Wymagania edukacyjne na poszczegolne stopnie oceny szkolnej z przedmiotu Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem dla
klasy 1-3 technik zywienia i ustug gastronomicznych

Przedmiotowy System Oceniania jest zgodny ze statutem szkoty i rozporzadzeniami w tym zakresie MEN z 30 kwietnia 2007, a uczniowie zostajg poinformowani o jego
zasadach na poczatku roku szkolnego.

|. OGOLNE ZASADY OCENIANIA
1. Obowigzuje szesciostopniowa skala ocen:
1 niedostateczny,
2 dopuszczajacy,
3 dostateczny,
4 dobry,
5 bardzo dobry,
6 celujacy.
2.0ceniane s3a:
e Wiadomosci
e umiejetnosci
o wktad pracy
e aktywnosc.
3. Uczen jest klasyfikowany dwa razy w roku:
e ocena Srodroczna,
e Ocena roczna.
4. Uczen nieobecny na zajeciach jest zobowigzany do samodzielnego uzupetnienia zalegtosci.
5. Uczen ma prawo zgtoszenia nieprzygotowania 2 razy w potroczu. Nauczyciel respektuje nieprzygotowanie zgtoszone przed rozpoczeciem lekgcji.
6. Uczen, ktéry opuscit wiecej niz 50% lekcji, a brakuje innych podstaw do wystawienia oceny moze nie by¢ klasyfikowany.
7. Uczen, ktdry uchyla sie od oceniania moze by¢ nieklasyfikowany.
8. Uczen ma mozliwos¢ uzyskania dodatkowych ocen za wykonane prace nadobowigzkowe zlecone przez nauczyciela.
9. Jezeli uczen nie zgadza sie z oceng srddroczng lub roczng, moze odwotac sie podajgc motywacje.
10. Prowadzenie zeszytu przedmiotowego jest obowigzkowe.
11. Posiadanie podrecznika jest obowigzkowe.
12. Uczenh ma prawo do jednokrotnego poprawiania ocen niedostatecznych w terminie do 2 tygodni
13. Na terminy ferii nauczyciel nie zadaje prac domowych.

Il. FORMY PRACY NA LEKCJACH
e Pogadanka, wyjasnienie, prezentacja, praca z podrecznikiem
o Cwiczenia, praca w grupach, pokazy



¢ Metody aktywne
e Projekty
I1l. OBSZARY AKTYWNOSCI UCZNIA OCENIANE NA LEKCII.
e Postugiwanie sie jezykiem przedmiotu.
e Rozwigzywanie problemédw.
o Aktywnosc¢ na lekcjach, zaréwno intelektualna jak i praktyczna.
e Stosowanie wiedzy przedmiotowej w sytuacjach typowych i problemowych
e Praca w grupach.
e Aktywnos¢ dodatkowa (poza zajeciami).
e Samodzielna praca na lekcjach.
e Prace dtugo terminowe (np. projekt).
e Poszukiwanie, porzgdkowanie i wykorzystywanie informacji z réznych zrédet (uczen umie korzystac z réznych przekazow).
o Whktad pracy wtasnej: pilnos¢, sumiennosé, pracowitosé, starannosé, systematycznosé.
IV. SPOSOBY DOKUMENTOWANIA INFORMACIJI O UCZNIU
Oceny czgstkowe i potroczne/ koricowo roczne zapisywane sg w dzienniku lekcyjnym elektronicznym. Uczen na biezgco jest informowany o ocenach na biezgco tez
otrzymuje do wgladu poprawione sprawdziany i kartkéwki. Prace pisemne sg przechowywane przez nauczyciela do korica klasyfikacji i mogg by¢ udostepniane do wgladu
rodzicow (prawnych opiekunow).
V. NARZEDZIA OCENIANIA
1. Formy ustne:
e Odpowiedzi
e aktywnosc¢ na lekcjach
e obserwacja pracy ucznidow
e prezentacja
2. Formy pisemne:
e Kartkéwki
e Sprawdziany
e (wiczenia
e zadania domowe
e Projekty

» SPRAWDZIANY:
a) obejmujg wieksze partie materiatu, np. po dziale
b) s3 obowigzkowe tzn. uczen, ktéry nie pisat sprawdzianu ma obowigzek uczyni¢ to w terminie do 2 tygodni. Nieusprawiedliwiona nieobecnos$¢ na sprawdzanie jest rowna
ocenie niedostatecznej (1nb).
c) s zapowiedziane, z co najmniej tygodniowym wyprzedzeniem i udokumentowane wpisem w dzienniku.
d) uczen, ktory otrzymat ocene niedostateczng ze sprawdzianu moze sprawdzian ten zaliczy¢ w terminie do 2 tygodni,



e) ocena z poprawy sprawdzianu zostaje zapisana w osobnej kolumnie

f) nie jest wpisywana ocena z poprawy, jesli uczen uzyskat takg samg badz nizszg ocene niz w pierwszym terminie
g) nauczyciel ma prawo wpisa¢ ocene niedostateczng ze sprawdzianu, jezeli uczen korzysta ze $ciagi lub innej formy pomocy.

> CWICZENIA (praktyczne - produkcyjne, obliczeniowe, planowanie zywienia, projekty, itp.)

a) sg forma pracy na lekcjach lub jako zadanie domowe, indywidualne lub grupowe
b) obejmujg materiat biezgcy

> KARTKOWKI:
a) obejmujg materiat z 3 ostatnich lekcji oraz materiat przeznaczony do trwatego zapamietania,
b) sg niezapowiedziane,
c) nie mogg trwac dtuzej niz 20 minut.

» ODPOWIEDZ USTNA:

a. obowigzujg te same zasady, co przy kartkéwkach.

VI. KRYTERIA OCEN:

uzupetniona o
tresci z innych
zrodet niz

umiejetnosci, ale
zawiera najwazniejsze
elementy,

Oceny celujacy Bardzo dobry dobry dostateczny dopuszczajacy niedostateczny

Odpowiedz bezbtedna, bezbtedna, bezbtedna, bezbtedna, z pomocg  |wykazuje braki w brak odpowiedzi

ustna samodzielna, samodzielna, samodzielna, nauczyciela, niepetna  |opanowaniu lub odpowiedz catkowicie
wyczerpujaca, \wyczerpujaca niepetna wiadomosci i btedna

90-95% bdb 75-82% db 50-62% dst

30-42% dop

podrecznik fragmentarycznie
udzielane z pomocga
nauczyciela
Prace pisemne 100% 96-99% +bdb 83-89% +db 63-74% +dst 43 - 49% +dop 20 —29% +ndst

0-19 % ndst

VII. USTALANIE OCEN ZA | POLROCZE | OCENY ROCZNE)

Ocena $rodroczna/roczna ustalona jest na podstawie ocen oraz ocenianych w danym czasie form aktywnosci ucznia. Wystawiajgc ocene na koniec stosuje sie zréznicowang

skale obszaréw oceniania.

Najwiekszy wptyw na ocene korncowa majg w kolejnosci: sprawdziany — testy, projekty, odpowiedzi ustne i éwiczenia, udziat w konkursach, olimpiadach i turniejach na

szczeblach pozaszkolnych. Oceny sg jawne i na prosbe ucznia lub rodzicow/opiekunéw nauczyciel ma obowigzek uzasadnic¢ swojg decyzje.

Srednia ocen réwna i wyzsza niz wskazano ponizej jest tylko propozycja, sugestig nie oceng koricowa.




1,75 — dopuszczajacy (2)

2,75 - dostateczny (3)

3,75 - dobry (4)

4,75 - bardzo dobry (5)

5,75 - celujacy (6)

Ocene koncowa wystawia nauczyciel na podstawie osiggniec i zaangazowania ucznia uwzgledniajac $rednig ocen.

VIIl. WARUNKI I TRYB UZYSKIWANIA WYZSZEJ NIZ PRZEWIDYWANA OCENA
Uczen moze ubiegac si¢ o podwyzszenie przewidywanej oceny rocznej zgodnie z zapisem w Statucie Technikum

IX. SPOSOB INFORMOWANIA RODZICOW
Zgodnie z zapisem w Statucie Technikum
a) o wymaganiach edukacyjnych — na wywiadéwkach
B) o warunkach i trybie uzyskiwania wyzszej niz przewidywana roczna ocena klasyfikacyjna- na wywiadéwkach

Zasady oceny wynikéw nauczania Przedmiot: Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem KL. |

Dzial programowy: | Charakterystyka towaroznawcza zywnosci i sposoéb jej przechowywania




Ocena dopuszczajaca

| Ocena dostateczna

| Ocena dobra

| Ocena bardzo dobra

| Ocena celujaca

Uczen potrafi:

» zdefiniowa¢ pojecie
Zywnosc;

» zidentyfikowaé surowce
dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze
stosowane w produkciji
gastronomicznej

+ zdefiniowaé ,$rodek
spozywczy szkodliwy
dla zdrowia” oraz
~Srodek spozywczy
bezpieczny dla zdrowia”

» zdefiniowac¢ $rodek
spozywczy
zafatszowany;

+ sformutowac definicje:
ocena

organoleptyczna;

e sformutowac
zasady
(procedury)
oceny
organoleptycznej
zywnosci

* przedstawi¢ warunki
przechowywania
zywnosci

* wymieni¢ cechy
zywnosci zepsutej

wymienic zasady
stosowania dodatkéw do
Zywnosci;

sklasyfikowa¢ surowce,
dodatki do zywnosci i
materialy =~ pomocnicze

wedtug réznych
kryteriow;
omowic rezultaty

stosowania Zywnosci
funkcjonalnej i wygodnej;

sformutowa¢  definicje:
sortyment, asortyment,
towar handlowy, jakosc¢
towaréw, normalizacja;
wymienié
charakterystyczne cechy
organoleptyczne
podstawowego
asortymentu potraw i
napojow;
scharakteryzowac
sposoby
przechowywania roznych
grup produktéw
spozywczych

scharakteryzowac
zmiany jakie = moga
zachodzi¢ w Zzywnosci
podczas j€j
przechowywania;

zastosowacé zasady oceny
organoleptycznej;

okresli¢ przepisy
znakowania zywnosci;
sklasyfikowa¢ zywnosé wg
oznakowan na
opakowaniu;

wyodrebni¢ cechy
zywnos$ci majgce wptyw na
jakosé;

scharakteryzowa¢ metody
oceny towaroznawczej
2ywnosci;

rozrézni¢ zywnosé ze
wzgledu na pochodzenie;

. uzasadni¢ koniecznos$¢

przechowywania zywnosci
w okreslonych warunkach;

zidentyfikowa¢ zmiany w
przechowywanej zywnosci;

opisac sposoéb
postepowania ze srodkiem
zywnosci, w ktérym zaszty
zmiany podczas
przechowywania;

wyjasni¢ budowe
ttuszczow i ich wiasciwosci

uzasadni¢ sposob
przeprowadzania oceny
organoleptycznej
Zywnosci

skorzysta¢ z zasad oceny
sensorycznej;

oceni¢ produkt metoda 5
punktowg

dobra¢ warunki
przechowywania
zywno$ci zgodnie z
oznakowaniem;

zinterpretowaé
oznakowania dodatkow
do zywnoSci

rozrézni¢ zywnosc ze
wzgledu na trwatosé;
oceni¢ zywnos¢é na
podstawie jej wartosci
odzywczej;

dobra¢ przyprawy do

okreslonej potrawy lub
napoju;

dobra¢ sposoby
przechowywania do
okreslonego $rodka
zywno$ci

posiada wiedze i
umiejetnosci z
zakresu
charakterystyki
towaroznawczej
Zywnosci i sposobu
jej przechowywania
objete programem
nauczania, ktére
samodzielnie i
tworczo poszerza,
korzystajgc z
réznych zrodet
informaciji

biegle postuguje sie
zdobytymi
wiadomosciami i
umiejetnosciami
proponuje
rozwigzania
nietypowe




grupowac tluszcze wg
pochodzenia i
podawac przyktady
znaé warunki
przechowywania
tluszczow i
zabezpieczac przed
zepsuciem

znac pojecie NNKT i
podac¢ przykiady ich
wystepowania
wymienic przyprawy
stosowane w produkcji
gastronomicznej

dobiera¢ rodzaj ttuszczu do
okreslonych potraw

okresli¢ czynniki majagce
wptyw na psucie sie
ttuszczow

poréwnaé wartosc

odzywczg ttuszczow
zwierzecych i roslinnych

wyjasnié znaczenie
stosowania przypraw

analizowacé przyczyny psucia
sie ttuszczow i sposoby
zapobiegania

* wyjasni¢ zasady
otrzymywania
podstawowych ttuszczow

* analizowa¢ zmiany

zachodzgce w ttuszczach
podczas obrébki cieplinej

* znac cel i sposéb
otrzymywania ttuszczow
utwardzanych i ich
asortyment

* oceni¢ jakos¢ przypraw
* dobra¢ warunki

przechowywania przypraw

w zaleznosci od ich
rodzaju

oceni¢ zmiany jakie
zaszty

w przechowywanej
zywno$ci

oceni¢ zywnos¢ biorgc
pod uwage kryteria:
funkcjonalnosci, ceny,
zgodno&ci

z potrzebami,
bezpieczenstwa
zdrowotnego, braku
zanieczyszczen
fizycznych, zgodnosci
ze standardem
jakosci;

analizowac sktad
chemiczny tluszczoéw i
jego wplyw na
wihasciwosci fizyczne i
wartosé odzywczg

poréwnac wartosé
odzywczg tluszczow
utwardzonych z
ttuszczami roslinnymi i
zwierzecymi

analizowac zmiany
zachodzace w
ttuszczach  podczas
ich przechowywania

. dobiera¢
przyprawy do
okreslone;j grupy
potraw, analizowac
wplyw sktadnikéw
przypraw na organizm
cztowieka

Dziat programowy: Il Proces produkcyjny w zakladzie gastronomicznym.




Ocena dopuszczajaca

| Ocena dostateczna

| Ocena dobra

| Ocena bardzo dobra

| Ocena celujaca

Uczen:

Potrafi: Potrafi: Potrafi: Potrafi: posiada wiedze i

e wymieni¢ metody i e rozrézni¢ pojecia: e nadzorowac e uzasadni¢ umiejetnosci z zakresu
techniki stosowane w utrwalanie i przestrzeganie procedur koniecznos¢  kontroli procesu produkcyjnego
produkcji przechowywanie dotyczacych gospodarki odpadami w zaktadzie
gastronomicznej; Zywnosci postepowania z e wskaza¢ zalezno$é gastronomicznym

e opisaé sposob e wskazac regulacje prawne odpadkami; miedzy zasadg objete programem
gospodarowania dotyczgce zasad e uzasadni¢ racjonalny ekonomicznego nauczania, ktére
odpadami w gospodarki odpadami w spos6b wykorzystywania wykorzystania samodzielnie i twérczo
gastronomii; gastronomii; surowcow surowcow a poszerza, korzystajgc z

e wymieni¢ wymagania  scharakteryzowa¢ metody e  sformutowac procedury procedurami réznych zrédet informagii

dotyczace odpaddéw
opakowaniowych w
gastronomii;
wymieni¢ metody
utrwalania zywnosci
zdefiniowacé receptury
gastronomiczne;
zdefiniowa¢ metody i
techniki sporzgdzania
potraw i napojéw;
wymieni¢ zasady
racjonalnego
wykorzystania
surowcow w produkcji
gastronomicznej;
okresli¢ pojecie i etapy
procesu
technologicznego
wyjasni¢ znaczenie
obrébka wstepna i jej
cel

zorganizowac
stanowisko do obrébki
wstepnej warzyw
przeprowadzié
obrébke wstepng
popularnych

warzyw

utrwalania zywnosci,
opisac budowe receptury
gastronomicznej
sklasyfikowa¢ metody i
techniki sporzadzania
potraw i napojow
zdefiniowaé zwroty
poprodukcyjne;

Wskazaé mozliwos¢
wykorzystania tzw.
zwrotow poprodukcyjnych
scharakteryzowac
podstawowe etapy obrobki
wstepnej,

rozdrabnia¢ surowce
roznymi technikami,
scharakteryzowaé pojecie
procesu produkcyjnego i
procesu technologicznego
znaé parametry
podstawowych

metod obrébki

cieplnej

dotyczace postepowania
z odpadkami
pokonsumpcyjnymi w
zakfadzie
gastronomicznym;
zinterpretowac znaki
zamieszczone na
opakowaniach zywnosci
dotyczgce postepowania
z opakowaniami;

opisac znaczenie
receptury
gastronomicznej jako
dokumentu
produkcyjnego i
rozliczeniowego;
Scharakteryzowaé
metody i techniki
sporzadzania potraw lub
napojow;
scharakteryzowa¢ zmiany
jakie mogg zachodzi¢ w
zywnosci podczas
poszczegdélnych
proceséw obrébki
technologicznej;

okresli¢ cel i znaczenie
poszczegoélnych etapow

zapewniajgcymi
bezpieczenstwo
zywnosci

e uzasadni¢ koniecznosc¢
wiasciwej gospodarki
odpadami;

e oceni¢ r6zne metody
utrwalania zywnosci;

e skontrolowa¢ sposob
gospodarowania
odpadami w
gastronomii

e uzasadni¢ koniecznos¢
postugiwania sie
recepturami
gastronomicznymi w
procesie

e oceni¢ metody i techniki
sporzgdzania potraw
lub napojow;

e dobra¢ sposoby
rozdrabniania surowca
do okreslonej potrawy

o  okresli¢ wptyw obrébki
wstepnej na warto$¢
odzywczag

biegle postuguje sie
zdobytymi
wiadomosciami i
umiejetnosciami
proponuje rozwigzania
nietypowe




e znaé [
przeprowadzi¢
metody obrébki
cieplnej,

o dobrac sprzetdo jej
przeprowadzenia

obrobki wstepnej (recznej
i mechanicznej).
dobiera¢ narzedzia do
roznych sposobéw
rozdrabniania surowcow
wyjasni¢ sposoby

przenoszenia ciepta

znac rozne metody
obrébki cieplnej

(parametry i zastosowania)

wskazac zmiany
zachodzgce w
produktach podczas
obrobki cieplnej

wyjasni¢ zjawisko osmozy i
podac¢ przyktady w
procesach
technologicznych
analizowac wptyw obrobki
cieplnej na wielkos¢ strat
surowca, wartosé
higieniczng potproduktu.

* analizowa¢ wplyw
obrobki cieplnej na
wartos¢ odzywczg
surowcow,
potproduktéw i
wyrobow gotowych

o wykorzystywac

nowoczesny sprzet i
materiaty pomocnicze
do przeprowadzenia
obrébki cieplnej

Dzial programowy: lll Technologia sporzadzania i ekspedycji potraw i napojéw z réznych surowcéw i pétproduktéw

Ocena dopuszczajaca

| Ocena dostateczna

| Ocena dobra

| Ocena bardzo dobra

| Ocena celujaca

Uczen:




Potrafi:
* wymienic

sporzadzenia

okreslonych potraw lub

napojow;
* nazwac
asortyment

* przedstawi¢

poszczegolnych

procesow
technologicznej;
- 1. wskazac

zastosowanie
urzgdzenh
produkcyjnej

ekspedycyjnej zaktadu
gastronomicznego;

zasady
doboru surowcéw do

podstawowy
zastawy
stotowej do ekspedycji
potraw i napojow;

zmiany
jakie mogg zachodzi¢
w zywnosci podczas

obroébki

Potrafi:

dobraé racjonalng
technike lub metode
do sporzgdzenia
okreslonej  potrawy,
napoju lub
potproduktu;
rozréznic zastawe
stotowg do ekspedycji
réznych  potraw i
napojow;
scharakteryzowaé
zmiany jakie moga
zachodzi¢ w zywnosci

podczas
poszczegélnych
proceséw obrébki

technologicznej;

Potrafi:

ocenic okreslony
surowiec ze wzgledu
na mozliwosé jego
zastosowania do
sporzadzenia
okreslonej potrawy lub
napoju;

wskazac wielkos¢
porcji réznych potraw i
napojow;

wskazac¢ temperature
podawania  rdéznych
potraw i napojow

Potrafi:

zaplanowac
sporzadzania
potraw i napojow lub
potproduktéw
zaplanowac
gastronomiczne
urzadzenia
produkcyjne do
wykonania
okreslonych zadan;.
wyjasnic
koniecznos¢
kontrolowania stanu
technicznego
urzadzen przed ich
uzyciem;

etapy

. posiada wiedze i
umiejetnosci z zakresu
technologii sporzadzania i
ekspedycji potraw i napojow
z réznych surowcow i
potproduktéw objete
programem nauczania, ktore
samodzielnie i twérczo
poszerza, korzystajac z
réznych zrodet informaciji

. biegle postuguje sie
zdobytymi wiadomosciami i
umiejetnosciami z zakresu
technologii sporzadzania i
ekspedycji potraw i napojow
z réznych surowcow i
potproduktow

Dziat programowy:

Warzywa




Ocena dopuszczajaca

| Ocena dostateczna

| Ocena dobra

| Ocena bardzo dobra

| Ocena celujaca

Uczen:
Potrafi: Potrafi: Potrafi: Potrafi: * biegle postuguje
. znaé podziat warzyw + klasyfikowa¢ warzywa + wskaza¢ warzywa, + analizowac skfad sie zdobytymi
na podstawowe grupy do grup ktore sg  dobrym chemiczny warzyw, wiadomosciami
towaroznawcze oraz ich towaroznawczych zrodtem witaminy C, oraz na jego i
przedstawicieli *  przeprowadzac prowitaminy A, zelaza podstawie  okreslaé umiejetnosciami
. zna¢ zasady obrébke cieplna « analizowa¢  zmiany jego wartosé z zakresu
sporzadzania surowek warzyw zabarwionych zachodzace w odzywcza technologii
e  sporzadzié oraz chlorofilem, karotenom, warzywach w czasie * potrafic  uzasadni¢ sporzgdzania i
przechowywaé kapustnych, obrébki ciepinej. warunki . ekspedycji
Suréwki strgczkowych. +  przeprowadzaé przeprowadzania potraw i
o zabezpieczaé . zna_c': za’sady oraz obrobke cieplng obrobki ) termicznej napojow z
warzywa przed doblerqc warzywa na warzyw zabarwionych poszczegdblnych grup warzyww
ciemnieniem suréwki antocyjanami i warzyw ' roz;glllazy,wamu
e dobiera¢ surowce do »  znac wielkos$¢ pordcji i betalainami . fiop[erac i planowac {)ro temow .
dstawowych zasady podawania + znacé wartos$é |Iosp warzywna eoretycznych i
i o4 Hwek-- fi¢ dz rozne rodzaje i ilosci praktycznych
zakgsek z warzyw surowek potrafi¢ odzywczg ) . Konuia |
wskazac¢ przyktady poszczegolnych grup surowek wykonuer
wystepowania zjawiska warzyw + potrafi¢ wykorzystaé rozwigzuje takze
osmozy s znac asortyment zjawisko osmozy w zadania z zakresu

znac i stosowac

zakgsek z warzyw

technologii

technologii

zasady sanitarno- +  okresla¢ wplyw gastronomicznej sporzadzania i
higieniczne przy obrébki cieplnej na * uzupelia¢c wartosc ekspedycji potraw i
produkcji zakgsek wartos¢  odzywczg odzywczg (biatkows, napojow z warzyw
+  przechowywaé zakaski potraw witaminowg) warzyw wykraczajgce poza
Z warzyw « zna¢ znaczenie i * dobra¢ i podac program
+  sporzadzaé wybrane potrafic zastosowaé dodatki do potraw nauczania danej
potrawy jarskie potrawy z warzyw smazonych, klasy
duszonych, duszonych i
zapiekanych
duszone, smazone i smazonych i e analizowac zmiany
zapiekane zapiekanych fizyko- chemiczne
zachodzace podczas
smazenia, duszenia,
zapiekania potraw
jarskich

Dziat programowy: Ziemniaki

Ocena dopuszczajaca

| Ocena dostateczna

Ocena dobra

Ocena bardzo dobra

| Ocena celujaca
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Uczen:

Potrafi:

* przeprowadzac¢ obrobke
wstepng ziemniakow

* znac¢ zasady gotowania
ziemniakow

* wymieni¢ alkaloid

wystepujacy w
ziemniakach

Potrafi:

znac¢ wartos¢ odzywcza
ziemniakow

potrafi¢ podac przyktady
zastosowania ziemniakow
w produkcji potraw

wyjasni¢ co to jest solanina
i w ktorej czesci
ziemniakow sie znajduje

Potrafi:

okresla¢ rozmieszczenie
poszczegdblnych
sktadnikéw w bulwie
ziemniaka

wyjasni¢ zjawisko
ciemnienia i wymieni¢
sposoby zapobiegania

Potrafi:

* wymieni¢ choroby i
szkodniki ziemniakow

* scharakteryzowac
przetwory ziemniaczane

* wyjasni¢ na czym
polegajg metody
zabezpieczania
surowcow przed
ciemnieniem

* posiada wiedze i
umiejetnosci z
zakresu technologii
sporzadzania i
ekspedycji potraw i
napojéw z
ziemniakow objete
programem
nauczania, ktore
biegle wykorzystuje
W rozwigzywaniu
problemowych
zadan
teoretycznych i
praktycznych

* proponuje
rozwigzania

nietypowe

Dzial programowy: Grzyby

Ocena dopuszczajaca

| Ocena dostateczna

| Ocena dobra

| Ocena bardzo dobra

| Ocena celujaca

Uczen:

Potrafi:

e zna¢ podziat grzybdw i
poda¢ przyktady

e wymieni¢ etapy
obrébki wstepnej
grzybéw swiezych i
suszonych

Potrafi:

przeprowadzac obrébke

wstepng grzybow

podac zastosowanie
grzybow w produkcji
kulinarnej

scharakteryzowa¢ zasady
obrébki cieplnej grzybow
Swiezych i suszonych

Potrafi:

znaé wartos¢ odzywcza
grzybéw i ich budowe

znaé trucizny wystepujace
w grzybach

scharakteryzowac
przetwory z grzybéw

Potrafi:

e podacé dodatkowe
informacje o grzybach
zaczerpniete z literatury
fachowej

e biegle postuguije sie
zdobytymi

wiadomosciami
i
umiejetnosciami
z zakresu
technologii
sporzadzania i
ekspedycji
potraw z
grzybéw w
rozwigzywaniu
probleméw
teoretycznych i
praktycznych
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Dzial programowy: Owoce

Ocena dopuszczajaca

| Ocena dostateczna

| Ocena dobra

| Ocena bardzo dobra

| Ocena celujaca

Uczen:

Potrafi:

* wymieni¢ grupy
owocow

* sformutowaé zasady
obrébki wstepnej i
cieplnej owocéw

Potrafi:

e zakwalifikowa¢ owoce do
odpowiedniej grupy

Potrafi:

* wymienié przetwory z
owocéw U zna¢ wartosé
odzywczg owocow

¢ dobra¢ owoce do
sposobu wykorzystania
w deserach i napojach

Potrafi:

scharakteryzowaé
przetwory owocowe

uszeregowac owoce W
zaleznosci od zawartosci
sktadnikéw odzywczych i
witamin

posiada wiedze i
umiejetnosci z
zakresu technologii
sporzadzania i
ekspedycji potraw i
napojéw z owocow
objete programem
nauczania, ktére
biegle wykorzystuje
W rozwigzywaniu
problemowych
zadan teoretycznych
i praktycznych
proponuje
rozwigzania
nietypowe

Dzial programowy: Mleko i jego przetwory

Ocena dopuszczajaca

| Ocena dostateczna

Ocena dobra

Ocena bardzo dobra

| Ocena celujaca

Uczen:
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Potrafi:

* sporzadzaé¢ napoje z

mleka
fermentowanego

stodkiego i

* przechowywa¢ mileko i
przetwory mleczne

* sporzadzac
potrawy z seréw

proste

Potrafi:

znac¢ sktad chemiczny i
wartos¢ odzywczg mleka

znac¢ asortyment potraw z
mleka i przetworéw
mlecznych

odrézni¢ $mietane od
Smietanki

zna¢ metody utrwalania
mleka

Potrafi:

* zna¢ wartos¢ odzywcza
przetworéw mlecznych

¢ scharakteryzowaé metody
utrwalania mleka i
przetworéw mlecznych

* wyjasni¢ znaczenie mleka i
przetworéw w zywieniu

¢ wykorzystaC mleko i jego
przetwory do sporzgdzania
potraw

Potrafi:

zna¢ mikroflore mileka
pozyteczng i szkodliwg
oraz jej wplyw na
procesy zachodzgce w
mleku i przetworach

analizowac¢ powstawanie

wad serow
podpuszczkowych
analizowaé zmiany

zachodzgce w czasie
przechowywania serow

O biegle postuguje sie
zdobytymi

wiadomosciami
i
umiejetnosciami
z zakresu
technologii
sporzadzania i
ekspedycji
potraw i
napojow z
mleka i jego
przetworéw w
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e znac gatunki handlowe .
mleka, Smietanki i serow

e znac¢ metode otrzymywania
mleka twarogowego

twarogowych,

topionych

poréwnac wartos¢
odzywczg serow

podpuszczkowych i

e znac etapy produkcji sera
podpuszczkowego

rozwigzywaniu

problemoéw

teoretycznych i

praktycznych
wykonuje i
rozwigzuje takze
zadania z zakresu
technologii
sporzgdzania i
ekspedycji potraw i
napojow z mleka i
jego przetwordéw
wykraczajgce poza
program nauczania
danej klasy

Dzial programowy: Technologia sporzadzania i ekspedycji potraw i napojéw z réznych surowcow i potproduktow
Jaja i przetwory z jaj

Ocena dopuszczajaca

lOcena dostateczna

[Ocena dobra

[Ocena bardzo dobra

|Ocena celujaca

Uczen:

Potrafi:

e nazwac zasadnicze
czesci jaja

® oceni¢ swiezos¢ jaj

e  przygotowywac potrawy
Z jaj gotowanych i
smazonych

e wymieni¢ sposoby
konserwowania jaj

e wymienic¢ asortyment
potraw z jaj gotowanych

Potrafi:

® wymieni¢ sposoby
przechowywania
jajek

e przedstawic
asortyment z
przetwordw jaj

e przeprowadzi¢
obrébke wstepna jaj

Potrafi:

e okresli¢ sktad chemiczny i
wartos¢ odzywczg jaj

e sporzadzac potrawy
gotowane z jaj

» sporzadzac potrawy
smazone Z jaj

o wykorzysta¢ wtasciwosci
wigzace i zageszczajace jaj
w produkcji potraw

o wykorzysta¢ wiasciwosci
spulchniajgce jaj w
produkcji potraw

Potrafi:

e okresli¢ zmiany fizyczno-
chemiczne podczas
przechowywania jaj i
obrobki cieplne;

® oceniac organoleptycznie
potrawy z jaj

® wyjasni¢ wlasciwosci
zageszczajace i wigzace jaj

® wyjasni¢ wiasciwosci
spulchniajgce jaj

e biegle postuguje sie

zdobytymi wiadomosciami i
umiejetnosciami z zakresu
technologii sporzadzania i
ekspedycji potraw z jaj i ich
przetworow w
rozwigzywaniu problemow
teoretycznych i
praktycznych

e wykonuje i rozwigzuje takze
zadania z zakresu
technologii sporzadzania i
ekspedyciji potraw z jaj
wykraczajgce poza
program nauczania danej
klasy
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* wymienic asortyment
potraw z jaj smazonych

*  wymieni¢ potrawy, w
ktérych wykorzystano
wiasciwosci wigzace,
zageszczajace,
spulchniajgce i
emulgujace jaj

* przygotowac

podstawowe zakaski jaj oraz

sSosy zimne

* oceni¢ Swiezosc jaj

* opisac budowe jaja

¢ dobieraé ttuszcze do

smazenia jaj

zastosowanie
wigzacych,

* podac
wiasciwosci
zageszczajgcych,
spulchniajgcych i
emulgujgcych jaj

przedstawié sktad chemiczny jaj

objasni¢ zmiany zachodzgce w
jajach w czasie
przechowywania

wskazac przyczyny zatruc
potrawami z jaj i sposoby
zapobiegania im

wyjasni¢ dlaczego i w jakich
warunkach jaja wykazujg
wiasciwosci wigzace,
zageszczajagce, spulchniajgce,
emulgujgce

analizowac sktad
poszczegoélnych soséw zimnych
oraz sposoby ich
wykorzystywania

wyjasni¢ wiasciwosci
emulgujace jaj

sporzgdza¢ majonez

poroéwnaé poszczegolne czesci
jaj pod wzgledem wartosci
odzywczej

objasni¢ procesy
fizykochemiczne zachodzgce w
jajach podczas
przechowywania

omowi¢ sposéb produkciji
przetwordw z jaj i ich
przydatnosc¢ kulinarna

analizowac¢ procesy
powstawania piany

weryfikowac btedy powstate
podczas produkcji potraw z jaj
zastosowac w zywieniu
potrawy z jaj

analizowaé wartos¢ odzywczg
potraw z jaj

Dzial programowy: Ciasta pieczone

Ocena dopuszczajaca

[Ocena dostateczna

[Ocena dobra

[Ocena bardzo dobra

lOcena celujaca

Uczen:
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Potrafi:

* wymienic rodzaje ciast
pieczonych i
asortyment wyrobow
ciastkarskich

* wymieni¢ sposoby
wykonywania ciast 0
wymieni¢ srodki
spulchniajgce ciasta

Potrafi:

¢ scharakteryzowa¢ ciasta
biszkoptowe,
biszkoptowo- tluszczowe,

parzone, piernikowe,
drozdzowe, kruche,
poétkruche,

* scharakteryzowa¢ $rodki
spulchniajgce ciasta

* opisa¢ rézne sposoby
wykonania ciast
* wymienié¢ warunki

przechowywania ciast

Potrafi:

* opisac techniki
sporzadzania ciast

* omoéwi¢ sposob podania
ciast

* uzasadni¢ wptyw warunkow

przechowywania ciast na
jakos¢ potraw i zdrowie
cztowieka

* omowi¢ technike

sporzadzania mas, lukréw,

polew

Potrafi:

uzasadni¢ wptyw techniki
wyrabiania

ciast na jakos¢ gotowego
wyrobu

wyjasni¢ przyczyne wad
ciast

wyjasni¢ zmiany
zachodzace podczas
wypieku ciast

dobra¢ sposoéb podania
ciast i dobra¢ napoje
alkoholowe i
bezalkoholowe do ciast

uzasadni¢ wptyw techniki i
metody sporzgdzania
cukréw i mas na jakos¢
potraw

Dziat programowy: Zupy i sosy gorace

Ocena dopuszczajaca

[Ocena dostateczna

[Ocena dobra

[Ocena bardzo dobra

|Ocena celujaca

Uczen:

Potrafi:

* dokona¢ podziatu zup O

dokona¢ podziatu soséw
gorgcych

* znac¢ zasady sanitarno-
higieniczne
obowigzujgce przy
produkciji i
przechowywaniu zup i
S0SOW

Potrafi:

* przedstawi¢ etapy
produkcji zup i sos6w

* wymieni¢ rodzaje wywardéw
* wymieni¢ dodatki do zup

* podaé normy ilosciowe dla
wszystkich rodzajow zup

Potrafi:

* scharakteryzowaé zupy i
sosy gorgce

* sporzadzac zupy i sosy
gorgce

* podaé zupy na wszystkie
sposoby

Potrafi:

przeanalizowa¢ wartosé
odzywczg zup i SOSOW

wykorzystac sposoby
zageszczania do
produkcji zup i sos6w

dobra¢ odpowiednie
dodatki weglowodanowe
do wszystkich rodzajow
zup

posiada wiedze i
umiejetnosci z zakresu
technologii
sporzadzania i
ekspedycji zup i soséw
gorgcych objete
programem nauczania,
ktore biegle
wykorzystuje w
rozwigzywaniu
problemowych zadan
teoretycznych i
praktycznych

proponuje rozwigzania
nietypowe
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Dziat programowy: Mieso zwierzat rzeznych i dziczyzna

Ocena dopuszczajaca |Ocena dostateczna

[Ocena dobra

[Ocena bardzo dobra

|Ocena celujaca

Uczen:
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Potrafi:

wymieni¢ zwierzeta
rzezne

uszeregowac etapy uboju

wymieni¢ sposoby

sposoby utrwalania miesa

na krétki i dtugi czas
wymieni¢ elementy tusz
zwierzat rzeznych
wymieni¢ potrawy z
miesa

wymieni¢ podroby
zwierzagt rzeznych
wymieni¢ gatunki
dziczyzny

potrafi wymienic
asortyment potraw z
dziczyzny

Potrafi:

* scharakteryzowaé
etapy uboju
¢ scharakteryzowac

metody utrwalania
miesa
* narysowa¢ i omowic

znakowanie miesa po

uboju
¢ scharakteryzowaé
rodzaj miesa i jego

elementy kulinarne

¢ scharakteryzowaé
potrawy z miesa

* przyporzadkowaé
podroby do
odpowiedniej klasy

¢ scharakteryzowac

metody obrdébki
wstepnej i cieplnej
dziczyzny

Potrafi:
* wyjasni¢ wplyw
postepowania ze

zwierzetami przed ubojem i
wplywa etapoéw uboju na
jakos¢ miesa

rozréznic sposoby
utrwalania miesa
okreslic¢ warunki

przechowywania
surowcow, poétproduktéw i
wyrobow  kulinarnych  z
mies

dobra¢ elementy tuszy do
zwierzecia, z ktorego jest
uzyskane
scharakteryzowaé
poszczegblne podroby i
wymieni¢ potrawy z
podrobow
scharakteryzowac metody i

techniki przygotowania
potraw z dziczyzny

Potrafi:

wyjasni¢ zmiany
zachodzgce w
miesie poddanym
dojrzewaniu
dopasowa¢ metody i
techniki
przyrzadzania
potraw z miesa oraz
sposOb ich podania
oraz potrafi
uzasadni¢ ten wybor
dobra¢ dodatki do
réznych potraw z
miesa

omowi¢ zmiany
zachodzace w
migsie podczas
obrébki cieplnej
dobra¢ rodzaj
podrobow do
poszczegdblnych
potraw i wykonac¢
potrawy z podrobéw
przeanalizowac i
poréwnaé wartos¢
odzywczg miesa
zwierzagt nie
hodowlanych,
zwierzat rzeznych
dobraé¢ sposoéb
podania potraw

biegle postuguije sie

zdobytymi  wiadomosciami i
umiejetnosciami  z  zakresu
technologii sporzadzania i
ekspedycji potraw z miesa

zwierzat rzeznych i dziczyzny, w
rozwigzywaniu problemoéw
teoretycznych i praktycznych
wykonuje i rozwigzuje
takze zadania z zakresu
technologii sporzadzania i
ekspedycji potraw z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
wykraczajgce poza program
nauczania danej klasy
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Dzial programowy: Dréb i ptactwo dzikie

Ocena dopuszczajaca

[Ocena dostateczna

|Ocena dobra

|Ocena bardzo dobra

|Ocena celujaca

Uczen:

Potrafi:

* wymieni¢ gatunki drobiu
i dzikiego ptactwa

*  wymieni¢ sktadniki
odzywcze miesa drobiu i
dzikiego ptactwa

*  wymieni¢ metody
obrébki cieplnej
stosowane do
przygotowania potraw z
drobiu i dzikiego ptactwa

*  wymieni¢ sposoby
formowania drobiu do
pieczenia

* wymieni¢ potrawy z
drobiu

Potrafi:

e okresla¢ wartos¢ odzywczag
m. drobiu i dzikiego ptactwa

* wymieni¢ etapy uboju

* scharakteryzowaé¢ metody
obrébki wstepnej i cieplnej
drobiu i dzikiego ptactwa

*  omowic¢ formowanie drobiu

* wymieni¢ sktadniki nadzien
do drobiu
* klasyfikowaé potrawy z

drobiu ze wzgledu na
sposOb obrébki termicznej

Potrafi:

e porownaé wartos¢
odzywczg m. drobiu i zw.
Rzeznych

e omébwic zmiany
zachodzagce w miesie
drobiowym podczas

obrébki cieplnej

scharakteryzowaé
skfadniki nadzien do drobiu

¢ okresli¢ warunki
przechowywania
surowcow, potproduktow i

wyrobow gotowych z m. drobiu

¢ scharakteryzowaé

asortyment potraw z
drobiu
* przedstawié¢ obrébke

wstepng dzikiego ptactwa

Potrafi:

* uzasadni¢ réznice w
wartosci odzywczej m.
drobiu i zw. rzeznych

* wyjasni¢ zmiany
fizykochemiczne
zachodzgce w miesie
poddanym
dojrzewaniu

* dobrac¢ sktadniki
nadzien i sposéb
formowania do odp.
gatunku drobiu

¢ dobra¢ metody i
techniki oraz sposéb
podania potraw z
drobiu i dzikiego
ptactwa

posiada wiedze i
umiejetnosci z zakresu
technologii sporzgdzania
i ekspedycji potraw z
drobiu i dzikiego ptactwa
objete programem
nauczania, ktore
samodzielnie i tworczo
poszerza, korzystajgc z
réznych zrodet informaciji

biegle postuguje sie
zdobytymi wiadomosciami
i umiejetno$ciami
proponuje rozwigzania
nietypowe

Dziatl programowy: Ryby i owoce morza

Ocena dopuszczajaca

[Ocena dostateczna

[Ocena dobra

[Ocena bardzo dobra

[Ocena celujaca

Uczen:
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Potrafi:
* opisa¢ budowe ryb
* dokona¢ podziatu ryb

wymienié potrawy z ryb
wymieni¢ przetwory rybne

*  wymieni¢ owoce morza

Potrafi:
. klasyfikowac ryby
. rozréznié gatunki ryb
. wymienic etapy
obrébki wstepnej ryb
. wymieni¢
metody obrdbki cieplnej
. wymieni¢

metody utrwalania ryb

. przyporzadkowac
owoce morza do
poszczegoblnych grup

scharakteryzowac¢ metody
obrébki cieplnej

scharakteryzowac potrawy z
ryb

scharakteryzowac¢ metody
utrwalania ryb

* wymieni¢ potrawy
sporzadzane z
owocow morza

odpowiedniego
gatunku ryb

dobra¢ dodatki do
potraw z ryb

uzasadni¢ warunkKi
przechowywania ryb w
zalezno$ci od stopnia
przetworzenia i sktadu
chemicznego

wykonaé proste
potrawy z
wykorzystaniem
owocow morza

i biegle postuguje
sie zdobytymi
wiadomos$ciami i
umiejetnosciami z
zakresu technologii
sporzgdzania i ekspedycji
potraw z ryb i owocow
morza w rozwigzywaniu
probleméw teoretycznych
i praktycznych

. wykonuje i
rozwigzuje takze
zadania z  zakresu
technologii

sporzadzania i
ekspedycji potraw z ryb i

owocow morza
wykraczajgce poza
program nauczania
danej klasy

Dziat programowy: Zakaski zimne i gorace

Ocena dopuszczajaca

[Ocena dostateczna

[Ocena dobra

lOcena bardzo dobra

lOcena celujaca

Uczen:
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Potrafi:

* wymieni¢

rodzaje zakasek
Z miesa, wedlin,

podrobow,
drobiu, ryb

owocOw morza,

jaj, warzyw

Potrafi:

sporzadzi¢ galarete
wyjasni¢ sposéb

klarowania galarety

Potrafi:

* sporzadzaé i dekorowac

zakaski zimne i gorgce

* ocenia¢ organoleptyczne

zakaski

* omowié sposob
podania i dekoracji
zakasek

e okresli¢ wartos¢ odzywczag

dan garmazeryjnych
* scharakteryzowaé mus,
koktajl oraz zakgski z

. wykorzystaniem
ciast

Potrafi:

* uzasadni¢ cel
przestrzegania
warunkow
sanitarnohigienicznych
przy produkcji zakasek

posiada wiedze i
umiejetnosci z zakresu
technologii
sporzadzania i
ekspedycji zakgsek
zimnych i gorgcych
objete programem
nauczania, ktore
samodzielnie i twérczo
poszerza, korzystajac z
réznych zrodet
informaciji

biegle postuguje sie
zdobytymi
wiadomosciami i
umiejetnosciami
proponuje rozwigzania
nietypowe

Dzial programowy: Potrawy pétmiesne i wegetarianskie

Ocena dopuszczajaca

[Ocena dostateczna

[Ocena dobra

(Ocena bardzo dobra

[Ocena celujaca

Uczen:
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Potrafi:

¢ okresli¢ dania pétmiesne

* dobieracC wiasciwie
sktadniki do potraw
potmiesnych;

* wykonaé¢ wybrane
potrawy potmigsne
korzystajac z opisu
techniki wykonania;

* przestrzegac zasad bhp.

* definiowac potrawy
wegetarianskie

* wymienic rodzaje potraw
wegetarianskich

Potrafi:

* klasyfikowa¢ dania
potmiesne

¢ dobiera¢ wiasciwie
sktadniki do potraw
potmiesnych;

* wiasciwie dobierac i

stosowac obrébke cieplng

potraw pétmiesnych;

* opisac techniki wykonania

popularnych potraw
pétmiesnych;

¢ charakteryzowac¢ potrawy
wegetarianskie

Potrafi:

* charakteryzowac
wartosé odzywczg
potraw potmiesnych;

* stosowa¢ odpowiedni
sposOb podania;

* dobierac wyrozniki
oceny sensorycznej
potraw pétmiesnych;

* wykonac¢ schematy
blokowe produkcji
potraw pétmiesnych;

* wykonac potrawy
wegetarianskie na
podstawie receptur

* odpowiednio

uzupetnienia;

wybranych
pétmiesnych

potrawami miesnymi;

zywieniu

Potrafi:

* analizowa¢ wartosc
odzywczag potraw
potmiesnych i
wegetarianskich

dobierac do nich
dodatki w celu jej

* sporzadzi¢ kalkulacje
potraw

poréwnaé ceny z

e zastosowaC potrawy
wegetarianskie w

. Biegle
rozwigzuje zadania
problemowe
teoretyczne i
praktyczne w zakresie
technologii
sporzgdzania i
ekspedycji potraw
potmiesnych i
wegetarianskich

. Rozwigzuje
réwniez zadania
wykraczajgce poza

program nauczania

Dzial programowy: Desery zimne i gorace

Ocena dopuszczajaca

[Ocena dostateczna

[Ocena dobra

(Ocena bardzo dobra

lOcena celujaca

Uczen:

Potrafi:

* wymienia popularne
desery

* sporzadza desery
korzystajac z receptur i
opisu ich wykonania;

Potrafi:

uzasadni¢ cel spozywania
deserow

wymienic techniki i metody
stosowane przy produkciji
deseréw zimnych,
mrozonych i gorgcych

Potrafi:

* omowi¢ rozne techniki
metody wykonywania
deseréw gorgcych
zimnych i mrozonych

* opisac sposoby
podawania
deserow

Potrafi:
* uzasadni¢ dobér
metod i technik

stosowanych przy
produkcji deseréw
*  wyjasni¢
warunkow
przechowywania i

wplyw

Samodzielnie i twérczo
poszerza wiedze i
umiejetnosci w zakresie
technologii
sporzadzania i
ekspedycji deseréw
zimnych i gorgcych

Biegle postuguje sie
zdobytymi
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* ocenia organoleptycznie . okresli¢ warunki
desery weditug podanych przechowywania
wyréznikow; deserow

* przestrzega zasad
higieny przy produkciji
deserow;

produkcji deseréw na
jakosci potraw i
zdrowie konsumenta

e dobra¢ naczynia i

sztuce do deseru i
uzasadnié¢ ten wybor

wiadomos$ciami i
umiejetnosciami w
zakresie technologii
sporzgdzania i
ekspedycji deserow
zimnych i gorgcych

Dzial programowy: Napoje zimne i gorgce

Ocena dopuszczajaca |Ocena dostateczna

[Ocena dobra

|Ocena bardzo dobra

[Ocena celujaca

Uczen:
Potrafi: Potrafi: Potrafi: Potrafi: biegle postuguje sie
zdobytymi wiadomosciami i
«  wymieni¢ rézne uzywki [ * scharakteryzowaé uzywki wymienié etapy *  opisaé etapy umiejgtnosciami z zakresu

okresli¢ wptyw uzywki na *  wymienic¢ sposoby
organizm cztowieka sporzadzania  napojow

«  wykonaé napary kawy i gorgcych kawy, herbaty,

85 i kakao
herbaty réznymi
sposobami; e Wymieni¢  asortyment
* sporzadzac¢ napoje zimne kaw, herbat, kakaq , i
i gorgce z niewielkg iloscig asortyment napojow
alkoholu; alkoholowych

otrzymywania kawy,

herbaty, kakao oraz

otrzymywanie wina,
wodki, spirytusu

opisac techniki
sporzadzania réznych
kaw, herbat, kakao i
napojow bezalkoholowych
zimnych

scharakteryzowac
asortyment kawy, herbaty,
kakao oraz rodzaje win,
spirytusu, piw, i

miodéw pitnych

otrzymywania kawy,
herbaty, kakao, oraz
napojéw alkoholowych

* omowi¢ sposoby

podania napojow
gorgcych zimnych i
alkoholowych

* dobra¢ naczynia do

podawania napojéw
goracych, zimnych
oraz alkoholowych

* dobiera¢ napoje do

potraw

technologii sporzgdzania i
ekspedycji napojéw
zimnych i gorgcych w
rozwigzywaniu probleméw
teoretycznych i
praktycznych

wykonuje i rozwigzuje takze
zadania z zakresu
technologii sporzadzania i
ekspedycji napojéw
zimnych i goracych
wykraczajgce poza program
nauczania danej klasy

Dzial programowy: Potrawy dietetyczne

Ocena dopuszczajaca |Ocena dostateczna

[Ocena dobra

[Ocena bardzo dobra

[Ocena celujaca

Uczen:
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Potrafi:

* wyjasni¢ co to jest dieta
* wymieni¢ rodzaje diet
* omowi¢ diete lekkostraw

Potrafi:
* wyjasni¢ cel zywienia
dietetycznego

* scharakteryzowa¢ rézne
diety

Potrafi:

¢ dopasowac diete do
jednostki chorobowej

¢ dobra¢ metode i technike
przygotowania

Potrafi:

* wyjasni¢ co to jest dieta
* wymieni¢ rodzaje diet
* Omowic diete lekkostrawng

Biegle  charakteryzuje
wszystkie diety objete
programem nauczania, a

takze wykraczajgce
poza program danej
klasy

wymienic¢ produkty dozwolone i
zabronione w dietach

potraw w réznych dietach

e uzasadni¢ wybor
surowcOw i metod w
przygotowaniu positkow
w dietach

Dziat programowy: Kuchnia staropolska i regionalna

Ocena dopuszczajaca

[Ocena dostateczna

[Ocena dobra

[Ocena bardzo dobra

Ocena celujaca

Uczen:

Potrafi:

* wymieni¢ asortyment
potraw typowych dla
kuchni staropolskiej i
kazdego regionu

* wymieni¢ surowce i
przyprawy typowe dla
kuchni polskiej

Potrafi:

* scharakteryzowaé

potrawy staropolskie i
regionalne

* scharakteryzowac
ZWyczaje zwigzane ze
Swietami i obrzedami w

tradyciji polskiej

Potrafi:

e omowi¢ sposéb podania
napojéw i potraw
staropolskich

Potrafi:

e dobiera¢ napoje i
zestawy positkéw
charakterystycznych
dla kuchni staropolskiej
i regionalne;.

Biegle charakteryzuje
wszystkie aspekty
zywienia w kuchni
staropolskiej

Tworczo  poszerza
swoja wiedze w
zakresie kuchni

regionalnych

24



