Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegdlnych ocen srédrocznych i koicoworocznych z przedmiotu:
ZAJECIA PRAKTYCZNE dla klasy |

Zawod: KUCHARZ

Dziat programowy: . Organizacja stanowiska pracy i zasady BHP w pracowni technologiczno — zywieniowej.

Dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczen/uczennica:

Dobry

Uczen/uczennica:

Bardzo dobry

Uczeri/uczennica:

Celujacy

Uczeri/uczennica:

-wymienia pojecia zwigzane z
wyposazeniem technicznym
pracowni

-wyjasnia pojecia:
bezpieczenstwo pracy,
higiena pracy, ergonomia,
ochrona przeciwpozarowa,
ochrona srodowiska w
gastronomii

-przestrzega zasad
bezpiecznego uzytkowania
sprzetu zgodnie z
instrukcjami obstugi
-utrzymuje porzadek na
stanowisku pracy zgodnie z
zasadami BHP

-przestrzega Regulaminu
zaje¢ praktycznych w
pracowni technologiczno-
zywieniowej

-przestrzega zasad
organizacji stanowiska pracy
mise en place

-rozréznia pomieszczenia
wchodzace w skfad zaktadu
gastronomicznego

-wspotpracuje w zespole w
celu organizacji stanowisk
pracy zgodnie z zasadami
ergonomii

-wskazuje drogi
komunikacyjne w zaktadzie
gastronomicznym

-samodzielnie przygotowuje
stanowisko pracy

Dziat programowy: Il. Surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze

Dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczen/uczennica:

Dobry

Uczen/uczennica:

Bardzo dobry

Uczen/uczennica:

Celujgcy

Uczenr/uczennica:

-rozrdznia surowce, dodatki

-wykonuje wg receptury

-stosuje terminologie

-rozpoznaje i zapobiega




do zywnosci i materiaty
pomocnicze podczas
sporzadzania potraw
-dobiera drobny sprzet
gastronomiczny do
przygotowania dan
-wskazuje zasady doboru
ttuszczu do rodzaju dania

-dobiera dodatki do
Zywnosci i materiaty
pomocnicze do sporzadzania
potraw

-dobiera ttuszcze do
sporzadzania potraw jako
tacznika zgodnie z receptura
(np. surowek)

-dobiera ttuszcze do
smazenia okreslonych
potraw (np. olej rzepakowy,
masto, smalec)

-stosuje podstawowe
przyprawy podczas
sporzadzania potraw i
napojow

potrawy z pomocy
nauczyciela

wiasciwa dla gastronomii

niekorzystnym zmianom
zachodzgcym w ttuszczach
podczas obrébki cieplnej

Dziat programowy: Ill. Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci.

Dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczen/uczennica:

Dobry

Uczen/uczennica:

Bardzo dobry

Uczenri/uczennica:

Celujacy

Uczeri/uczennica:

-rozrdznia sprzet i aparature
kontrolno-pomiarowg
stosowang w zaktadzie
gastronomicznym
-odczytuje wskazania
aparatury kontrolno-
pomiarowej w zaktadzie
gastronomicznym
-rozpoznaje urzgdzenia
stanowigce wyposazenie
pracowni

-zapisuje parametry
technologiczne w punktach
kontrolnych podczas
sporzadzania potraw z
pomocg nauczyciela

-ocenia zywnos¢ pod
wzgledem jakosSciowym
-rozmieszcza zywnos$¢ w
magazynach w warunkach
optymalnych zapewniajgcych
jej trwatosc¢ i bezpieczenstwo
-przestrzega zasad GHP i
GMP oraz HACCP

-rozpoznaje zagrozenia
jakosci i bezpieczenistwa
zdrowotnego zywnosci

-wskazuje skutki
nieprzestrzegania
optymalnych warunkow
przechowywania zywnosci

-zapobiega zagrozeniom
jakosci i bezpieczenstwa
zywnosci i zywienia podczas
przygotowania dan




-przestrzega zasad GHP i
GMP

Dziat programowy: IV. Przygotowanie dan.

Dopuszczajacy
Uczeri/uczennica:

Dostateczny
Uczeri/uczennica:

Dobry

Uczer/uczennica:

Bardzo dobry

Uczeri/uczennica:

Celujacy

Uczeri/uczennica:

-wykonuje obrébke wstepng
brudng i czysty surowcow
stosowanych do
przygotowania potraw
-rozréznia metody i techniki
obrébki cieplnej
sporzadzania potraw
-wykonuje potrawy wg
receptury z pomoca
nauczyciela

-odwaza i odmierza sktadniki
na podstawie receptur
-oblicza na podstawie
receptur zapotrzebowanie
na surowce do
przygotowania potraw
-stosuje rdézne sposoby
rozdrabniania warzyw w
zaleznosci od ich
przeznaczenia

-planuje etapy sporzadzania
potraw wg receptury
-zapobiega niekorzystnym
zmianom w produktach
zachodzgcym podczas
obrébki termicznej

-stosuje nazewnictwo kuchni
réznych narodoéw
-samodzielnie i zgodnie z
wymaganiami ilosciowymi i
jakosciowymi w oparciu o
receptury sporzadza potrawy
z warzyw, owocow, grzybow,
mleka, serdw, jaj, maki i kasz

-przestrzega zasad kultury i
etyki zawodowej

- analizuje zdarzenia,
rozwigzuje problemy w
czasie pracy w oparciu o
wiedze z teoretycznych
przedmiotéw zawodowych
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i
zainteresowania

Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegdlnych ocen srédrocznych i koricoworocznych z przedmiotu:
ZAJECIA PRAKTYCZNE dla klasy Il

Zawod: KUCHARZ




Dziat programowy: I. Przygotowanie dan.

Dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczen/uczennica:

Dobry

Uczen/uczennica:

Bardzo dobry

Uczeri/uczennica:

Celujacy

Uczen/uczennica:

-przestrzega Regulaminu
zajec praktycznych w
pracowni technologiczno-
zywieniowej

-wykonuje obréobke wstepng
brudng i czysty surowcow
stosowanych do
przygotowania potraw
-rozréznia metody i techniki
obrébki cieplnej
sporzadzania potraw
-wykonuje potrawy wg
receptury z pomoca
nauczyciela

-odwaza i odmierza sktadniki
na podstawie receptur
-oblicza na podstawie
receptur zapotrzebowanie
na surowce do
przygotowania potraw
-stosuje rézne sposoby
rozdrabniania surowcow w
zaleznosci od ich
przeznaczenia

-dobiera zastawe stotowg do
serwowania dan
-przeprowadza
organoleptyczng potraw i
napojow

-planuje etapy sporzadzania
potraw wg receptury
-zapobiega niekorzystnym
zmianom w produktach
zachodzgcym podczas
obrébki termicznej

-stosuje nazewnictwo kuchni
réznych narodoéw
-samodzielnie i zgodnie z
wymaganiami ilosciowymi i
jakosciowymi w oparciu o
receptury sporzadza zupy,
sosy, potrawy z drobiu i
miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

-samodzielnie wykonuje wg
receptury desery i ciasta
-dekoruje wyroby
ciastkarskie i desery
-stosuje terminologie
wtasciwg, w tym
miedzynarodowg dla
gastronomii

-przestrzega zasad kultury i
etyki zawodowej

- analizuje zdarzenia,
rozwigzuje problemy w
Czasie pracy w oparciu o
wiedze z teoretycznych
przedmiotéw zawodowych
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i
zainteresowania

Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegolnych ocen srédrocznych i koicoworocznych z przedmiotu:
ZAJECIA PRAKTYCZNE dla klasy I

Zawod: KUCHARZ

| Dziat programowy: I. Przygotowanie dan.




Dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczen/uczennica:

Dobry

Uczen/uczennica:

Bardzo dobry

Uczen/uczennica:

Celujacy

Uczen/uczennica:

-przestrzega Regulaminu
zajec praktycznych w
pracowni technologiczno-
zywieniowej

-rozrdznia i dobiera dodatki
do zywnosci i materiaty
pomocnicze podczas
sporzadzania potraw
-wykonuje obrébke wstepng
brudng i czystg surowcow
stosowanych do
przygotowania potraw
-rozréznia metody i techniki
obrébki cieplnej
sporzadzania potraw
-wykonuje potrawy wg
receptury z pomoca
nauczyciela

-odwaza i odmierza sktadniki
na podstawie receptur
-oblicza na podstawie
receptur zapotrzebowanie
na surowce do
przygotowania potraw
-stosuje rézne sposoby
rozdrabniania surowcow w
zaleznosci od ich
przeznaczenia

-dobiera zastawe stotowg do
serwowania dan, w tym
kuchni réznych narodéw
-przeprowadza ocene
organoleptyczng potraw i
napojow

-planuje etapy sporzadzania
potraw wg receptury
-zapobiega niekorzystnym
zmianom w produktach
zachodzgcym podczas
obrébki termicznej

-stosuje nazewnictwo kuchni
réznych narodéw
-samodzielnie i zgodnie z
wymaganiami ilosciowymi i
jakosciowymi w oparciu o
receptury sporzadza potrawy
z ryb, owocéw morza,
warzyw, ziemniakéw,
owocoéw, serdéw, jaj, mleka,
przetworéw mlecznych,
grzybdéw, miesa zwierzat
rzeznych, drobiu, maki, kasz
-samodzielnie wykonuje i
dekoruje wg receptury
potrawy

-sporzadza i rozrdznia
potrawy kuchni
regionalnych, kuchni réznych
naroddw, potrawy
wegetarianskie, dietetyczne,
z wykorzystaniem zywnosci
wygodnej, funkcjonalnej oraz
koncentratow

-stosuje terminologie
wtasciwg, w tym
miedzynarodowag dla
gastronomii

-oblicza na podstawie
receptur zapotrzebowanie
na surowce do
przygotowania potraw
-przewiduje i zapobiega
niekorzystnym zmianom w
produktach zachodzgcym
podczas obrébki termicznej
-stosuje nazewnictwo kuchni
réznych narodéw
-przestrzega zasad kultury i
etyki zawodowej

- analizuje zdarzenia,
rozwigzuje problemy w
Czasie pracy w oparciu o
wiedze z teoretycznych
przedmiotéw zawodowych
-wprowadza dziatania
korygujace podczas
przygotowania potraw

- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i
zainteresowania

Przyktadowe czasowniki operacyjne
Uczen: stosuje, wymienia, analizuje, porownuje, wnioskuje, tqczy, prezentuje, omawia, wykonuje, dostosowuje, planuje, proponuje,
przestrzega zasad, roZnicuje, dostrzega, przeksztatca, oblicza, wylicza, wyodrebnia, ilustruje, konstruuje, uzywa do opisu lub obliczen,

ocenia, zapisuje parametry, monitoruje, odtwarza, uzywa stownictwa specjalistycznego i wiele innych




Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegdlnych ocen srédrocznych i koricowo rocznych z przedmiotu:
PRODUKCJA WYROBOW KULINARNYCH dla klasy |
Zawod: Technik zywienia i ustug gastronomicznych



Dziat programowy: . Organizacja stanowiska pracy i zasady BHP w pracowni technologiczno — zywieniowej.

Dopuszczajacy
Uczeri/uczennica:

Dostateczny
Uczeri/uczennica:

Dobry

Uczer/uczennica:

Bardzo dobry

Uczeri/uczennica:

Celujacy

Uczeri/uczennica:

-wymienia pojecia zwigzane z
wyposazeniem technicznym
pracowni

-wyjasnia pojecia:
bezpieczenstwo pracy,
higiena pracy, ergonomia,
ochrona przeciwpozarowa,
ochrona srodowiska w
gastronomii

-przestrzega zasad
bezpiecznego uzytkowania
sprzetu zgodnie z
instrukcjami obstugi
-utrzymuje porzadek na
stanowisku pracy zgodnie z
zasadami BHP

-przestrzega Regulaminu
zajec praktycznych w
pracowni technologiczno-
zywieniowej

-przestrzega zasad
organizacji stanowiska pracy
mise en place

-rozréznia pomieszczenia
wchodzace w sktad zaktadu
gastronomicznego

-wspotpracuje w zespole w
celu organizacji stanowisk
pracy zgodnie z zasadami
ergonomii

-wskazuje drogi
komunikacyjne w zaktadzie
gastronomicznym

-samodzielnie przygotowuje
stanowisko pracy

Dziat programowy: Il. Surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze

Dopuszczajacy
Uczenri/uczennica:

Dostateczny
Uczenri/uczennica:

Dobry

Uczer/uczennica:

Bardzo dobry

Uczeri/uczennica:

Celujacy

Uczeri/uczennica:

-rozréznia surowce, dodatki

-wykonuje wg receptury

-stosuje terminologie

-rozpoznaje i zapobiega




do zywnosci i materiaty
pomocnicze podczas
sporzadzania potraw
-dobiera drobny sprzet
gastronomiczny do
przygotowania dan
-wskazuje zasady doboru
ttuszczu do rodzaju dania

-dobiera dodatki do
Zywnosci i materiaty
pomocnicze do sporzadzania
potraw

-dobiera ttuszcze do
sporzadzania potraw jako
tacznika zgodnie z receptura
(np. surowek)

-dobiera ttuszcze do
smazenia okreslonych
potraw (np. olej rzepakowy,
masto, smalec)

-stosuje podstawowe
przyprawy podczas
sporzadzania potraw i
napojow

potrawy z pomocy
nauczyciela

wiasciwa dla gastronomii

niekorzystnym zmianom
zachodzgcym w ttuszczach
podczas obrébki cieplnej

Dziat programowy: Ill. Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci.

Dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczen/uczennica:

Dobry

Uczen/uczennica:

Bardzo dobry

Uczenri/uczennica:

Celujacy

Uczeri/uczennica:

-rozrdznia sprzet i aparature
kontrolno-pomiarowg
stosowang w zaktadzie
gastronomicznym
-odczytuje wskazania
aparatury kontrolno-
pomiarowej w zaktadzie
gastronomicznym
-rozpoznaje urzgdzenia
stanowigce wyposazenie
pracowni

-zapisuje parametry
technologiczne w punktach
kontrolnych podczas
sporzadzania potraw z
pomocg nauczyciela

-ocenia zywnos¢ pod
wzgledem jakosSciowym
-rozmieszcza zywnos¢ w
magazynach w warunkach
optymalnych zapewniajgcych
jej trwatosc¢ i bezpieczenstwo
-przestrzega zasad GHP i
GMP oraz HACCP

-rozpoznaje zagrozenia
jakosci i bezpieczenistwa
zdrowotnego zywnosci

-wskazuje skutki
nieprzestrzegania
optymalnych warunkow
przechowywania zywnosci

-zapobiega zagrozeniom
jakosci i bezpieczenstwa
zywnosci i zywienia podczas
przygotowania dan




-przestrzega zasad GHP i
GMP

Dziat programowy: IV. Przygotowanie dan.

Dopuszczajacy
Uczeri/uczennica:

Dostateczny
Uczeri/uczennica:

Dobry

Uczer/uczennica:

Bardzo dobry

Uczeri/uczennica:

Celujacy

Uczeri/uczennica:

-wykonuje obrébke wstepng
brudng i czysty surowcow
stosowanych do
przygotowania potraw
-rozréznia metody i techniki
obrébki cieplnej
sporzadzania potraw
-wykonuje potrawy wg
receptury z pomoca
nauczyciela

-odwaza i odmierza sktadniki
na podstawie receptur
-oblicza na podstawie
receptur zapotrzebowanie
na surowce do
przygotowania potraw
-stosuje rdézne sposoby
rozdrabniania warzyw w
zaleznosci od ich
przeznaczenia

-planuje etapy sporzadzania
potraw wg receptury
-zapobiega niekorzystnym
zmianom w produktach
zachodzgcym podczas
obrébki termicznej

-stosuje nazewnictwo kuchni
réznych narodoéw
-samodzielnie i zgodnie z
wymaganiami ilosciowymi i
jakosciowymi w oparciu o
receptury sporzadza potrawy
z warzyw, owocow, grzybow,
mleka, serdw, jaj, maki i kasz

-przestrzega zasad kultury i
etyki zawodowej

- analizuje zdarzenia,
rozwigzuje problemy w
czasie pracy w oparciu o
wiedze z teoretycznych
przedmiotéw zawodowych
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i
zainteresowania

Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegdlnych ocen srédrocznych i koricowo rocznych z przedmiotu:
PRODUKCJA WYROBOW KULINARNYCH dla klasy Il
Zawod: Technik zywienia i ustug gastronomicznych




Dziat programowy: I. Przygotowanie dan.

Dopuszczajacy
Uczeri/uczennica:

Dostateczny
Uczer/uczennica:

Dobry

Uczer/uczennica:

Bardzo dobry

Uczeri/uczennica:

Celujacy

Uczer/uczennica:

-przestrzega Regulaminu
zajec praktycznych w
pracowni technologiczno-
zywieniowej

-wykonuje obrébke wstepng
brudng i czysty surowcow
stosowanych do
przygotowania potraw
-rozréznia metody i techniki
obrébki cieplnej
sporzgdzania potraw
-wykonuje potrawy wg
receptury z pomoca
nauczyciela

-odwaza i odmierza sktadniki
na podstawie receptur
-oblicza na podstawie
receptur zapotrzebowanie
na surowce do
przygotowania potraw
-stosuje rézne sposoby
rozdrabniania surowcow w
zaleznosci od ich
przeznaczenia

-dobiera zastawe stotowg do
serwowania dan
-przeprowadza
organoleptyczng potraw i
napojow

-planuje etapy sporzadzania
potraw wg receptury
-zapobiega niekorzystnym
zmianom w produktach
zachodzgcym podczas
obrébki termicznej

-stosuje nazewnictwo kuchni
réznych narodéw
-samodzielnie i zgodnie z
wymaganiami ilosciowymi i
jakosciowymi w oparciu o
receptury sporzadza zupy,
sosy, potrawy z drobiu i
miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

-samodzielnie wykonuje wg
receptury desery i ciasta
-dekoruje wyroby
ciastkarskie i desery
-stosuje terminologie
wtasciwg, w tym
miedzynarodowa dla
gastronomii

-przestrzega zasad kultury i
etyki zawodowej

- analizuje zdarzenia,
rozwigzuje problemy w
Czasie pracy w oparciu o
wiedze z teoretycznych
przedmiotéw zawodowych
- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i
zainteresowania

Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegdlnych ocen srédrocznych i koicowo rocznych z przedmiotu:

PRODUKCJA WYROBOW KULINARNYCH dla klasy lIl

Zawod: Technik zywienia i ustug gastronomicznych




Dziat programowy: I. Przygotowanie dan.

Dopuszczajacy
Uczeri/uczennica:

Dostateczny
Uczer/uczennica:

Dobry

Uczer/uczennica:

Bardzo dobry

Uczeri/uczennica:

Celujacy

Uczer/uczennica:

-przestrzega Regulaminu
zajec praktycznych w
pracowni technologiczno-
zywieniowej

-rozrdznia i dobiera dodatki
do zywnosci i materiaty
pomocnicze podczas
sporzadzania potraw
-wykonuje obrébke wstepng
brudng i czystg surowcow
stosowanych do
przygotowania potraw
-rozréznia metody i techniki
obrdébki cieplnej
sporzadzania potraw
-wykonuje potrawy wg
receptury z pomoca
nauczyciela

-odwaza i odmierza sktadniki
na podstawie receptur
-oblicza na podstawie
receptur zapotrzebowanie
na surowce do
przygotowania potraw
-stosuje rézne sposoby
rozdrabniania surowcow w
zaleznosci od ich
przeznaczenia

-dobiera zastawe stotowg do
serwowania dan, w tym
kuchni réznych narodéw
-przeprowadza ocene
organoleptyczng potraw i
napojow

-planuje etapy sporzadzania
potraw wg receptury
-zapobiega niekorzystnym
zmianom w produktach
zachodzgcym podczas
obrébki termicznej

-stosuje nazewnictwo kuchni
réznych narodoéw
-samodzielnie i zgodnie z
wymaganiami ilosciowymi i
jakosciowymi w oparciu o
receptury sporzadza potrawy
z ryb, owocéw morza,
warzyw, ziemniakéw,
owocoéw, serdéw, jaj, mleka,
przetworéw mlecznych,
grzybdw, miesa zwierzat
rzeznych, drobiu, maki, kasz
-samodzielnie wykonuje i
dekoruje wg receptury
potrawy

-sporzadza i rozrdznia
potrawy kuchni
regionalnych, kuchni réznych
naroddw, potrawy
wegetarianskie, dietetyczne,
z wykorzystaniem zywnosci
wygodnej, funkcjonalnej oraz
koncentratow

-stosuje terminologie
wiasciwg, w tym
miedzynarodowa dla
gastronomii

-oblicza na podstawie
receptur zapotrzebowanie
na surowce do
przygotowania potraw
-przewiduje i zapobiega
niekorzystnym zmianom w
produktach zachodzgcym
podczas obrébki termicznej
-stosuje nazewnictwo kuchni
réznych narodéw
-przestrzega zasad kultury i
etyki zawodowej

- analizuje zdarzenia,
rozwigzuje problemy w
Czasie pracy w oparciu o
wiedze z teoretycznych
przedmiotéw zawodowych
-wprowadza dziatania
korygujace podczas
przygotowania potraw

- rozwija swoje zawodowe
uzdolnienia i
zainteresowania

Przyktadowe czasowniki operacyjne




Uczen: stosuje, wymienia, analizuje, porownuje, wnioskuje, tqczy, prezentuje, omawia, wykonuje, dostosowuje, planuje, proponuje,
przestrzega zasad, roZnicuje, dostrzega, przeksztatca, oblicza, wylicza, wyodrebnia, ilustruje, konstruuje, uzywa do opisu lub obliczen,
ocenia, zapisuje parametry, monitoruje, odtwarza, uzywa stownictwa specjalistycznego i wiele innych....................



