadczonych ustug, stosuje bieling 1 zastawe stotowa do potrzeb ustugi. Wykazuje
aktywno$¢ na lekcjach.

Ocene dostateczng otrzymuje uczen, ktory:

opanowat wiedze i umiejetnosci w zakresie podstawowym. Potrafi definiowaé pojecia z
zakresu podziatu zakladéw gastronomicznych, ustug swiadocznych przez gastronomie,
promocji ustug, wyposazenia do obstugi gosci. Bez pomocy nauczyciela nie potrafi
rozwigzywac probleméw , analizowaé, wnioskowaé, uogolniac i interpretowac. Przejawia
staba aktywno$¢ na lekcjach, ale systematycznie prowadzi zeszyt przedmiotowy.

Ocene¢ dopuszczajacg otrzymuje uczen ktory:

wykazuje duze braki w zakresie wymagan podstawowych, ale opanowat wiedze 1
umiejetnosci obejmujgce wymagania konieczne. Potrafi skorzysta¢ z pomocy nauczyciela.
Podejmuje proby poprawy ocen niedostatecznych ze sprawdzianéw. Nie przejawia
aktywnosci na lekcjach. Widoczne sg braki w notatkach z lekcji w zeszycie przedmiotowym.



Oceng¢ niedostateczng otrzymuje uczen ktory:

nie opanowat wiedzy i umiejgtnosci obejmujacych wymagania konieczne. Nie uzyskat
minimum 40% warto$ci punktéw z odpowiedzi pisemnych podczas kontroli biezacej. Nie
potrafi definiowac poje¢, omawiac i charakteryzowaé podstawowych zjawisk nawet przy
pomocy nauczyciela. Wykazuje brak systematycznosci i checi do nauki. Nie podejmuje prob
poprawy ocen niedostatecznych ze sprawdziandéw w terminie wczesniej okre§lonym lub
odmawia odpowiedzi. Nie przejawia aktywnosci na lekcjach oraz nie prowadzi
systematycznie zeszytu przedmiotowego.

Wymagania edukacyjne z przedmiotu USLUGI GASTRONOMICZNE I
CATERINGOWE Klasa 5 tze

Oceng celujaca otrzymuje uczen, ktory:

wykazuje wiedze wykraczajaca poza podstawe programowa. Samodzielnie podejmuje
dziatania w celu rozwijania swoich zainteresowan i uzdolnien. Osigga sukcesy w olimpiadach
1 konkursach.

Ocene bardzo dobra otrzymuje uczen, ktory:

W stopniu wyczerpujagcym opanowat materiat na poziomie wymagan podstawowych z
zakresu: metod i technik obstugi gosci, systemow obstugi gosci, wyposazenia do obstugi
gosci, przygotowania personelu do obstugi gosci, czynnosci zwigzanych z przygotowaniem
sali konsumenckiej na przyjecie gosci, czynnos$ci zwigzanych z przygotowaniem sali na

przyjecia,

serowania posikéw oraz napojow, obstugi indywidualnej gosci, rodzajow przyjec¢
okoliczno$ciowych, sporzadzania planow ushug gastronomicznych,obstuga przyjeé

1 bankietow oraz uslug cateringowych, czynno$ci zwigzanych z przygotowaniem sali na
przyjecia, rozliczania ustug kelnerskich i gastronomicznych oraz wykazuje si¢
wiadomosciami i umiejetnosciami dopetniajagcymi. Samodzielnie interpretuje, ocenia,
modyfikuje np. nakrycia stotéw do $niadan, obiadow, kolacji, stosuje zasady obstugi gosci.
Potrafi uzasadni¢ opinie i sady. Wykazuje umiej¢tnos¢ pozyskiwania informacji z réznych
zrddet. Wykazuje aktywno$¢ na lekcjach .

Oceng dobra otrzymuje uczen,ktory:

ma niewielkie braki w zakresie wiedzy z czynnos$ci zwigzanych z metodami

1 technikami obstugi gosci, systemow obstugi gosci, wyposazenia do obstugi gosci,
przygotowania personelu do obstugi gosci, przygotowaniem sali konsumenckiej na przyjecie
gosci, obstugi indywidualnej gosci, rodzajow przyje¢ okoliczno$ciowych, sporzadzania
planow ustug gastronomicznych,obstuga przyjec 1 bankietow oraz ushug cateringowych,
czynno$ci zwigzanych z przygotowaniem sali na przyjecia, rozliczania ustug kelnerskich



1 gastronomicznych oraz wykazuje si¢ wiadomosciami i umiejetnosciami dopetniajagcymi.
Potrafi przy niewielkiej pomocy nauczyciela problemowo analizowa¢, ocenia¢ 1 interpretowac
np. nakrycia stotow do $niadan, obiadow, kolacji, stosuje zasady obshugi gosci, planuje menu
na przyjecia, oblicza koszty ustug. Wykazuje aktywnos¢ na lekcjach.

Ocenge dostateczng otrzymuje uczen, ktory:

opanowat wiedzg¢ 1 umiejetnosci w zakresie podstawowym. Potrafi definiowac¢ pojecia z
zakresu przygotowania sali konsumenckiej do obstugi gosci,wyposazenia do obstugi gosci,
rodzajow przyje¢ okolicznosciowych, kalkulacji cen potraw 1 napojow, obstugi przyjec i
bankietéw.Bez pomocy nauczyciela nie potrafi rozwigzywaé problemow , analizowac,
wnioskowac, uogdlniac 1 interpretowac. Przejawia stabg aktywnos$¢ na lekcjach, ale
systematycznie prowadzi zeszyt przedmiotowy.

Ocene dopuszczajaca otrzymuje uczen ktory:

wykazuje duze braki w zakresie wymagan podstawowych, ale opanowat wiedze

1 umieje¢tnosci obejmujace wymagania konieczne. Potrafi skorzysta¢ z pomocy nauczyciela.
Podejmuje proby poprawy ocen niedostatecznych ze sprawdzianow. Nie przejawia
aktywnosci na lekcjach. Widoczne sg braki w notatkach z lekcji w zeszycie przedmiotowym.

Oceng¢ niedostateczng otrzymuje uczen ktory:

nie opanowat wiedzy i umiejgtnosci obejmujacych wymagania konieczne. Nie uzyskat
minimum 40% warto$ci punktéw z odpowiedzi pisemnych podczas kontroli biezacej. Nie
potrafi definiowac poje¢, omawiac i charakteryzowaé podstawowych zjawisk nawet przy
pomocy nauczyciela. Wykazuje brak

systematycznosci 1 checi do nauki. Nie podejmuje préb poprawy ocen niedostatecznych ze
sprawdzianow w terminie wczesniej okreslonym lub odmawia odpowiedzi. Nie przejawia
aktywnosci na lekcjach oraz nie prowadzi systematycznie zeszytu przedmiotowego.



Wymagania edukacyjne z przedmiotu PRACOWNIA USLUG I OBSLUGI
KONSUMENTA Klasa 4 tze

Cele ogolne
1) Planowanie i promocja ustug gastronomicznych i cateringowych.

2) Wykonywanie czynnos$ci zwigzanych z organizacjg oraz obslugg gosci i ustug
gastronomicznych.

3) Rozliczanie ustug kelnerskich i gastronomicznych.

4) Wdrazanie systemow zarzadzania §rodowiskowego.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:



1) wymieni¢ choroby zawodowe na stanowiskach kelnera i innych odcinkach pracy w
ustugach gastronomicznych i cateringowych,

2) rozroznié placowki 1 zaktady gastronomiczne,

3) organizowac stanowiska pracy kelnera zgodnie z obowigzujacymi wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony

przeciwpozarowej i ochrony §rodowiska,
4) planowac¢ prace zgodnie z zasadami ergonomii i przepisami bhp,

5) wykonywa¢ zadania kelnera na stanowiskach w roznych pomieszczeniach czesci
handlowo-ustugowej,

6) wyznacza¢ drogi komunikacyjne w pracy kelnera przy realizacji obstugi konsumenta i
ustlugi gastronomicznej,

7) stosowa¢ w praktyce techniki, metody i systemy obstugi gosci,
8) przygotowac oferty ustug gastronomicznych i cateringowych,

9) zaplanowac i zastosowac dzialania promocyjne §wiadczonych ustug gastronomicznych
cateringowych,

10) rozlicza¢ konsumentow, ustugi gastronomiczne i cateringowe,

11) stosowaé programy komputerowe do planowania i promocji ustug oraz kalkulacji
kosztow,

12) rozrézniaé karty menu,

13) tworzy¢ karty menu z uwzglednieniem informacji dotyczacych: wartosci odzywczej
potraw, alergendw i cen,

14)wspolpracowaé w zespole i stosowac zasady komunikacji interpersonalnej
15)ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za wykonywane zadania,

16)stosowac zasady kultury osobistej i etyki zawodowej,

Ocenge celujaca otrzymuje uczen, ktory:

wykazuje wiedzg wykraczajaca poza podstawe programowa. Samodzielnie podejmuje
dzialania w celu rozwijania swoich zainteresowan i uzdolnien. Osigga sukcesy w olimpiadach
1 konkursach.

Ocene¢ bardzo dobra otrzymuje uczen, ktory:



W stopniu wyczerpujacym opanowat materiat na poziomie wymagan podstawowych z
zakresu: klasyfikacji placowek gastronomicznych, organizacji stanowisk pracy w czesi
handlowo - ustugowej zaktadu gastronomicznego, planowania ofert ustug gastronomicznych i
cateringowych, dzialan zwigzanych z promocja ustug, planowania ofert ushug
gastronomicznych w zaleznosci od potrzeb konsumenta, metod i technik obstugi gosci,
systemow obshlugi gosci, wyposazenia do obstugi gosci, przygotowania personelu do obstugi
gosci, odawania positkow oraz napojoéw zimnych 1 gorgcych, alkoholowych 1
bezalkoholowych oraz wykazuje si¢ wiadomo$ciami 1 umiejetnosciami dopetniajgcymi.
Samodzielnie interpretuje, ocenia,opisuje np. zaklady gastronomiczne, rodzaje ustug
gastronomicznych, planuje dziatania promocyjne, przygotowuje oferte ushug
gastronomicznych, dobiera merody obstugi do §wiadczonych ustug, stosuje bieling 1 zastawe
stotowg do potrzeb ustugi, serwuje potrawy 1 napoje. Wykazuje umiejetnos¢ pozyskiwania
informacji z r6znych zrodet. Wykazuje aktywnos$¢ na lekcjach .

Ocene dobra otrzymuje uczen,ktory:

ma niewielkie braki w zakresie wiedzy z klasyfikacji placowek gastronomicznych, organizacji
stanowisk pracy w czesci handlowo - ustugowej zaktadu gastronomicznego, planowania ofert
ustug gastronomicznych i cateringowych, dziatan zwigzanych z promocja ustug, planowania
ofert uslug gastronomicznych w zalezno$ci od potrzeb konsumenta, metod i technik obstugi
gosci, systemow obstugi gosci, wyposazenia do obstugi gosci, przygotowania personelu do
obstugi gosci, podawania positkéw oraz napojow zimnych i goracych, alkoholowych i
bezalkoholowych. Potrafi przy niewielkiej pomocy nauczyciela problemowo analizowac,
ocenia¢ i charakteryzowac np. zaktady gastronomiczne, rodzaje ustug gastronomicznych,
planuje dziatania promocyjne, przygotowuje oferte ustug gastronomicznych, dobiera metody
obstugi do $wiadczonych ustug, stosuje bieling i zastawe stotowa do potrzeb ustugi, serwuje
potrawy 1 napoje. Wykazuje aktywnos$¢ na lekcjach.

Oceng¢ dostateczna otrzymuje uczen, ktory:

opanowat wiedz¢ 1 umiejetnosci w zakresie podstawowym. Potrafi definiowac¢ pojecia z
zakresu podziatu zaktadéw gastronomicznych, ustug §wiadocznych przez gastronomig,
promocji ustug, wyposazenia do obstugi gosci, serowania dan 1 napojow. Bez pomocy
nauczyciela nie potrafi rozwigzywac problemow , analizowaé, wnioskowaé, uogoélniac i
interpretowac. Przejawia stabg aktywnos¢ na lekcjach, ale systematycznie prowadzi zeszyt
przedmiotowy.

Ocene dopuszczajaca otrzymuje uczen ktory:

wykazuje duze braki w zakresie wymagan podstawowych, ale opanowat wiedze 1
umiejetnosci obejmujace wymagania konieczne. Potrafi skorzysta¢ z pomocy nauczyciela.
Podejmuje proby poprawy ocen niedostatecznych ze sprawdzianéw. Nie przejawia
aktywnosci na lekcjach. Widoczne sg braki w notatkach z lekcji w zeszycie przedmiotowym.

Oceng¢ niedostateczng otrzymuje uczen ktory:



nie opanowal wiedzy i umiejetnosci obejmujacych wymagania konieczne. Nie uzyskat
minimum 40% warto$ci punktéw z odpowiedzi pisemnych podczas kontroli biezacej. Nie
potrafi definiowac pojg¢, omawiaé i charakteryzowaé podstawowych zjawisk nawet przy
pomocy nauczyciela. Wykazuje brak systematycznosci i checi do nauki. Nie podejmuje prob
poprawy ocen niedostatecznych ze sprawdziand6w w terminie wczesniej okre§lonym lub
odmawia odpowiedzi. Nie przejawia aktywnosci na lekcjach oraz nie prowadzi
systematycznie zeszytu przedmiotowego.

Wymagania edukacyjne z przedmiotu PRACOWNIA USLUG I OBSLUGI
KONSUMENTA

Klasa 5 tz

Oceng celujaca otrzymuje uczen, ktory:

wykazuje wiedzg¢ wykraczajaca poza podstawe programowa. Samodzielnie podejmuje
dzialania w celu rozwijania swoich zainteresowan i uzdolnien. Osigga sukcesy w olimpiadach
1 konkursach.

Ocene bardzo dobra otrzymuje uczen, ktory:

W stopniu wyczerpujacym opanowat material na poziomie wymagan podstawowych z
zakresu: czynnosci zwigzanych z przygotowaniem sali konsumenckiej na przyjecie gosci,
obstugi indywidualnej gosci, rodzajow przyje¢ okolicznosciowych, sporzadzania planow
ustug gastronomicznych,obstugg przyjec 1 bankietow oraz ustug cateringowych, czynnosci
zwigzanych z przygotowaniem sali na przyjecia, rozliczania ustug kelnerskich i
gastronomicznych oraz wykazuje si¢ wiadomos$ciami i umiejgtno$ciami dopetniajagcymi.
Samodzielnie interpretuje, ocenia, modyfikuje np. nakrycia stotéw do $niadan, obiadow,
kolacji, stosuje zasady obstugi gosci, planuje menu na przyjecia, oblicza koszty ustug. Potrafi
uzasadni¢ opinie i1 sagdy. Wykazuje umiej¢tnos¢ pozyskiwania informacji z r6znych zrodet.
Wykazuje aktywnos$¢ na lekcjach .

Ocene dobra otrzymuje uczen,ktory:

ma niewielkie braki w zakresie wiedzy z czynnosci zwigzanych zprzygotowaniem sali
konsumenckiej na przyjecie gosci, obstugi indywidualnej gosci, rodzajow przyjec
okoliczno$ciowych, sporzadzania planéw ustug gastronomicznych,obstuga przyjec i
bankietow oraz ustug cateringowych, czynnosci zwigzanych z przygotowaniem sali na
przyjecia, roliczania ustug kelnerskich i1 gastronomicznych oraz wykazuje si¢ wiadomosciami
1 umiejetnosciami dopetniajgcymi. Potrafi przy niewielkiej pomocy nauczyciela problemowo
analizowac, oceniac i interpretowac np. nakrycia stotow do $niadan, obiadow, kolacji, stosuje



zasady obstlugi gosci, planuje menu na przyjecia, oblicza koszty ustug. Wykazuje aktywnos¢
na lekcjach.

Oceng¢ dostateczna otrzymuje uczen, ktory:

opanowat wiedz¢ 1 umiejetnosci w zakresie podstawowym. Potrafi definiowac pojecia z
zakresu przygotowania sali konsumenckiej do obstugi gosci, rodzaji przyjec
okolicznosciowych, kalkulacji cen potraw 1 napojow, obstugi przyj$¢ 1 bankietoéw. Bez
pomocy nauczyciela nie potrafi rozwigzywac probleméw , analizowac, wnioskowac,
uogolniac 1 interpretowac. Przejawia stabg aktywnos$¢ na lekcjach, ale systematycznie
prowadzi zeszyt przedmiotowy.

Ocene dopuszczajaca otrzymuje uczen ktory:

wykazuje duze braki w zakresie wymagan podstawowych, ale opanowat wiedze 1
umiej¢tnosci obejmujace wymagania konieczne. Potrafi skorzysta¢ z pomocy nauczyciela.
Podejmuje proby poprawy ocen niedostatecznych ze sprawdzianéw. Nie przejawia
aktywnosci na lekcjach. Widoczne sg braki w notatkach z lekcji w zeszycie przedmiotowym.

Oceng¢ niedostateczng otrzymuje uczen ktory:

nie opanowat wiedzy i umiejgtnosci obejmujacych wymagania konieczne. Nie uzyskat
minimum 40% wartosci punktow z odpowiedzi pisemnych podczas kontroli biezacej. Nie
potrafi definiowac poj¢¢, omawiac i charakteryzowac podstawowych zjawisk nawet przy
pomocy nauczyciela. Wykazuje brak systematycznosci i checi do nauki. Nie podejmuje prob
poprawy ocen niedostatecznych ze sprawdziandéw w terminie wczesniej okre§lonym lub
odmawia odpowiedzi. Nie przejawia aktywnosci na lekcjach oraz nie prowadzi
systematycznie zeszytu przedmiotowego.

Wymagania edukacyjne i kryteria oceniania z przedmiotu
INFORMATYKA W GASTRONOMII
Kwalifikacja: HGT.12 - TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH

Program: Program nauczania dla zawodu Technik Informatyk, 343404, o strukturze
przedmiotowej, 2019 r.

Wymiar: 60 godzin w cyklu

Ocene¢ dopuszczajaca otrzymuje uczen, ktory:
- przestrzega regulamin pracowni oraz zasad BHP w pracowni
- potrafi wlaczy¢ komputer i zalogowac¢ si¢ do sieci szkolnej
- wymienia zastosowanie techniki komputerowej w zyciu codziennym
- potrafi uruchomi¢ zadany przez nauczyciela program

Ocene dostateczna otrzymuje uczen, ktory posiada umiejetnosci jak wyzej oraz:
- posiada podstawowe umiejetnosci korzystania z systemu operacyjnego przy pomocy
nauczyciela,



potrafi wskaza¢ przyklady zastosowania programéw (Kalkulator, Notatnik, Point)
potrafi samodzielnie uruchomi¢ program Kalkulator oraz dokona prostych obliczen
uruchamia edytor grafiki oraz wybiera potrzebne opcje z menu edytora

rozrdznia pasek narzegdzi 1 objasnia jego funkcje

wykorzystuje narzgdzia do kreSlenia: linii, figur geometrycznych w prostych
rysunkach

zamkng¢ okno programu

podaje réznice pomigdzy edytorem grafiki a tekstu

wpisuje 1 usuwa znaki dostgpne z klawiatury

wpisuje tekst na zadany temat

porusza si¢ po tekscie za pomoca klawiatury

zna pojecie Internet

umie wpisa¢ poprawnie adres internetowy

w podstawowy sposob postuguje si¢ wyszukiwarka w jezyku polskim

zna narz¢dzia z paska formatowania

formatuje czcionki zgodnie z poleceniem nauczyciela

samodzielnie wpisuje tekst za pomocg poznanych klawiszy

wprowadza do komorki tekst lub liczbg

wpisuje prosta formule w arkuszu

Ocene dobra otrzymuje uczen, ktory posiada umiejetnosci jak wyzej oraz:

wykonuje obliczenia na kalkulatorze przy pomocy podstawowych dziatan
matematycznych

potrafi skopiowa¢ wynik i wklei¢ go do edytora tekstowego przy pomocy Schowka
potrafi przygotowac projekt prostego rysunku z wykorzystaniem poznanych narzedzi
zapisa¢ rysunek w miejscu wskazanym przez nauczyciela

kopiuje i wkleja fragmenty rysunku lub cale bloki rysunku

odczytuje rysunek z katalogu domyslnego, zapisuje zmiany 1 potrafi wyj$¢ z programu
zna narze¢dzia z paska formatowania

formatuje akapit zgodnie z poleceniem nauczyciela

poprawia btedy w tekscie

zaznacza dowolny fragment tekstu

przenosi 1 wycina wskazany fragment tekstu

kopiuje fragmenty tekstu z innego dokumentu

wstawia rysunek do tekstu

zapisuje dokument we wskazanym katalogu, wychodzi z programu

uruchamia przegladarke oraz wpisuje adres strony www.

porusza si¢ po stronie internetowej

dociera do potrzebnych informacji

potrafi opisac¢ réznice pomiedzy przegladarka 1 wyszukiwarka

zapisuje dokument w katalogu domyslnym (Moje dokumenty)

otwiera dokument z menu plik oraz paska narzedzi

sprawnie formatuje tekst korzystajac z narzedzi na pasku formatowania

wstawia numerowanie i wypunktowania tekstu

zna budowe okna czcionka — formatuje tekst

wstawia tabel¢ do dokumentu, zmienia jej rozmiary

zmienia wielko$¢ komorki

formatuje komorke oraz tabele

Ocene¢ bardzo dobra otrzymuje uczen, ktory posiada umiejetnosci jak wyzej oraz:

zna znaczenie wszystkich przyciskoéw kalkulatora



- samodzielnie wykonuje ztozone dzialania matematyczne

- wykorzystuje wszystkie poznane narzedzia do projektowania rysunku

- nazywa dokument i samodzielnie wybiera miejsce zachowania go

- potrafi formatowa¢ dokument wedtug wskazan nauczyciela

- wstawiac obiekt do tekstu oraz modyfikowa¢ go

- modyfikowac¢ tekst wykorzystujac wszystkie mozliwosci edytora

- przenosi¢ fragmenty tekstu przy pomocy schowka

- zapisa¢ dokument do wskazanego folderu i odszuka¢ go

- poprawnie zamkna¢ dokument

- odszuka¢ potrzebne informacje w Internecie, zaznaczy¢ fragment i skopiowac go

- zapisa¢ stronge WWW na dysku

- formutowaé zapytania do wyszukiwarki

- samodzielnie otwiera przegladarke oraz wpisuje adres

- dociera do potrzebnych informacji nie znajac adresu internetowego (wyszukiwarka)

- samodzielnie przygotowuje notatke na zadany temat

- wstawia obiekty do dokumentu

- formatuje tekst zgodnie z przyjetymi zasadami

- zapisuje dokument

- potrafi zbudowac tabele oraz wpisa¢ do niej dane 1 zmodyfikowac ja (rozmiar, grubosé
linii, kolor komorki itp.)

- wykorzystanie arkusz kalkulacyjnego do rozwigzywania problemow z innych
przedmiotow oraz zycia codziennego

Ocenge celujaca otrzymuje uczen, ktory:

- posiada umiejetnosci 1 wiedze znacznie wykraczajaca poza wymagania programowe

- samodzielnie 1 tworczo rozwija wlasne zainteresowania

- rozwigzuje specjalnie przygotowane zadania o wigkszym stopniu trudnosci.

- osiagnie sukces w konkursie zwigzanym z tematyka zaje¢;

- wykona dodatkowy projekt, wykazujac si¢ dodatkowymi umiejetnosciami, zgodny z
nauczanym przedmiotem. Projekt ma by¢ ustalony z nauczycielem i realizowany
systematycznie, a postepy bedg prezentowane nauczycielowi w ciggu catego roku
szkolnego lub semestru;

- osiagnie $rednig ocen zgodng z WSO, klasyfikujaca do wystawienia oceny celujace;j



