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Ogolne kryteria oceniania na poszczegolne stopnie:

1.

Stopien niedostateczny otrzymuje uczen, ktory nie spetnia wymagan koniecznych (K), wykazuje brak zrozumienia i niewystarczajagce opanowanie wiedzy,
w odpowiedziach popetnia bardzo liczne btedy, sposéb odpowiadania nieprawidtowy lub w ogdle brak odpowiedzi.

Stopien dopuszczajacy otrzymuje uczen, ktory spetnia wymagania konieczne (K), ktoére obejmuja wiadomosci i umiejetnosci niezbedne w dalszej edukacji,
potrzebne w zyciu, ucznia cechuja braki w opanowaniu wiadomosci i umiejgtnosci okres§lonych w minimum programowym, bardzo staba znajomo$¢ materiatu, brak
zrozumienia i niewystarczajace opanowanie wiedzy, popehia liczne bledy, odpowiedzi udziela jedynie przy pomocy pytan naprowadzajacych.

Stopien dostateczny otrzymuje uczen, ktory spetnia wymagania podstawowe (P), ktére obejmujg wiadomosci najwazniejsze w edukacji, proste, tatwe do
opanowania przez uczniéow przecigtnie uzdolnionych, czesto powtarzane w programie, okre§lone programem nauczania na poziomie nie przekraczajagcym podstawe
programowsg, ucznia cechuje opanowanie podstawowego materiatu programowego, zrozumienie wigkszoéci materiatu, opanowanie zasadniczych tresci wiedzy,
popetnia drobne btedy w tresci i jezyku, udziela odpowiedzi czgsciowo biednych.

Stopien dobry otrzymuje uczen, ktdry speinia wymagania rozszerzajace (R), ktore obejmuja wiadomosci i umiejetno$ci mniej przystepne, bardziej zlozone, o
szerszym zakresie wiadomosci, przydatne, ale nie niezb¢dne w dalszej edukacji, umiejetnosci umozliwiajace stosowanie wiadomosci w sytuacjach typowych wedtug
przyktadow znanych z lekcji i podrecznika, ucznia cechuje opanowanie calego wymaganego materialu programowego, poprawne zrozumienie i dokladne
opanowanie wiedzy, popelnia nieznaczne btedy jezykowe, odpowiada bez trudnosci.

Stopien bardzo dobry otrzymuje uczen, ktory spetnia wymagania dopetniajace (D), ktore obejmujg pelny zakres wiadomosci i umiejetnosci okreslonych
programem nauczania, wymagajace korzystania z roznych zréodet wiedzy, umozliwiajace rozwigzywanie problemow, posrednio uzyteczne w zyciu pozaszkolnym,
ucznia cechuje opanowanie wiedzy znacznie wykraczajacej poza materiat programowy, poprawne zrozumienie i doktadne opanowanie wiedzy, nie popetnia bledow
jezykowych, udziela odpowiedzi prawidtowych, rozumnych i petnych.

Stopien celujacy otrzymuje uczen, ktory spelnia wymagania wykraczajace (W), samodzielnie i tworczo rozwija wlasne uzdolnienia, biegle postuguje si¢ zdobytymi
wiadomos$ciami w rozwigzywaniu probleméw teoretycznych lub praktycznych z programu nauczania danej klasy, proponuje rozwigzania nietypowe, rozwiazuje
réowniez zadania znacznie wykraczajace poza program nauczania, osiagga sukcesy w konkursach i olimpiadach przedmiotowych, zawodach sportowych i innych,
kwalifikujac si¢ do finalow wojewddzkich i krajowych.



Wymagania szczegolowe:

Dzial programowy

Dopuszczajacy
Uczen zna/potrafi

Dostateczny
Uczen zna/potrafi

Dobry
Uczen zna/potrafi

Bardzo dobry
Uczen zna/potrafi

Celujacy
Uczen zna potrafi

I. Przechowywanie zywnosci
1. Surowce, dodatki do
zywnosci

I1l. Surowce pochodzenia
roslinnego i zwierzecego

IV. Technologia sporzgdzania
potraw i napojow

- wymienia¢ czynniki
wptywajace na
przechowywang zywnos¢
- rozrézniaé warunki
przechowywania
zZywnosci

- wskazywac potrzebe
kontroli warunkéw
przechowywania

- objasniac¢ zasade FIFO -
wymienia¢ podstawowe
pojecia dotyczace
odpaddw

- wymienia¢ metody
postepowania z
odpadami

- klasyfikowaé zmiany
zachodzace podczas
przechowywania
zZywnosci

- wymienia¢ zmiany
zachodzace podczas
transportu i
przechowywania
zZywnosci

- klasyfikowac cechy
towaroznawcze zywnosci

- rozrézniac elementy
budowy receptury
gastronomicznej

- okresla¢ znaczenie
receptury
gastronomicznej

- stosowac receptury
gastronomiczne -
rozrozniac surowce,
dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze
- dobrac sprzet i
aparature kontrolno-
pomiarowg oraz
urzadzenia stosowane
podczas magazynowania
zywnosci

- wskazywaé
zastosowanie metod
przechowywania
zywnosci do
odpowiedniego
asortymentu

- dobrac sposoby
przechowywania do
odpowiedniego
asortymentu

- charakteryzowad skutki
nieprawidtowego
przechowywania
zywnosci

- charakteryzowac
sposoby zabezpieczania
zywnosci przed
zepsuciem

- wyjasniac procedury
zarzadzania jakoscig i
bezpieczernstwem
zdrowotnym zywnosci i
zywienia

- objasniac potrzebe
prawidtowe]j gospodarki
surowcami i
potproduktami

- charakteryzowac¢
zmiany zachodzace w
przechowywanej
Zywnosci

- charakteryzowac skutki
zdrowotne
zanieczyszczenia
Zywnosci

- okreslaé cechy zywnosci
wptywajgce na jakosc

- wskazywac skutki
nieprzestrzegania
optymalnych warunkéw
przechowywania
zywnosci

- analizowac przyczyny
zanieczyszczen zywnosci
- wyjasnia¢ wptyw metod
utrwalania na jakos¢ i
trwatosé zywnosci

- poréwnywac wyniki
analizy sensorycznej i
oceny organoleptycznej z
dokumentacjg
technologiczng

- analizowac znaczenie
odpowiedniego doboru
opakowania

- sporzgdzaé
samodzielnie receptury
gastronomiczne

- uzasadnia¢ koniecznos¢
postugiwania sie
recepturami
gastronomicznymi w
procesie produkcji

- stosowac rézne zrédta
informacji w celu
doskonalenia
umiejetnosci w
sporzadzaniu receptur
gastronomicznych
-analizowac trafnos¢
doboru surowcéw do
produkcji zywnosci
-poréwnywac wartosé
odzywczg produktow
roslinnych i zwierzecych
-analizowad sktad
chemiczny i wartosc
odzywczg surowcoéw w
gastronomii
-poréwnywac zmiany
zachodzace w produktach
podczas obrdbki
termicznej

-dokonywac analizy
zastosowania surowcow
do produkgji
gastronomicznej
-poréwnywac cechy
réznych przetworéw
-proponowac dania z




stosowanej w
gastronomii

- wymieniaé elementy
budowy receptury
gastronomicznej

- wymienia¢ czynnosci
wykonywane podczas
obrébki wstepnej
surowcow

- wskazywaé metody
obroébki termicznej
sporzadzanych potraw i
napojow

- wyjasniac pojecia:
surowiec, dodatki do
zywnosci, materiaty
pomocnicze

- rozpoznawac
zagrozenia jakosci
zywnosci i zywienia
podczas przechowywania
Zywnosci
- wskazywacé sposoby
prawidtowej gospodarki
surowcami i
potproduktami
- interpretowac regulacje
prawne dotyczace zasad
gospodarki odpadami w
zaktadzie
gastronomicznym
-wymienia¢ urzadzenia do
utrwalania zywnosci -

- wyjasnia¢ zasady
pobierania, znakowania i
przechowywania préobek
kontrolnych do badania
- okresla¢ warunki
przeprowadzania oceny
organoleptycznej
zywnosci

- rozpoznawac zasady
zrbwnowazonego
rozwoju w gastronomii -
porownywacé metody i
techniki sporzadzania
potraw i napojow

- dobra¢ metody i
techniki zalecane przy
sporzadzaniu potraw
dietetycznych
- rozrézniac techniki
obroébki termicznej
sporzadzania potraw,

- dokonac analizy norm
pod wzgledem budowy -
ocenia¢ wptyw czynnikéw
zewnetrznych na jakos¢
Zywnosci

- charakteryzowa¢d
systemy zarzadzania
jakoscig i
bezpieczedstwem
zdrowotnym zywnosci i
zywienia

- analizowac informacje
zawarte w recepturze
gastronomicznej -
charakteryzowaé metody
i techniki sporzadzania
potraw i napojow

- charakteryzowaé zmiany
zachodzace w zywnosci
podczas obrdébki,

- charakteryzowad
metody oceny
towaroznawczej zywnosci
- charakteryzowaé
nowoczesne techniki
kulinarne

- opisywac cechy
jakosciowe surowcow,
potproduktéw i wyrobow
gotowych

- stosowad opakowania w
produkgcji
gastronomicznej

- przewidywacd
zagrozenia procesu
technologicznego i w
razie koniecznosci

réznych surowcow
-opracowywac schematy
produkcji potraw
-planowac proces
produkcji
-charakteryzowac kuchnie
regionalne i obce
-poréwnywac kuchnie
réznych narodéw

- bierze udziat w
konkursach i olimpiadach
-kreatywnosé w
planowaniu potraw i
napojow




- stosowad terminologie
miedzynarodowg
dotyczaca procesu
technologicznego

wprowadza¢ dziatania
korygujace podczas
przygotowywania potraw
i napojow

Prace pisemne oceniane sa punktowo i przeliczane na oceny wg zasady:
0 —25 % = niedostateczny

25 —30 % = niedostateczny +
30 — 45 % = dopuszczajacy
45 — 50 % = dopuszczajacy +
50 — 65 % = dostateczny

65 — 70 % = dostateczny +
70 — 85 % = dobry
85—-90 % = dobry +

90 — 95 % = bardzo dobry

95 —100% = bardzo dobry +

100% = celujacy




