Zespot Szkot nr 1
ul. Kcynska 48
62-100 Wagrowiec

PRZEDMIOTOWE ZASADY OCENIANIA

z przedmiotow zawodowych -

dla 5 — letniego Technikum
oraz
Branzowej Szkoly I stopnia



2.
3.
4.

Podstawa programowa

Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 22 lutego 2019 roku w sprawie
zasad oceniania, klasyfikowania i promowania ucznidow i shuchaczy oraz
przeprowadzania sprawdzianow i egzaminéw w szkotach publicznych.

Statut Zrspotu Szkot nr 1 w Wagrowcu.

Standardy wymagan edukacyjnych.

Program nauczania dla zawodu:

- technik zywienia i1 ustug gastronomicznych — 343404
- kucharz — 512001

Cel przedmiotowego systemu oceniania

Przedmiotowy system oceniania ma na celu:

a. poinformowanie ucznia o poziomie jego osiagni¢¢ edukacyjnych i postgpach w
nauce;

b. pomoc uczniowi w samodzielnym planowaniu swojego rozwoju;

motywowaniu ucznia do dalszych postepéw w nauce;

d. dostarczaniu nauczycielowi, rodzicom (opiekunom) informacji o postgpach,
trudnosciach, uzdolnieniach ucznia;

e. umozliwienie nauczycielowi doskonalenia organizacji i metod pracy
dydaktyczno — wychowawczej;

f. uswiadomienie uczniom brakéw w zakresie wiedzy oraz wdrazanie do
samokontroli.

o

Ponizszy przedmiotowy system oceniania dotyczy przedmiotow:
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1 w zawodzie: technik zywienia i uslug gastronomicznych

Bezpieczenstwo 1 higiena pracy w gastronomii
Wyposazenie techniczne zaktadow gastronomicznych
Podstawy gastronomii

Technologia gastronomiczna

Zasady zywienia cztowieka

Pracownia technologii gastronomicznej

Planowanie zywienia cztlowieka i produkcji gastronomicznej
Podstawy zywienia dietetycznego

Ustugi gastronomiczne i cateringowe

Pracownia planowania Zywienia i organizacji produkcji
Pracownia ustugi obstugi konsumenta

[1 w zawodzie: kucharz

v

Zajecia praktyczne



S@ o a0 o

Oceny biezace, semestralne i koncowe wyrazone sa w stopniach wedlug skali:

STOPIEN OZNACZENIE CYFROWE | SKROT LITEROWY
Celujacy 6 Cel
Bardzo dobry 5 Bdb
Dobry 4 Db
Dostateczny 3 Dst
Dopuszczajacy 2 Dop
Niedostateczny 1 Nast.

Obszary aktywnoSci ucznia, ktore beda podlegaé ocenie:

1. Wiedza
znajomo$¢ pojeé, zasad, zagadnien i regut dotyczacych zagadnien zawodowych
przewidzianych w programie nauczania na lekcjach teoretycznych przedmiotow
zawodowych oraz na zajeciach praktycznych;
Zrozumienie 1 zapamig¢tywanie wiadomosci zdobytych podczas lekcji 1 nauki wiasnej;
uporzagdkowanie 1 streszczenie wiadomos$ci, zilustrowanie 1 wyjasnienie na
odpowiednich przyktadach.

2. Umiejetnosci
postugiwanie si¢ wiadomosciami wedtug podanych wzorow;
prawidlowa interpretacja i samodzielne rozwigzywanie probleméw zwigzanych z
przedmiotem;
prawidtowa analiza, wnioskowanie 1 dostrzeganie zwigzkéw miedzy teorig, a praktyka
1 stosowanie w rozwigzywaniu zadan;
formutowanie probleméw, planu dziatania, przewidywanie i prezentowanie ich na
wlasny sposob;
ocenianie, wartosciowanie, wnioskowanie;
poprawne korzystanie z pomocy dydaktycznych (podrgczniki, plansze, rysunki,
schematy);
wykorzystywanie wiedzy teoretycznej w praktyce.

3. Postawy
samodzielnos¢ 1 aktywnos$¢ na lekcji;
pozytywne nastawienie i zainteresowanie przedmiotem;
praca w zespole;
obecnosc¢ 1 przygotowanie do lekcji;
prowadzenie zeszytu i wykonywanie zadan;
samodzielno$¢, zaangazowanie i1 dociekliwo$¢ poznawcza;
ksztalcenie kreatywnej postawy wobec problemu;
umiejetnos¢ samooceny, planowania i organizowania wtasnej nauki; przyjmowania za
nig odpowiedzialnosci;
doktadnosci, rzetelnosci, systematycznosci, wiary we wilasne sity.



V.

Zasady sprawdzania, oceniania osiggniec i postepow

a.

Podstawa oceny jest zakres realizacji wymagan edukacyjnych okreslonych i
podanych przez nauczyciela danego przedmiotu na poczatku roku szkolnego, za
realizacje tych wymagan uczen otrzymuje oceng.

Uczen oceniany jest za swoje osiggni¢cia w nauce (wiedza i umiejetnosci) oraz
postawy (aktywnos$¢ 1 kreatywnos$¢) w oparciu o rozne formy aktywnosci, tj.
-prace pisemne w klasie — sprawdzian (minimum jeden na semestr) lub test
zapowiedziany jest 2 tygodnie przed terminem, potwierdzony wpisem w
dzienniku elektronicznym, czas trwania do 45 minut, - kartkowka (ilo$¢ zalezna
od przedmiotu) dotyczy 3 ostatnich tematoéw, bez zapowiedzi, czas trwania do
20 minut, - pracy domowej: ¢wiczenia, notatki

-odpowiedzi ustne z 3 ostatnich tematoéw lekcji

-aktywno$ci na lekcji — praca w grupach (organizacja pracy w grupie,
komunikacja w grupie, zaangazowanie, efekty pracy), - czeste zgtaszanie sie w
czasie lekcji 1 udzuelanie poprawnych odpowiedzi.

Zaplanowane przez nauczyciela formy sprawdzajace sa obowigzkowe. Uczen
nieobecny na sprawdzianie ma obowigzek przystgpi¢ do sprawdzianu na
pierwszej lekcji po powrocie do szkoty.

Liczba 1 czgstotliwos¢ sprawdzania wiedzy 1 umiejetnosci jest zalezna od
realizowanego programu nauczania oraz liczby godzin w danej Klasie.
Minimalna ilo$¢ ocen, ktérg powinien zdoby¢ uczen w czasie pdtrocza to trzy.
W przypadku nieobecnosci dluzszej niz 1 tydzien, do sprawdzianu nalezy
przystapi¢ w ciagu 2 tygodni.

Jezeli uczen z wlasnej winy nie stawi si¢ na umowiony termin zaliczenia
sprawdzianu nauczyciel moze przeprowadzi¢ sprawdzian w innym terminie, bez
pytania o zgodg¢ ucznia.

Nauczyciel ma prawo przerwac pisanie pracy uczniowi lub catej klasie, moze
wystawi¢ ocen¢ niedostateczng, jezeli w trakcie pracy klasowej, sprawdzianu
lub testu ma miejsce ztamanie regulaminu (np. korzystanie z niedozwolonych
zrédet).

Nauczyciel na obowigzek zwroci¢ sprawdzone sprawdziany, testy 1 kartkowki
w terminie do 2 tygodni

Uczen ma prawo poprawi¢ ocen¢ niedostateczng ze sprawdzianu powtornie
tylko raz w ciggu dwoch tygodni od daty zapoznania si¢ z oceng (w terminie
uzgodnionym z nauczycielem). Ocena z poprawy wpisywana jest do dziennika
1 jest oceng obowigzujaca. Forma wpisania oceny poprawianej w dzienniku jest
nastepujaca, np.4(1), gdzie ,,1 0znacza oceng otrzymang w pierwszym terminie,
,4‘“ 0znacza ocen¢ z poprawy.

Uczen ma prawo do poprawy oceny niedostatecznej ze sprawdzianu réwniez po
uptywie czasu dluzszym niz 2 tygodnie, ale wéwczas ocena z poprawy jest
wpisana do dziennika jako kolejna ocena czastkowa (w osobnej kolumnie)
Uczen ma prawo do oceny za dodatkowo 1 nadprogramowo wykonang pracg.
Jezeli uczen opuscit 50% zajec i brak jest podstaw do wystawienia oceny — nie
jestklasyfikowany.



m. Dla ucznia, o ktorym mowa w powyzszym punkcie moze by¢ przeprowadzony
egzamin klasyfikacyjny. Sprawe dopuszczenia do egzaminu regulujg odrebne
przepisy.

n. Liczbe nieprzygotowan okreslaja nauczyciele poszczegoélnych przedmiotéw
zawodowych, jesli tego nie zrobig to uczen ma prawo zglosi¢ jedno
nieprzygotowanie przed lekcjag w semestrze.

0. Nieprzygotowania nie mozna zglosi¢ przed zapowiedzianym sprawdzianem,
kartkowka zapowiedziang, w przypadku przekrojowych prac domowych,
referatow.

p. Uczen ma przywilej zgloszenia tzw. szczesliwego numeru, jesli w danym dniu
jego numer zostat wylosowany — szczesliwy numer mozna zgtosi¢ w kazdej
chwili lekcji.

g. Prowadzenie zeszytu jest obowigzkowe — ocenie podlega kompletno$¢ notatek
z lekcji

r. Brak pracy domowej, brak zeszytu przedmiotowego moze by¢ podstawa do
ustalenia biezacej oceny niedostateczne;.

S. Przy ocenianiu stosuje si¢ nastepujacy przelicznik procentowy

Technikum:

-ocena niedostateczna — 0% do 39%
-ocena dopuszczajaca — 40% do 55%
-ocena dostateczna — 56% do 74%
-ocena dobra — 75% do 85%

-ocena bardzo dobra — 86% do 97%
-ocena celujaca — 98%-100%

Szkota branzowa I stopnia:

-ocena niedostateczna — 0% do 34%
-ocena dopuszczajgca — 35% do 55%
-ocena dostateczna — 56% do 74%
-ocena dobra — 75% do 85%

-ocena bardzo dobra — 86% do 97%
-ocena celujaca — 98%-100%

t. Poszczegdlnym formom aktywnos$ci przyporzgdkowane sg nastepujace wagi:
- praca klasowa, sprawdziany, testy — waga 4
- kartkowka — waga 3
- odpowiedz ustna — waga 2
- inne —waga 1

u. Poprawie podlegaja:
- sprawdziany,
- testy

w. Kartkowki, odpowiedzi ustne nie podlegajg poprawie.



V1.  Umowa w sprawie nieprzygotowania si¢ ucznia do zaje¢c

1.

3.

Uczen ma prawo by¢ nieprzygotowanym do zaje¢ z powodu choroby trwajacej
dhuzej niz 5 dni,

W przypadkach wymienionych w punkcie 1 uczen ma prawo by¢ nie oceniany
przez 5 dni (tydzien roboczy) od powrotu do szkoty.

Na uzupetienie wiadomosci uczen ma 5 dni (tydzien roboczy), po uptywie
tego terminu uczen jest traktowany na rdwni z pozostatymi uczniami.

VII. Ustalanie oceny klasyfikacyjnej i §rodrocznej i roczne;j.

1.

O proponowanej ocenie klasyfikacyjnej nauczyciele informuja rodzicow/
pranych opiekundéw w terminie wynikajacym z harmonogramu pracy szkoty

poprzez wpis w dzienniku elektronicznym. Przewidywana ocena nie jest oceng
ostateczng, ale informacja o niej ma stwarza¢ uczniowi szans¢ poprawienia jej
jeszcze przed ustaleniem przez nauczyciela rocznej oceny klasyfikacyjnej.

Ustalenia oceny klasyfikacyjnej srédrocznej lub rocznej dokonuje si¢ na
podstawie co najmniej trzech ocen czastkowych uzyskanych przez ucznia w
wyniku réznych form sprawdzania jego osiagnie¢ edukacyjnych oraz
indywidualnych obserwacji nauczyciela o0 mozliwosciach ucznia oraz wtozonej
przez niego pracy w celu opanowania danego materiatu.

Ocena klasyfikacyjna sroédroczna i roczna wyciagnieta z ocen czastkowych jest
srednig wazona wyliczong z ocen czastkowych uzyskanych w danym
semestrze. W celu wyliczenia $redniej potrzebnej do wstawienia oceny
semestralnej lub rocznej stosuje si¢ nast¢pujacy zapis ocen:

Ocena Wartos¢
oceny

6 6

6- 5,75
5+ 5,25

5 5

5- 4,75
4+ 4,25
4 4

4- 3,75
3+ 3,25

3 3

3- 2,75
2+ 2,25

2 2

2- 1,75
1+ 1,25

1 1




Ustalenie, jakiej ocenie szkolnej odpowiada uzyskana $rednia przedstawia tabela:

VIII.

Warto$¢ $redniej Ocena

5,51 1 powyzej Celujacy

451 -55 Bardzo dobry
3,75-4,50 Dobry
2,715-3,74 Dostateczny
19-2,74 Dopuszczajacy
Ponizej 1,89 Niedostateczny

Ocena koncowa jest oceng catoroczng i ma na nig wptyw ocena $rodroczna.

Ocena $rodroczna 1 koncowa wynikajaca ze Sredniej wazonej moze ulec
podniesieniu lub obnizeniu o jeden stopien w sytuacji indywidualnej ocenie
nauczyciela mozliwos$ci 1 wktadu pracy przez ucznia.

Uczen ma prawo, od momentu uzyskania informacji o przewidywanej
semestralnej (rocznej) ocenie klasyfikacyjnej ubiegac si¢ o wyzsza (o jeden
stopien) niz przewidywana ocena semestralna lub roczna. Warunkiem
uzyskania oceny Kklasyfikacyjnej wyzszej niz przewidywana jest bycie
laureatem konkursuéw na etapie wojewodzkim lun ogélnopolskim albo
systematyczne uczestnictwo w imprezach szkolnych z zakresu gastronomii.

Poprawa Srédrocznej i rocznej oceny niedostatecznej

Uczen po uzyskaniu $rodrocznej oceny niedostatecznej lub uczen
nieskalsyfikowany ma prawo do poprawy oceny w terminie ustalonym z
nauczycielem, nie pdzniej jednak niz do kofica marca. Termin ten moze ulec
wydhuzeniu po indywidualnych ustaleniach z nauczycielem. Poprawa polega na
napisaniu sprawdzianu sprawdzajacego wiedze i umiej¢tno$ci z zakresu
ustalonego z nauczycielem.

Uczen , ktory w pierwszym semestrze uzyskal ocen¢ niedostateczng lub nie
zostal sklasyfikowany i1 nie poprawit oceny w ustalonym z nauczycielem
terminie, moze uzyska¢ pozytywnag ocen¢ roczng, gdy w drugim semestrze
otrzymat tylko pozytywne oceny czastkowe.

Uczenia, ktory uzyskal oceng¢ roczng niedostateczng, obowigzuja zasady i
przepisy okreSlone w Rozporzadzeniu MEN 1 we wewngtrznoszkolnym
systemie oceniania.

Nauczyciel przygotowuje i przekazuje uczniom zakres materiatu obowigzujacy
na egzaminie poprawkowym



IX.  Indywidualizacja pracy z wuczniem z dysfunkcjami, osiagajacym
niezadowalajace wyniki w nauce:

W  przypadku ucznidéw posiadajacych opini¢ Poradni Psychologiczno-
Pedagogicznej o specyficznych trudnosciach w uczeniu si¢ oraz ucznidw

posiadajacy orzeczenie o potrzebie nauczania indywidualnego stosuje si¢ wskazane
zalecenia poradni. Ponadto wykorzystuje si¢ nastepujgce metody i formy pracy:
-praca w grupach, praca w parach, grupy uczace sie,

-stwarzanie uczniom stabszym sytuacji wyboru zadan, ¢wiczen o roznej skali

trudno$ci lub  prac dodatkowych,

-przygotowanie przez uczniéw referatow, prezentacji i innych form
wypowiedzi na tematy zwigzane z tresciami lekcji czy z zainteresowaniami
ucznia,

-wykorzystanie technologii informatycznych do przygotowania pomocy

dydaktycznych oraz réznych opracowan,

-konsultacje indywidualne

-wydluzenie czas na prace pisemne i odpowiedzi ustne,

-kontrolowanie poprawnosci przeczytanych polecen,

-udzielanie dodatkowych wskazdwek

-dzielenie realizowanego materiatu na mniejsze partie,

-docenianie wysitku wlozonego w prace, a nie tylko uzyskanych efektow,

-zastgpienie niektorych prac pisemnych tekstami z lukami, zadaniami

zamknigtymi.

X. Inne zasady obowiazujace na lekcjach

1.

Rodzice maja wglad w prace klasowe swoich dzieci do konca semestru w
danym roku szkolnym

2. Sprawdziany odbywaja si¢ po zakonczeniu danego dziatu i sg zalezne od ilo$ci
godzin 1 rozktadu materiatu w danej klasie. Kartkéwki i odpowiedzi ustne beda
odbywaly si¢ w zalezno$ci od potrzeb, a ich ilo$¢ nie jest z gory okreslona

3. Kazdy uczen ma obowigzek prowadzi¢ zeszyt przedmiotowy i moze on by¢
przedmiotem oceny.

4. Na lawce szkolnej musi znajdowac si¢ przynajmniej jeden podrecznik.

XI. Zasady obowiazujace w czasie nauki hybrydowej.



XIlI.

Zmiany w przedmiotowym systemie oceniania w czasie nauki hybrydowej maja
charakter przej$ciowy i sa wprowadzone w sytuacji, w ktorej tradycyjna forma nauki z
cala klasa jest niemozliwy.

Uczen ma obowiazek uczestniczenia w lekcji, zarowno w czasie nauki stacjonarnej,
jak i zdalnej. Obecnos¢ na zajeciach sprawdzana jest w czasie trwania lekcji wg

planu.

Formy sprawdzania i oceniania wiedzy (rozdzial V) pozostaja w wiekszosci bez zmian
z 16znica:

a)formy pisemnego sprawdzania wiedzy (sprawdzian, kartkowka) odbywaja si¢ tylko
W sposob stacjonarny.

Kryteria oceniania (rozdziat VI) pozostaja bez zmian.

Formy poprawiania ocen (rozdziat VII) pozostaje bez zmian, przy czym poprawa jest
mozliwa tylko w spos6b stacjonarny.

Zasady obowiazujace przy nieprzygotowaniu ucznia (rozdziat VIII) pozostaje bez
zmian.

Ustalanie oceny $rddrocznej i calorocznej (rozdziat IX) pozostaje bez zmian.

Zasady obowiazujace w czasie nauki zdalnej.

Zmiany w przedmiotowym system oceniania w czasie nauki zdalnej zostaja
wprowadzone w celu umozliwienia realizacji podstawy programowej oraz
monitorowania podstepéw edukacyjnych uczniéw w okresie, w ktérym tradycyjna
forma ksztalcenia jest niemozliwa.

Przedmiotowy system oceniania w nauczaniu zdalnym ma charakter przejsciowy.

Nauka zdalna odbywa si¢ z wykorzystaniem dziennika internetowego, platformy
teams.

Nauczyciel jest dostepny dla uczniow w trakcie godziny lekcyjnej lub w innym
ustalonym terminie.

Obecnos¢ ucznia na zajeciach sprawdzana jest w trakcie godziny lekcyjnej.

Ocenie podlegaja:

a) Testy rozwigzane przez ucznia w czasie wskazanym przez nauczyciela.

b) Zadanie domowe (zadania sprawdzajgce po lekcji) przestane w formie zdjecia lub
skanu wlasnorgcznie wykonanych notatek.

c) Odpowiedzi ustne z wykorzystaniem platformy meet.

Wszystkie formy w czasie nauki zdalnej majg wage 1.
Uczen ma obowigzek przesta¢ we wskazany sposdb oraz w terminie wyznaczonym

przez nauczyciela prace pisemna, przy czym przez termin uznawany jest dany dzien
do godziny 19.00, chyba, ze nauczyciel ustali inng godzing.



9. Oceny podlegaja uzasadnieniu przez nauczyciela.

10.  Korzystanie przez ucznia z prac innych osob skutkuje oceng niedostateczng bez
mozliwosci poprawy.

11.  Prace pisemne przestane przez ucznia powinny by¢ wykonanie starannie oraz
czytelnie na miar¢ jego mozliwosci.

12. W przypadku choroby ucznia lub innych okoliczno$ci uniemozliwiajacych terminowe
przestanie prac rodzic/opiekun prawny jest zobowigzany zglosi¢ ten fakt
nauczycielowi lub wychowawcy klasy i ustali¢ nowa forme i termin zaliczenia.

13.  Poprawa oceny z testu jest mozliwa po ustaleniu terminu i formy z nauczycielem.
Termin ten nie powinien by¢ dtuzszy niz 2 tygodnie od poinformowania ucznia o
uzyskanej ocenie.

X1, Kryteria oceniania i wymagania na poszczegolne oceny — zalacznik 1

[.  Bezpieczenstwo i higiena pracy w gastronomii

[I. Wyposazenie techniczne zaktadow gastronomicznych

I1I. Podstawy gastronomii

IV. Technologia gastronomiczna

V. Zasady zywienia cztowieka

VI. Planowanie zywienia cztowieka i produkcji gastronomicznej
VII. Podstawy zywienia dietetycznego

VIIL Uslugi gastronomiczne i cateringowe

IX. Pracownia planowania zywienia i organizacji produkcji

X. Pracownia ustug i obstugi konsumenta

XI. Pracownia technologii gastronomicznej / Zajecia praktyczne

Zatacznik 1

I. Kryteria ocenianie 1 wymagania na poszczegolne oceny
z przedmiotu
,Bezpieczenstwo 1 higiena pracy w gastronomii”

Nazwa przedmiotu: BEZPIECZENSTWO I HIGIENA PRACY W GASTRONOMIL
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Oceng¢ niedostateczna otrzymuje uczen, ktory:

- uczen nie opanowat podstawowych wiadomosci zawartych w podstawie programowe;j, ktore
umozliwiajag mu wykonanie zadan o niewielkim stopniu trudnosci,

- nie potrafi rozwigza¢ prostych problemow teoretycznych nawet z pomoca nauczyciela

- popetnia razace bledy rzeczowe i jezykowe, jego wypowiedzi sa niekomunikatywne

- nie jest aktywny na zajeciach

- opuszcza zajecia

- nie wykazuje checi uzupetnienia brakéw z teorii

Ocene dopuszczajacq otrzymuje uczen, ktéry:

- wymienia podstawowe pojecia z zakresu BHP w gastronomii,

- wskazuje elementy zasad bezpiecznych i higienicznych warunkow pracy w zakladzie
gastronomicznym,

- wymienia podstawowe pojecia zwigzane z prawem dotyczacym bhp pracy,

- wymienia zasady bezpiecznej obstugi,

- Wymienia zagrozenia,

- wymienia mozliwe wypadki przy pracy i choroby zawodowe,

- wymienia podstawowe obowiazki pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny

pracy,
- potrafi powiedzie¢ czym jest ochrona ppoz,
- wymienia podstawowe elementy procedury udzielania pierwszej pomocy

Ocene dostateczng otrzymuje uczen, ktory:

- rozréznia przepisy i dopasowuije je adekwatnie do sytuacii,

- opisuje najwazniejsze elementy zapewnienia wlasciwej jakosci zdrowotnej zywnosci,

- przedstawia elementy prawa pracy zwigzane z bezpieczenstwem i higiena pracy,

- okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikow w srodowisku pracy,
- okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikow w srodowisku pracy,
- rozroznia wymogi odnoszace sie do organizacji stanowisk pracy w kuchni,

- rozroznia zagrozenia wypadkowe w zaleznosci od warunkow pracy,

- okresla i rozpoznaje choroby zawodowe,

- rozréznia obowigzki pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy,

- charakteryzuje badania lekarskie, jakimi legitymowac si¢ musi pracownik,

- Zna znaczenie odziezy ochronnej ,

- rozroznia elementy ochrony, zna przepisy ppoz,

- potrafi opisa¢ procedury udzielania pierwszej pomocy
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Ocene dobra otrzymuje uczen, ktory:

- opanowat podstawowe tresci nauczania,

- sprawnie postuguje si¢ przepisami i potrafi zastosowaé je w praktyce,

- bezbtednie opisuje metody i systemy zapewnienia wlasciwej jakosci zdrowotnej zywnosci,
- potrafi korzysta¢ z przepisow prawa pracy,

- potrafi opisa¢ zatrucia i choroby zakazne,

- potrafi rozpozna¢ zrodta i czynniki szkodliwe i ucigzliwe w srodowisku pracy kucharza,

- sprawnie postuguje si¢ zasadami organizacji stanowisk pracy kucharza,

- sporzadza listy zagrozen wypadkami w zaleznosci od stanowisk pracy i mozliwych uchybien,
- opracowuje zasady zapobiegania wypadkom i chorobom zawodowym,

- sprawnie postuguje si¢ pojeciami z zakresu obowigzkéw pracownika i pracodawcy,

- potrafi dobra¢ odziez ochronna dla pracownikach na poszczegoélnych stanowiskach,

- potrafi opisa¢ narzedzia ochrony ppoz,

- sprawnie postuguje si¢ procedurg udzielania pierwszej pomocy,

Ocene bardzo dobrg otrzymuje uczen, ktory:

- doskonale opanowal podstawowe tresci nauczania

- doskonale postuguje sie przepisami analizuje przepisy i formutuje wnioski,

- bezbtednie wskazuje mozliwosci zabezpieczenia jakosci i bezpieczenstwa zywnosci,

- umiejetnie korzysta z przepisoéw i prawidtowo je interpretuje,

- nalizuje zagrozenia mikrobiologiczne,

- charakteryzuje czynniki zagrazajace bezpieczenstwu mikrobiologicznemu,

- opracowuje zasady przeciwdzialania zatruciom,

- potrafi rozpozna¢ zrodta i czynniki szkodliwe i ucigzliwe w srodowisku pracy kucharza,

- okresla sposoby zabezpieczenia sie przed czynnikami szkodliwymi w pracy kucharza,

- rozpoznaje zrodta i czynniki szkodliwe w srodowisku pracy kucharza podczas wykonywania
okreslonych zadan na réznych stanowiskach pracy,

- tosuje zabezpieczenia przed czynnikami szkodliwymi,

- potrafi rozpozna¢ zrodta i czynniki szkodliwe i ucigzliwe w srodowisku pracy kucharza,

- okresla sposoby zabezpieczenia sie przed czynnikami szkodliwymi w pracy kucharza,

- ocenia stan przygotowania stanowisk pracy w kuchni,

- organizuje stanowiska pracy, uwzgledniajac zasady organizacji stanowisk pracy w kuchni,
- ocenia stan przygotowania stanowisk pracy,

- przygotowuje programy naprawcze i profilaktyczne,

- ustala czynniki szkodliwe w danych miejscach pracy,

- analizuje obowigzki pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy,
- analizuje wymogi wzgledem wymaganych badan lekarskich na poszczegolnych stanowiskach,
- analizuje zagrozenia i potrafi zaplanowac¢ rozwigzania w zakresie ppoz,

- potrafi bezbtgdnie zastosowac procedury udzielania pierwszej pomocy,

Oceng celujaca otrzymuje uczen, ktory:

- posiadl kompletng i spdjng wiedze w zakresie okreslonym wymaganiami programowymi,

- samodzielnie poszerza wlasng wiedze i doskonali umiejetnosci,

- 0siaga sukcesy w konkursach i olimpiadach przedmiotowych kwalifikujac si¢ do finatow na szczeblu
wojewodzkim/regionalnym albo krajowym lub posiada inne porownywalne osiaggnigcia;

- samodzielnie poszerza wtasng wiedze i doskonali umiejetnosci,

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

- bezbtednie wskazuje mozliwosci zabezpieczenia jakosci i bezpieczenstwa zywnosci,

- umiejetnie korzysta z przepisow i prawidtowo je interpretuje,
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- nalizuje zagrozenia mikrobiologiczne,

- charakteryzuje czynniki zagrazajace bezpieczenstwu mikrobiologicznemu,

- opracowuje zasady przeciwdzialania zatruciom,

- potrafi rozpozna¢ zrodta i czynniki szkodliwe i ucigzliwe w srodowisku pracy kucharza,

- okresla sposoby zabezpieczenia si¢ przed czynnikami szkodliwymi w pracy kucharza,

- rozpoznaje zrodta i czynniki szkodliwe w srodowisku pracy kucharza podczas wykonywania
okreslonych zadan na réznych stanowiskach pracy,

- tosuje zabezpieczenia przed czynnikami szkodliwymi,

- potrafi rozpozna¢ zrodta i czynniki szkodliwe i ucigzliwe w srodowisku pracy kucharza,

- okresla sposoby zabezpieczenia sie przed czynnikami szkodliwymi w pracy kucharza,

- ocenia stan przygotowania stanowisk pracy w kuchni,

- organizuje stanowiska pracy, uwzgledniajac zasady organizacji stanowisk pracy w kuchni,

- ocenia stan przygotowania stanowisk pracy,

- przygotowuje programy naprawcze i profilaktyczne,

- ustala czynniki szkodliwe w danych miejscach pracy,

- analizuje obowiazki pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy,

- analizuje wymogi wzgledem wymaganych badan lekarskich na poszczegélnych stanowiskach,
- projektuje odziez ochronng

- analizuje zagrozenia i potrafi zaplanowa¢ rozwigzania w zakresie ppoz,

- potrafi bezbtg¢dnie zastosowac procedury udzielania pierwszej pomocy

II. Kryteria ocenianie 1 wymagania na poszczegolne oceny
Z przedmiotu
,, Wyposazenie techniczne zakladow gastronomicznych”

Nazwa przedmiotu: WYPOSAZENIE TECHNICZNE ZAKEADOW
GASTRONOMICZNYCH.

Ocene celujacg otrzymuje uczen, ktory:

-posiadl kompletng i spojng wiedzg w zakresie okreslonym wymaganiami programowymi,
-samodzielnie poszerza wlasng wiedze i doskonali umiejetnosci,

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

-w pracy wykorzystuje wiedze¢ z réznych dziedzin nauki,
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-osigga sukcesy w konkursach i olimpiadach przedmiotowych kwalifikujac si¢ do finatow na szczeblu
wojewodzkim/regionalnym albo krajowym lub posiada inne poréwnywalne osiagnigcia,

-rozréznia i charakteryzuje systemy zapewnienia jakosci i 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 dobrg otrzymuje uczen, ktory:

-opanowal petny zakres wiadomosci i umiejegtno$ci w zakresie okreslonym wymaganiami
programowymi,

-sprawnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomos$ciami,

-rozwigzuje samodzielnie problemy teoretyczne i praktyczne ujete tre§ciami programowymi,
-potrafi zastosowac¢ posiadang wiedze do rozwigzywania zadan i probleméw w nowych sytuacjach,
-okresla prawa pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

-przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i $rodowiska zwigzane z
wykonywaniem zadan zawodowych

-stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych
-okresla role funkcjonalnego uktadu pomieszczen w organizacji pracy zaktadu gastronomicznego

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

Ocene dobra otrzymuje uczen, ktory:

-nie w petni opanowat wiadomosci i umiejetnosci okreslonych tre§ciami programowymi danej klasy,
ale opanowat jena poziomie przekraczajacym wymagania zawarte w podstawie programowej,

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

-rozroznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajagcych w zakresie ochrony pracy i ochrony
srodowiska w Polsce

-okresla skutki oddziatywania czynnikow szkodliwych na organizm cztowieka

-organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujacymi wymogami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska

-przestrzega zasad bhp oraz stosuje przepisy prawa dotyczgce ochrony przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska

-dobiera warunki do przechowywania zywnosci
-rozréznia urzadzenia stanowigce wyposazenie pomieszczen magazynowych

-rozrdznia sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow.
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Ocene dostateczng otrzymuje uczen, ktory:

-opanowal wiadomosci i umiejetnosci okreslone tre§ciami programowymi na poziomie nie
przekraczajacym wymagan zawartych w podstawie programowe;j,

-rozwigzuje typowe zadania teoretyczne lub praktyczne o §rednim stopniu trudnosci,

-rozrdznia pojgcia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowa, ochrona
srodowiska i ergonomia

-okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem czynnikéw szkodliwych w §rodowisku pracy
-rozpoznaje instalacje techniczne w zaktadach gastronomicznych

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

Ocene dopuszczajacq otrzymuje uczen, ktéry:

-nie opanowat czgsci wiadomosci i umiejetnosci okreslonych podstawa programowsa,

-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 terminologia zwigzang z bezpieczenstwem i higieng pracy,
ochrong przeciwpozarowa, ochrong §rodowiska i ergonomia

Ocene niedostateczng otrzymuje uczen, ktory:

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

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

-nie jest w stanie rozwigza¢ zadan o niewielkim stopniu trudnosci.
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III. Kryteria ocenianie i wymagania na poszczegolne oceny
zZ przedmiotu
,,Podstawy gastronomii”

Nazwa przedmiotu : PODSTAWY GASTRONOMII.
Ocenge niedostateczng otrzymuje uczen, ktory:

- nie opanowal podstawowych wiadomosci zawartych w podstawie programowej, ktore umozliwiaja
mu wykonanie zadan o niewielkim stopniu trudnosci,

- nie potrafi rozwigza¢ prostych problemow teoretycznych nawet z pomoca nauczyciela

- popelnia razace bledy rzeczowe i jezykowe, jego wypowiedzi sa nieckomunikatywne

- nie jest aktywny na zajeciach

- opuszcza zajegcia

- nie wykazuje checi uzupehienia brakow z teorii

Ocene¢ dopuszczajacq otrzymuje uczen, ktory:
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- ma braki i trudnosci w gromadzeniu wiadomosci, ale nie przekreslaja one mozliwosci dalszego
ksztalcenia,

- rozwigzuje problemy i zadania typowe teoretyczne lub praktyczne o niewielkim stopniu trudnosci,

- potrafi scharakteryzowac¢ zywno$¢ w zalezno$ci od trwatosci, pochodzenia, wybra¢ zywno$¢ sposrod
grup produktow zywnosciowych w zalezno$ci od trwatosci,

- potrafi wskaza¢ zywnos$¢ w zaleznosci od wartosci odzywczej oraz od przydatnosci kulinarne;j,

- potrafi wymieni¢ surowce wedlug grup przydatnosci kulinarnej i handlowe;j,

- scharakteryzowa¢ surowce wedtug grup przydatnosci kulinarnej i handlowej,

- wyjasni¢ podstawowe pojecia,

- potrafi opisa¢ ocene organoleptyczng i analiz¢ sensoryczng

Ocene dostateczng otrzymuje uczen, ktory:

- opanowat wiadomosci i umiejetnosci okreslone programem nauczania w stopniu podstawowym
(czyli tresci tatwe do opanowania, konieczne dla kontynuowania nauki),

- poprawnie stosuje wiadomosci w rozwigzywaniu probleméw z pomoca nauczyciela,

- wykazuje elementarny stopien zrozumienia wiadomosci,

- potrafi prawidtowo oméowi¢ zagadnienia GMP, GHP, HACCP,

- zna i potrafi przeliczy¢ jednostki masy i objetosci,

- przyswoit wiadomos$ci odno$nie sprzetu uzywanego w gastronomii

- Zna przyczyny ciemnienia warzyw i owocOw i umie zapobiec ciemnieniu warzyw i owocow,
- wiedzie¢ jakie zmiany zachodza w produktach podczas obrdbki cieplnej,

- potrafi wymienic jakie sa sposoby zageszczania potraw maka,

- potrafi omowi¢ na czym polegaja wlasciwos$ci spulchniajace jaj,

Ocene dobra otrzymuje uczen, ktory:

- opanowat w duzym zakresie wiadomosci i umiejetnosci okreslone programem,

- poprawnie stosuje wiadomosci i umiejetnosci w samodzielnym rozwiazywaniu zadan i problemow,
- prawidtowo rozumie sytuacje, zasady i metody stosowane w przedmiocie,

- trafnie wykorzystuje wiedze i umiejetnosci w realizacji zadania praktycznego,

- potrafi korzysta¢ z roznych zrodet informacji,

- dostrzega bledy popetniane przy rozwigzywaniu okreslonych zadan,

- prawidtowo postuguje si¢ stownictwem zawodowym,

- jest aktywny na zajeciach,

- potrafi dobra¢ odpowiednie parametry procesu cieplnego,

- wie jak przeprowadza¢ obrobke cieplng réznych warzyw,

- potrafi wymieni¢ wszystkie sposoby zageszczania potraw maka oraz dobra¢ odpowiedni sposob
zageszczania do odpowiedniej potrawy,

- potrafi omowic na czym polegaja wtasciwosci spulchniajgce, emulgujace i zageszczajace jaj,

- potrafi opisywac¢ metody i techniki obrobki wstepnej surowcow i potproduktow w sporzadzaniu
potraw 1 napojow,

- potrafi opisywac¢ metody i techniki obrobki cieplnej surowcow i1 potproduktow w sporzadzaniu
potraw 1 napojow
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Ocene bardzo dobrg otrzymuje uczen, ktory:

- opanowat w pelnym zakresie wiadomosci i umiejetnosci okreslone programem,

- potrafi stosowac wiedze w rozwigzywaniu problemow i zadan,

- prawidtowo analizuje, wnioskuje i dostrzega zwiazki migdzy wiadomosciami teoretycznymi, a
umiejetnosciami praktycznymi;

- trafnie wykorzystuje wiedzg teoretyczng w rozwiazywaniu problemow,

- umie wykorzysta¢ wiadomosci z réznych dziedzin podczas rozwigzywania zaistniatych problemow
teoretycznych jak i praktycznych,

- wykazuje duzg samodzielnos¢ i potrafi bez pomocy nauczyciela korzystaé z réznych

zrodet wiedzy np. podreczniki, internet,

- operuje fachowa terminologia,

- potrafi wyliczy¢, interpretowac i charakteryzowac system zarzadzania jakoscia i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci 1 zywienia,

- potrafi omowic zasady zrbwnowazonego rozwoju,

- analizuje konsekwencje braku przestrzegania zasad zrobwnowazonego rozwoju,

- potrafi wymieni¢ przyczyny ciemnienia warzyw i owocOw oraz potrafi stosowac techniki
zapobiegajace ciemnieniu warzyw i OwWocoOw,

- zna¢ przyczyny wystepowania zjawiska osmozy

- jest aktywny na zajgciach

Ocene celujacg otrzymuje uczen, ktory:

- posiada wiadomosci i umiejetnosci znacznie wykraczajace poza program nauczania,

- potrafi bezbtednie stosowac wiadomosci w sytuacjach problemowych,

- analizuje i ocenia podane rozwiazanie,

- 0sigga sukcesy w konkursach i olimpiadach zywieniowych szczebla wyzszego niz szkolny,
- stosuje wiedze z innych przedmiotow,

- trafnie wykorzystuje wiedzg teoretyczng w rozwiagzywaniu problemow praktycznych;

- proponuje nowatorskie i tworcze podejscie do zagadnienia,

- biegle postuguje sie terminologia fachowsa,

- wykazuje aktywno$¢ na zajeciach

- samodzielnie poszerza wlasng wiedze i doskonali umiejetnosci,

- samodzielnie, prawidlowo i zgodnie z zasadami i przepisami wykonuje wszystkie czynno$ci i
obowiazki,

- ksztaltuje postawe otwartosci, kolezenstwa, wspotpracy w grupie
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IV. Kryteria ocenianie 1 wymagania na poszczegolne oceny
zZ przedmiotu
,» Technologia gastronomiczna”

Nazwa przedmiotu: TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA

Oceng¢ celujaca otrzymuje uczen, ktory:

-posiadl kompletng i spojng wiedzg w zakresie okreslonym wymaganiami programowymi,
-samodzielnie poszerza wlasng wiedze i doskonali umiejetnosci,

-potrafi w sposob tworczy rozwigzywac roznorodne problemy z zakresu treSci programowych,
-w pracy wykorzystuje wiedz¢ z r6znych dziedzin nauki,

-osigga sukcesy w konkursach i olimpiadach przedmiotowych kwalifikujac si¢ do finalow na szczeblu
wojewodzkim/regionalnym albo krajowym lub posiada inne poréwnywalne osiagni¢cia,

-charakteryzuje dania i potrawy kuchni polskiej, regionalnych i innych narodow,
-analizuje 1 ogranicza zagrozenia, ktore majg wplyw na bezpieczenstwo gotowych potraw,
-rozroznia systemy zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci

-omawia zasady porcjowania, dekorowania i wydawania potraw i napojow
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Ocene¢ bardzo dobra otrzymuje uczen, ktory:

-opanowal pelny zakres wiadomosci i umiejgtnosci w zakresie okreslonym wymaganiami
programowymi,

-sprawnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomos$ciami,

-rozwigzuje samodzielnie problemy teoretyczne i praktyczne ujete tre§ciami programowymi,
-potrafi zastosowac posiadang wiedz¢ do rozwigzywania zadan i problemow w nowych sytuacjach,
-ocenia zywno$¢ pod wzgledem towaroznawczym

-klasyfikuje zywno$¢ w zalezno$ci od trwatosci, pochodzenia, warto$ci odzywczej i przydatnosci
kulinarnej

-uzasadnia wspotczesne potrzeby przetwarzania zywnosci

-planuje kolejnos¢ poszczegodlnych czynnosci, ich zakres i czas wykonania w catym procesie
technologicznym

Ocene dobra otrzymuje uczen, ktory:

-nie w petni opanowat wiadomosci i umiejetnosci okreslonych tre§ciami programowymi danej klasy,
ale opanowat je na poziomie przekraczajacym wymagania zawarte w podstawie programowe;j,

-poprawnie stosuje wiadomosci w praktyce,

-rozwigzuje samodzielnie typowe zadania teoretyczne lub praktyczne,

-omawia zasady przechowywania produktow spozywczych w gastronomii,

-dobiera wlasciwe surowce do produkcji roznych potraw

-charakteryzuje metody obrobki wstepnej i cieplne;j

-opisuje sposoby i warunki przeprowadzania oceny organoleptyczne i analizy sensorycznej
-charakteryzuje zmiany zachodzgce w zywnosci podczas przechowywania

-charakteryzuje sposob przechowywania réznych grup produktéw spozywczych
-charakteryzuje metody utrwalania Zywnos$ci

-charakteryzuje poszczeg6lne etapy procesu produkcji i technologicznego.

Ocene dostateczng otrzymuje uczen, ktory:

-opanowal wiadomosci i umiejetnosci okre$lone tre§ciami programowymi na poziomie nie
przekraczajagcym wymagan zawartych w podstawie programowe;j,

-rozwigzuje typowe zadania teoretyczne lub praktyczne o $rednim stopniu trudnosci,
-omawia procesy stosowane w technologii gastronomicznej

-wymienia metody utrwalania zywnosci
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-identyfikuje zagrozenia wptywajace na jako$¢ i bezpieczenstwo zywno§ci.

Ocene dopuszczajacq otrzymuje uczen, ktéry:

-nie opanowat cze$ci wiadomosci 1 umiejgtnosci okreslonych podstawa programowa,

-ma mozliwo$¢ opanowania tresci okreslonych w podstawie programowej w ciggu dalszej nauki,
-rozwigzuje typowe zadania teoretyczne lub praktyczne o niewielkim stopniu trudnosci,

-definiuje najwazniejsze pojecia stosowane w gastronomii (surowiec, potprodukt, produkt gotowy,
positek, potrawa, uzywka, receptura gastronomiczna)

-dzieli produkty spozywcze ze wzgledu na pochodzenie, trwatos¢, sktad chemiczny
-dobiera warunki przechowywania w zaleznosci od rodzaju produktow spozywczych

-wymienia niektore metody utrwalania zywnosci.

Ocenge niedostateczng otrzymuje uczen, ktory:

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

-braki w wiadomo$ciach i umiejetnosciach uniemozliwiaja dalsze zdobywanie wiedzy,

-nie jest w stanie rozwigza¢ zadan o niewielkim stopniu trudnosci
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V. Kryteria ocenianie i wymagania na poszczegdlne oceny
Z przedmiotu
»,Zasady zywienia cztowieka”

Nazwa przedmiotu: ZASADY ZYWIENIA CZEOWIEKA

Cele ogolne:
1. Definiowanie zasad racjonalnego zywienia
2. Poznanie klasyfikacji srodkdw zywnosci
3. Poznanie zasad zywienia dietetycznego
4. Rozwijanie $wiadomo$ci zywienia w profilaktyce choréb zywieniowo- zaleznych

Cele operacyjne:
Uczen potrafi:
1) Wyjasni¢ pojecie: racjonalne zywienia
2) Wymienia¢ zasady racjonalnego zywienia
3) Wyjasni¢ znaczenie piramidy zywieniowej
4) Zastosowac zasady racjonalnego zywienia podczas planowania jadtospisow
5) Zdefiniowa¢ pojgcie norm zywienia
6) Wskaza¢ skutki btedéw zywieniowych
7) Aktualizowa¢ wiedzg¢ z zakresu zywienia dietetycznego

Wymagania na poszczegolne oceny:
Ocene niedostateczna otrzymuje uczen, ktory nie opanowal wiadomos$ci i umiejetnosci w zakresie
okreslonym wymaganiami podstawy programowej; braki w wiadomo$ciach i umiejetnosciach

uniemozliwiajg dalsze zdobywanie wiedzy; nie jest w stanie rozwigza¢ zadan o niewielkim stopniu
trudnosci
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Ocene dopuszczajaca otrzymuje uczen, ktdry nie opanowal czesci wiadomos$ci i umiejetnosei
okreslonych podstawa programows; rozwigzuje typowe zadania teoretyczne lub praktyczne o
niewielkim stopniu trudnos$ci

Uczen:

- wymienia zasady racjonalnego zywienia

- definiuje pojecie zywnosci

- wymienia pojecia zwigzane z warto$cia energetyczng zywnosci

- wymienia sktadniki pozywienia

- charakteryzuje pojecie warto$ci odzywczej i energetycznej produktéw spozywczych

- wymienia podstawowe sktadniki pokarmowe

- wymienia cze$ci sktadowe uktadu pokarmowego

- wymienia witaminy i ogdlnie charakteryzuje ich role w organizmie czlowieka

- wymienia sktadniki mineralne i ogélnie charakteryzuje ich rol¢ w organizmie cztowieka

- wymienia procesy technologiczne i wskazuje wybiorczo ich wptyw na warto$¢ odzywcza

- wymienia zasady prawidlowego prowadzenia procesow technologicznych

- wymienia podstawowe pojecia zwigzane z zywieniem dietetycznym

- charakteryzuje pojecie: choroby zywieniowo zalezne

- wymienia zwyczaje i nawyki zywieniowe Polakow

- rozroznia alternatywne sposoby zywienia

Oceng¢ dostateczng otrzymuje uczen, ktory opanowat wiadomosci i umiejetnosci okreslone tresciami

programowymi na poziomie nie przekraczajagcym wymagan zawartych w podstawie programowe;;

rozwigzuje typowe zadania teoretyczne lub praktyczne o $rednim stopniu trudnos$ci

Uczen:

- rozréznia sktadniki pokarmowe i ich rolg

- charakteryzuje bialka, cukry i tluszcze

- charakteryzuje zadania poszczegolnych czesci uktadu trawiennego

- charakteryzuje enzymy trawienne

- rozr6znia witaminy rozpuszczalne w wodzie i ttuszczach

- dokonuje podziatu, charakteryzuje role i zrodta sktadnikow mineralnych

- dokonuje podziatu produktéw spozywczych na grupy

- rozr6znia zmiany zachodzace w zywnosci pod wptywem proceséw technologicznych i obrobki
kulinarnej

- rozroznia rodzaje diet

- rozrdznia choroby zywieniowo zalezne

- okre$la wplyw sposobu zywienia na zdrowie

Ocene dobra otrzymuje uczen, ktéry nie w petni opanowal wiadomos$ci 1 umiejetnosci okre§lonych
tresciami programowymi danej klasy, ale opanowatl je na poziomie przekraczajacym wymagania
zawarte w podstawie programowej; poprawnie stosuje wiadomos$ci w praktyce; rozwigzuje
samodzielnie typowe zadania teoretyczne lub praktyczne

Uczen:

- wyznacza catodzienne wydatki energetyczne cztowieka

- dokonuje bilansu energetycznego organizmu

- charakteryzuje sktadniki pokarmowe
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- prezentuje budowe, podziat, wtasciwosci biatek, cukrow i thuszezy, zna ich rolg¢ w organizmie i glowne
kierunki przemian

- charakteryzuje proces trawienia biatka, ttuszczu i weglowodanow

- dokonuje podzialu witamin, charakteryzuje witaminy rozpuszczalne w thuszczu 1 w wodzie

- dokonuje podziatu, sktadnikéw mineralnych; makroelementy, mikroelementy

- charakteryzuje rownowage kwasowo-zasadows

- oblicza warto$¢ odzywczg produktéw spozywczych i potraw

- charakteryzuje zmiany barwy zachodzace w zywnosci pod wpltywem procesow technologicznych

- prezentuje wplyw obrobki technologicznej na substancje antyodzywcze

- charakteryzuje zmiany zawarto$ci sktadnikow odzywczych podczas przetwarzania zywnosci

- dokonuje podziatu, charakteryzuje zastosowanie diet leczniczych

- charakteryzuje epidemiologi¢ chordb zywieniowo zaleznych

- charakteryzuje gldwne czynniki ryzyka zwigzane z wystepowaniem chorob zywieniowo zaleznych
- charakteryzuje trendy i zmiany w polskich zwyczajach zywieniowych w ostatnich latach

Ocene¢ bardzo dobrg otrzymuje uczen, ktory opanowat petny zakres wiadomosSci i umiejgtnosci w
zakresie okreslonym wymaganiami programowymi; sprawnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomosciami;
rozwiazuje samodzielnie problemy teoretyczne i praktyczne ujete tre§ciami programowymi; potrafi
zastosowac posiadang wiedz¢ do rozwigzywania zadan i problemow w nowych sytuacjach

Uczen:

- prezentuje podstawy ustawodawstwa w zakresie Zywnosci i Zywienia

- charakteryzuje sktadniki pokarmowe, zna warto§¢ odzywcza, zna skutki nadmiaru i niedoboru,
wymienia ich wystepowanie w zywnosci, podaje zalecenia dotyczace spozycia

- doskonale charakteryzuje proces trawienia biatka, thuszczu i wgglowodanow

- opisuje wchianianie i przemiany biatka, thuszczu, weglowodanoéw oraz procesy wydalania

- charakteryzuje gruczoty dokrewne i wydzielane oraz hormony

- potrafi szczegotowo przedstawic role witamin w organizmie cztlowieka, wskazuje zapotrzebowanie na
witaminy i ograniczenia w ich spozyciu, charakteryzuje zrodla witamin, opisuje powody i skutki
niedoboroéw poszczegdlnych witamin

- charakteryzuje przyczyny i skutki zaburzen rownowagi kwasowo-zasadowej

- charakteryzuje produkty spozywcze o wlasciwosciach kwasotworczych i zasadotworczych

- charakteryzuje warto$¢ odzywczg poszczegdlnych grup produktow

- potrafi zastosowa¢ zamienno$¢ produktow spozywczych w grupie i miedzy grupami

- zna wplyw procesow przetwarzania zywnosci na zawarto$¢ poszczegélnych sktadnikow odzywczych
charakteryzuje substancje szkodliwe powstajace podczas obrobki technologicznej i kulinarnej zywnosci
- przedstawia zasady prawidlowego prowadzenia proceséw technologicznych

- okresla wplyw warunkéw przechowywania zywnos$ci na warto$¢ odzywcza

- opracowuje diety lecznicze

- ustala zalezno$ci pomigdzy Zywieniem a chorobami zywieniowo zaleznymi

- podejmuje dziatania profilaktyczne oraz dziatania lecznicze

- charakteryzuje diety alternatywne i ich wptyw na zdrowie

- opisuje rodzaje i charakterystyke diet wegetarianskich

- charakteryzuje popularne diety alternatywne — omawia zalety i wady

Ocene celujaca otrzymuje uczen, ktory posiadt kompletng i spojng wiedze w zakresie okreslonym

wymaganiami programowymi; samodzielnie poszerza wlasng wiedze i doskonali umiejetnosci; potrafi
W sposOb tworczy rozwigzywaé réznorodne problemy z zakresu tresci programowych; w pracy
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wykorzystuje wiedzg z réznych dziedzin nauki; osiaga sukcesy w konkursach i olimpiadach
przedmiotowych kwalifikujac sie do finatéw na szczeblu wojewodzkim/ regionalnym albo krajowym
lub posiada inne poréwnywalne osiggnigcia

V1. Kryteria ocenianie i wymagania na poszczegdlne oceny
z przedmiotu
,,Planowanie zywienia cztowieka 1 produkcji
gastronomicznej”

Nazwa przedmiotu:Planowanie Zywienia czlowieka i produkcji gastronomicznej.

Ocene celujaca otrzymuje uczen, ktory:

- posiadt spojng i kompetentng wiedzg w zakresie okreslonym wymaganiami programowymi,
- samodzielnie poszerza swoja wiedzg i doskonali umiejetnosci

Ponadto samodzielnie:

- oblicza zawarto$¢ sktadnikéw pokarmowych w produktach, potrawach i napojach w réznych
rodzajach diet,

- oblicza dobowe zapotrzebowanie organizmu na sktadniki pokarmowe oraz wodg

- zna i klasyfikuje metody utrwalania zywnosci,

- zna i wykorzystuje zasady racjonalnego zywienia,

- zna i potrafi dostosowaé zasady ergonomii w organizowaniu stanowiska pracy,

- zna i klasyfikuje czynniki i zagrozenia w §rodowisku pracy,

- zna, klasyfikuje i wykorzystuje narzedzia i sprzet wykorzystywany w gastronomii,

- zna systemy zarzadzania jakoscig: GHP, GMP i HACCP.

- potrafi dzieli¢ ludnos$¢ na grupy zywieniowe i dobra¢ normy zywienia do réoznych grup ludnosci,
- zna nowoczesne techniki kulinarne,

- prawidtowo uktada i planuje jadtospisy

- prawidtowo planuje zywienie i produkcje gastronomiczna,

- stosuje metody oceny sposobow zywienia

- ocenia jadlospisy 1 podejmuje dzialania korygujace, przestrzegajac zasad racjonalnego zywienia

- rozréznia alternatywne sposoby zywienia
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- prawidtowo planuje zywienie i produkcje¢ gastronomiczng
- poprawnie kalkuluje ceny potraw i napojow

-korzysta ze specjalistycznych programéw komputerowych do planowania i rozliczania kosztow ushug
gastronomicznych.

Ocene bardzo dobra otrzymuje uczen, ktory:

- posiadl kompetentng wiedze w zakresie okre§lonym wymaganiami programowymi,

- sprawnie postuguje si¢ swoimi umiejetnosciami i zdobyta wiedza

- oblicza zawartos$¢ sktadnikéw pokarmowych w produktach, potrawach i napojach,

- oblicza dobowe zapotrzebowanie organizmu na sktadniki pokarmowe oraz wodg

- zna i klasyfikuje metody utrwalania zywnosci

- Zna zasady racjonalnego zywienia,

- zna i potrafi dostosowac zasady ergonomii w organizowaniu stanowiska pracy,

- zna i klasyfikuje czynniki i zagrozenia w §rodowisku pracy,

- zna i klasyfikuje narzedzia i sprzgt wykorzystywany w gastronomii,

- zna systemy zarzadzania jakoscig: GHP, GMP i HACCP.

- potrafi dzieli¢ ludnos$¢ na grupy zywieniowe i zna normy zywienia do réznych grup ludnosci,
- zazwyczaj prawidlowo uktada i planuje jadtospisy

- zazwyczaj prawidlowo planuje zywienie i produkcje gastronomiczna,

- zna metody oceny sposobow zywienia

- ocenia jadlospisy i podejmuje dziatania korygujace, przestrzegajac zasad racjonalnego zywienia
- prawidtowo planuje zywienie i produkcje¢ gastronomiczng

- poprawnie kalkuluje i ceny potraw i napojow

-korzysta ze specjalistycznych programéw komputerowych do planowania i rozliczania kosztow ustug
gastronomicznych.

Na ocene dobrg otrzymuje uczen, ktory:

- posiadl wicksza cze$¢ wiedzy w zakresie okreslonym wymaganiami programowymi,
- poshluguje si¢ swoimi umieje¢tnosciami i zdobyta wiedza

- oblicza zawarto$¢ sktadnikow pokarmowych w produktach, potrawach i napojach,

- oblicza dobowe zapotrzebowanie organizmu na sktadniki pokarmowe oraz wodg

- zna i klasyfikuje metody utrwalania zywnosci

- zna zasady racjonalnego zywienia,
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- zna zasady ergonomii w organizowaniu stanowiska pracy,

- zna i klasyfikuje czynniki i zagrozenia w srodowisku pracy,

- zna i klasyfikuje narzedzia i sprzgt wykorzystywany w gastronomii,

- zna systemy zarzadzania jakoscia: GHP, GMP i HACCP.

- z pomocg nauczyciela uklada i planuje jadtospisy

- zazwyczaj prawidlowo planuje zywienie i produkcje gastronomiczng,
- zna metody oceny sposobdw Zywienia

- probuje ocenia¢ jadtospisy i probuje podejmowac dziatania korygujace, zazwyczaj przestrzegajac
zasad racjonalnego zywienia

- ze wskazowkami nauczyciela planuje zywienie i produkcje gastronomiczna
- zazwyczaj poprawnie kalkuluje i ceny potraw i napojow

-korzysta ze specjalistycznych programéw komputerowych do planowania i rozliczania kosztow ustug
gastronomicznych.

Na ocene dostateczng otrzymuje uczen, ktory:
- posiadt w stopniu dostatecznym wiedze zgodnie z okreslonym wymaganiami programowymi,
- probuje postugiwac sie swoimi umiejetnosciami i zdobyta wiedza

- z pomocg nauczyciela oblicza zawarto$¢ sktadnikow pokarmowych w produktach, potrawach i
napojach,

- z pomoca nauczyciela oblicza dobowe zapotrzebowanie organizmu na sktadniki pokarmowe oraz
wode

- zna metody utrwalania zywnosci

- zna zasady racjonalnego zywienia,

- zna zasady ergonomii w organizowaniu stanowiska pracy,

- zna czynniki i zagrozenia w §rodowisku pracy,

- zna narzedzia 1 sprzet wykorzystywany w gastronomii,

- zna systemy zarzadzania jakoscig: GHP, GMP i HACCP.

-probuje uktadac i planowac jadtospisy

- probuje planowac zywienie i produkcje gastronomiczna,

- ze wskazowkami nauczyciela planuje zywienie i produkcje gastronomiczng
- z pomocg nauczyciela poprawnie kalkuluje i ceny potraw 1 napojow

- stara si¢ korzysta¢ ze specjalistycznych programow komputerowych do planowania i rozliczania
kosztow ushug gastronomicznych.
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Na ocene dopuszczajaca otrzymuje uczen, ktory:
- nie posiadl wiekszosci wiedzy zgodnie z okre§lonym wymaganiami programowymi,
- czasami probuje postugiwaé sie swoimi umiejetnosciami i zdobyta wiedza

- z pomocg nauczyciela oblicza zawartos¢ sktadnikéw pokarmowych w produktach, potrawach i
napojach,

- z pomoca nauczyciela oblicza dobowe zapotrzebowanie organizmu na sktadniki pokarmowe oraz
wode

- zna niektore metody utrwalania zywnos$ci

- zna niektore zasady ergonomii w organizowaniu stanowiska pracy,

- zna niektore czynniki i zagrozenia w srodowisku pracy,

- zna narzedzia i sprzet wykorzystywany w gastronomii,

- czasami probuje planowac¢ zywienie i produkcj¢ gastronomiczna,

- Czasami probuje z pomoca nauczyciela poprawnie kalkulowaé ceny potraw i napojow

- czasami stara si¢ korzystac ze specjalistycznych programéw komputerowych do planowania i
rozliczania kosztow ushug gastronomicznych.

Na oceng niedostateczna otrzymuje uczen, ktory:
- nie posiadl wiedzy zgodnie z okreslonymi wymaganiami programowymi,

- nie postuguje si¢ przedstawiang na lekcji wiedzg, nie posiada wymaganych umiejetnosci.

VII. Kryteria ocenianie i wymagania na poszczegolne oceny
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Z przedmiotu
,,Podstawy zywienia dietetycznego”

Nazwa przedmiotu: PODSTAWY ZYWIENIA DIETETYCZNEGO

Cele ogolne:

1.
2.
3.

nabycie umiejetnosci zwigzanych z edukacja oraz poradnictwem dietetycznym
uzyskanie wiedzy dotyczacej cztowieka zdrowego i chorego

utrwalenie wiedzy zwigzanej z aspektami technologicznymi produkcji Zywnosci i potraw
dietetycznych

poszerzenie wiedzy o zywnosci funkcjonalnej i suplementach diety zwigzanej

z dietoprofilaktyka i leczeniem dietetycznym

Cele operacyjne:
Uczen potrafi:

1)
2)
3)
4)
5)

6)
7)
8)
9)

wymieni¢ przemiany zachodzace w organizmie cztowieka

zanalizowac problemy zwigzane z zywieniem klinicznym omawianych oso6b

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

omo6wi¢ zagadnienia z zakresu technologii zywnosci, technik gastronomicznych,
towaroznawstwa i analizy jako$ci zywnosci

oblicza¢ zapotrzebowanie kaloryczne oso6b zdrowych i chorych

ustala¢ prawidlowy sktad diety dla os6b zdrowych i chorych

wyjasni¢ przyczyny rozwoju schorzenia

zastosowa¢ odpowiednie techniki kulinarne w leczeniu schorzen jednostek chorobowych

Wymagania na poszczegolne oceny:

Ocene niedostateczna otrzymuje uczen, ktory nie opanowal wiadomos$ci i umiejgtnosci w zakresie
okreslonym wymaganiami podstawy programowej; braki w wiadomos$ciach i umiejgtnosciach
uniemozliwiajg dalsze zdobywanie wiedzy; nie jest w stanie rozwiagza¢ zadan o niewielkim stopniu

trudnosci

Ocene dopuszczajaca otrzymuje uczen, ktdry nie opanowal cze$ci wiadomosci i umiejetnosci
okreslonych podstawa programowa; rozwiazuje typowe zadania teoretyczne lub praktyczne o

niewielkim stopniu trudnosci

Uczen:

- wie, co to racjonalne zywienie
- podaje definicj¢ podstawowej przemiany materii oraz catkowitej przemiany materii

- wymienia podstawowe sktadniki pokarmowe

- wymienia podstawowe funkcje, jakie pelni woda w organizmie cztowieka
- charakteryzuje pojecie wartosci odzywczej produktéw spozywczych

- wymienia suplementy diety i $rodki specjalnego przeznaczenia

- potrafi okresli¢, co to sg normy zywienia

- wymienia podstawowe pojecia zwigzane z zywieniem dietetyczny
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Ocene dostateczng otrzymuje uczen, ktoéry opanowal wiadomosci i umiejetnosci okreslone tre$ciami
programowymi na poziomie nie przekraczajagcym wymagan zawartych w podstawie programowe;j;
rozwigzuje typowe zadania teoretyczne lub praktyczne o $rednim stopniu trudnos$ci

Uczen:

- wyjasnia pojgcie racjonalnego zywienia

- wymienia instytucje zajmujace si¢ problematyka zywienia

- rozroznia podstawowa i catkowita przemiane materii, potrafi obliczy¢ PPM i CPM

- rozroznia sktadniki pokarmowe i ich role,

- charakteryzuje funkcje wody w organizmie i zapotrzebowanie organizmu na wode

- rozroznia czynniki decydujace o wartosci energetycznej zywnosci

- potrafi scharakteryzowac zywno$¢ funkcjonalng i jej role w zywieniu cztowieka

- rozroznia, suplementy diety i §rodki specjalnego przeznaczenia

- zna strukture norm zywienia i zasady ich opracowywania

- charakteryzuje zasady uktadania jadlospisow

- rozroznia rodzaje diet

- rozréznia choroby zywieniowo zalezne

- okresla wplyw sposobu zywienia na zdrowie

Ocene dobra otrzymuje uczen, ktéry nie w pelni opanowal wiadomosci i umiejetnosci okreslonych
tresciami programowymi danej klasy, ale opanowatl je na poziomie przekraczajacym wymagania
zawarte w podstawie programowej; poprawnie stosuje wiadomo$ci w praktyce; rozwiazuje
samodzielnie typowe zadania teoretyczne lub praktyczne

Uczen:

- charakteryzuje organizacje zajmujace si¢ problemami wyzywienia ludnosci

- wyznacza catodzienne wydatki energetyczne cztowieka

- dokonuje bilansu energetycznego organizmu

- charakteryzuje sktadniki pokarmowe, zna ich rol¢ w organizmie i gldéwne kierunki przemian

- dokonuje bilansu wody

- charakteryzuje produkty, potrawy i positki pod wzgledem ich wartos$ci energetyczne;j

- oblicza warto$¢ odzywczg produktéw spozywczych i potraw

- zna normy zywienia dla wybranych grup ludnosci, potrafi korzysta¢ z norm w praktyce

- przedstawia zasady zywienia roznych grup ludnosci, zna i wykorzystuje zalecenia dotyczace
przygotowywania positkéw w obiektach zywienia zbiorowego

- dokonuje podziatu, charakteryzuje zastosowanie diet leczniczych

- charakteryzuje epidemiologi¢ chorob zywieniowo-zaleznych, charakteryzuje glowne czynniki ryzyka
zwigzane z wystgpowaniem chordob zywieniowo-zaleznych

Ocene bardzo dobrg otrzymuje uczen, ktory opanowal pelny zakres wiadomosci i umiejgtnosci w
zakresie okreSlonym wymaganiami programowymi; sprawnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomosciami;
rozwigzuje samodzielnie problemy teoretyczne i praktyczne ujete treSciami programowymi; potrafi
zastosowa¢ posiadang wiedzg¢ do rozwigzywania zadan i probleméw w nowych sytuacjach

Uczen:

- prezentuje podstawy ustawodawstwa w zakresie Zzywnosci i Zywienia

- w sposéb doskonaty stosuje metody obliczania podstawowej 1 catkowitej przemiany materii

- wyznacza catodzienne wydatki energetyczne cztowieka
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- dokonuje bilansu energetycznego organizmu dla wybranych przyktadow, zna jego rodzaje i skutki
zdrowotne

- doskonale przedstawia funkcje wody w organizmie i zapotrzebowanie organizmu na wodg

- charakteryzuje Zywno$¢ o obnizonej wartos$ci energetycznej

- charakteryzuje warto$¢ odzywcza poszczegolnych grup produktow, potrafi zastosowaé zamienno$¢
produktéw spozywczych w grupie i miedzy grupami

- korzysta w praktyce z norm zywienia dla wybranych grup ludno$ci

- charakteryzuje gorny tolerowany poziom spozycia (UL) witamin i sktadnikow mineralnych

- Zzna zasady opracowywania zalecanych racji pokarmowych

- charakteryzuje prawidlowy rozktad positkow w ciagu dnia, wykorzystuje w praktyce zasady uktadania
jadtospisow, zna metody oceny sposobu zywienia, zna i wykorzystuje w praktyce metody oceny stanu
odzywienia, przedstawia zasady zywienia roznych grup ludnosci

- opracowuje diety lecznicze

- ustala zalezno$ci pomigdzy zywieniem a chorobami zywieniowo zaleznymi

- podejmuje dziatania profilaktyczne oraz dziatania lecznicze

- wskazuje na nieprawidlowos$ci w utozonych jadtospisach, uzasadnia swoje opinii

Ocene celujaca otrzymuje uczen, ktory posiadl kompletng i spojna wiedze w zakresie okreslonym
wymaganiami programowymi; samodzielnie poszerza wlasng wiedz¢ i doskonali umiejetnosci; potrafi
W sposOb tworczy rozwigzywaé réznorodne problemy z zakresu tresci programowych; w pracy
wykorzystuje wiedzg z réznych dziedzin nauki; osigga sukcesy w konkursach i olimpiadach
przedmiotowych kwalifikujac si¢ do finalow na szczeblu wojewddzkim/ regionalnym albo krajowym
lub posiada inne poréwnywalne osiagnigcia

VIII. Kryteria ocenianie 1 wymagania na poszczegolne oceny
z przedmiotu
,Ustugi gastronomiczne i cateringowe”

Nazwa przedmiotu: USLUGI GASTRONOMICZNE I CATERINGOWE
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Ocene celujaca otrzymuje uczen, ktory:
- posiadt spdjng i kompetentna wiedzg w zakresie okreslonym wymaganiami programowymi,
- samodzielnie poszerza swojg wiedzg¢ i doskonali umiejetnosci
-planuje prace zgodnie z zasadami ergonomii i przepisami bhp,
-rozréznia techniki, metody i systemy obstlugi gosci,
- okre$la wyposazenie do obstlugi gosci,
- wskazuje i charakteryzuje zasady organizowania przyjec¢ okoliczno$ciowych w zaktadzie
gastronomicznym,
- wskazuje i charakteryzuje zasady organizowania szkolen i konferencji,
-rozréznia i charakteryzuje oferty ustug gastronomicznych i cateringowych,
-rozr6znia dzialania promocyjne §wiadczonych ustug gastronomicznych i cateringowych,
- rozlicza ustugi gastronomiczne i cateringowe,
-uzasadnia potrzebe¢ analizowania rynku uslug gastronomicznych i cateringowych,
-rozr6znia programy komputerowe do planowania i promocji ushug oraz kalkulacji kosztow,
-rozroznia karty menu z uwzglgdnieniem informacji dotyczacych: warto$ci odzywczej potraw,
alergenow i cen,
- stosuje formy grzeczno$ciowe w mowie i piSmie.
- wskazuje najczestsze przyczyny sytuacji stresujacych w pracy zawodowej zwigzanej z ustugami
gastronomicznymi cateringowymi,
- samodzielnie opracowuje oferte uslug gastronomicznych i cateringowych ukierunkowang na

klienta.

Ocene bardzo dobra otrzymuje uczen, ktory:
- posiadl kompetentng wiedze w zakresie okreslonym wymaganiami programowymi,
- sprawnie postuguje si¢ swoimi umiejetnosciami i zdobyta wiedza
-planuje prace zgodnie z zasadami ergonomii i przepisami bhp,
-rozroznia techniki, metody i systemy obstugi gosci,
- okresla wyposazenie do obstugi gosci,
- wskazuje zasady organizowania przyje¢ okoliczno$ciowych w zaktadzie gastronomicznym,
- wskazuje zasady organizowania szkolen i konferencji,
-rozroznia oferty ustug gastronomicznych i cateringowych,
- rozlicza ustugi gastronomiczne i cateringowe,
-zna potrzebe analizowania rynku ushug gastronomicznych i cateringowych,
-rozroznia programy komputerowe do planowania i promocji ustug oraz kalkulacji kosztow,
-rozréznia karty menu z uwzglgdnieniem informacji dotyczacych: warto$ci odzywczej potraw,

- stosuje formy grzecznosciowe w mowie i pi§mie,
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- wskazuje najczestsze przyczyny sytuacji stresujacych w pracy zawodowej zwigzanej z ustugami
gastronomicznymi cateringowymi,
- z pomoca wskazoéwek nauczyciela opracowuje oferte ustug gastronomicznych i cateringowych

ukierunkowang na klienta

Ocene dobra otrzymuje uczen, ktory:
- posiadt wigksza cz¢$¢ wiedzy w zakresie okre§lonym wymaganiami programowymi,
- postuguje si¢ swoimi umiejetnosciami i zdobyta wiedza
-stara si¢ planowa¢ pracg zgodnie z zasadami ergonomii i przepisami bhp,
- stara si¢ rozroznia¢ techniki, metody i systemy obstugi gosci,
- okresla wyposazenie do obstugi gosci,
- czasami potrafi wskaza¢ zasady organizowania przyjec¢ okolicznosciowych w zaktadzie
gastronomicznym,
- z pomocg nauczyciela potrafi wskaza¢ zasady organizowania szkolen i konferencji,
- z pomocg nauczyciela rozlicza ustugi gastronomiczne i cateringowe,
- rozroznia programy komputerowe do planowania i promocji ustug oraz kalkulacji kosztow,
-rozroznia karty menu z uwzglednieniem informacji dotyczacych wartosci odzywczej potraw,
- stosuje formy grzeczno$ciowe w mowie i piSmie,
- Z pomocg nauczyciela najczestsze przyczyny sytuacji stresujacych w pracy zawodowej
zwigzanej z uslugami
gastronomicznymi cateringowymi,
- z pomocg nauczyciela opracowuje ofert¢ ustug gastronomicznych i cateringowych

ukierunkowang na klienta

Ocene dostateczna otrzymuje uczen, ktory:
- posiadl w stopniu dostatecznym wiedz¢ zgodnie z okreslonym wymaganiami programowymi,

- probuje postugiwac si¢ swoimi umiejetnosciami i zdobyta wiedza
-przy pomocy nauczyciela stara sie planowac¢ prace zgodnie z zasadami ergonomii i przepisami

BHP

- okresla wyposazenie do obstugi gosci,

- przy pomocy nauczyciela potrafi wskaza¢ zasady organizowania przyjec okolicznosciowych w
zaktadzie gastronomicznym,

- z pomocg nauczyciela rozlicza ustugi gastronomiczne i cateringowe,

-rozroznia karty menu z uwzglednieniem informacji dotyczacych wartosci odzywczej potraw,
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- stosuje formy grzecznosciowe w mowie i piSmie,

- Z pomocg nauczyciela najczestsze przyczyny sytuacji stresujacych w pracy zawodowej
zwigzanej z uslugami

gastronomicznymi cateringowymi,

- z pomocg nauczyciela opracowuje oferte ushug gastronomicznych i cateringowych

ukierunkowang na klienta

Ocene dopuszczajacq otrzymuje uczen, ktéry:
- nie posiadl wiekszosci wiedzy zgodnie z okre§lonym wymaganiami programowymi,
- czasami probuje postugiwaé sie swoimi umiejgtnosciami i zdobyta wiedza
-przy pomocy nauczyciela stara si¢ planowac prace zgodnie z zasadami ergonomii i przepisami
bhp,
- przy pomocy nauczyciela potrafi wskaza¢ zasady organizowania przyje¢ okolicznosciowych w
zaktadzie gastronomicznym,
-rozroznia karty menu z uwzglednieniem informacji dotyczacych wartosci odzywczej potraw,
- stosuje formy grzeczno$ciowe w mowie i piSmie,
- z pomocg nauczyciela wskazuje najczestsze przyczyny sytuacji stresujgcych w pracy zawodowej
zwigzanej z uslugami

gastronomicznymi cateringowymi,

Ocenge niedostateczna otrzymuje uczen, ktory:
- nie posiadl wiedzy zgodnie z okre§lonymi wymaganiami programowymi,

- nie postuguje si¢ przedstawiang na lekcji wiedza, nie posiada wymaganych umiejetnosci.

[X. Kryteria ocenianie 1 wymagania na poszczegolne oceny

z przedmiotu
,Pracownia planowania zywienia i organizacji

produkcji”

Nazwa przedmiotu : PRACOWNIA PLANOWANIA ZYWIENIA I ORGANIZACJI
PRODUKCJI.

Ocenge celujacq otrzymuje uczen, ktoéry spelnia wymagania na ocene bardzo dobra oraz :

e biegle postuguje si¢ wiadomos$ciami w rozwigzywaniu zadan wykraczajacych poza program
nauczania,
e proponuje rozwigzania nietypowe,
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e potrafi bezbtednie obliczy¢ zawarto$¢ sktadnikow odzywczych i energetycznych w positkach,
produktach i napojach

e wzorowo wykonuje ¢wiczenia pracy praktycznej, pracuje zupelnie samodzielnie z wtasnymi
usprawnieniami,

e wzorowo organizuje prace i potrafi zastosowa¢ wiedze teoretyczng w praktyce

e wzorowo oblicza dobowe zapotrzebowania organizmu czlowieka na sktadniki odzywcze

e przyktadnie przestrzega norm i przepisow,

e potrafi uktada¢ jadlospisy i positki dla r6znych grup ludnosci

e wzorowo uktada jadtospisy z wykorzystaniem technik komputerowych

o wskazuje btedy ocenianego jadtospisu i zaproponowac dziatania naprawcze;

e potrafi bez problemu opracowaé receptury na rdézne potrawy gastronomiczne, stosujac takze
programy komputerowe

e wzorowo sporzadza kalkulacje cen poszczegdlnych potraw, korzystajac réwniez z programoéw
komputerowych

e potrafi uwzglednia¢ zamienniki surowcowe podczas planowania jadtospiséw

e przygotowuje jadlospisy dla 0osob chorych przewlekle z wykorzystaniem technik
komputerowych

e Zdobyl wyrdznienie w konkursach na szczeblu powiatowym lub wojewddzkim

Ocene bardzo dobrg otrzymuje uczen, ktéry spelnia wymagania na ocene¢ dobra oraz:

e sprawnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomosciami przewidzianymi programem nauczania,

e samodzielnie rozwigzuje zadania praktyczne,

e potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedz¢ w sytuacjach nowych i nietypowych,

e o0sigga minimum wymaganej wydajnosci,

e prawidlowo i bardzo sprawnie wykonuje ¢wiczenia w zakresie sporzadzania jadtospisow i
diet, objetych programem nauczani pracuje w petni samodzielnie,

e okresla i uzasadnia poszczegdlne etapy konstrukcji jadtospisu,

e ocenia zywienie wybrang metodg wywiadu lub ankietowa;

e potrafi uwzglednia¢ zamienniki surowcowe podczas planowania jadtospisow

e korzysta z programéw komputerowych i oceni¢ jadtospis;

e stosuje w praktyce programy komputerowe do planowania, rozliczania i oceny zywienia;

Ocene dobra otrzymuje uczen, ktory spelnia wymagania na ocene dostateczng oraz:

e opanowal wiadomo$ci 1 umiejetnosci o umiarkowanym stopniu trudnosci,

e poprawnie stosuje wiadomosci, rozwigzuje i wykonuje samodzielnie typowe zadania
teoretyczne i praktyczne,

e okresla konsekwencje wynikajace z nieprzestrzegania diet leczniczych

e potrafi utozy¢ jadlospis dla wybranej grupy osob

e prawidlowo i sprawnie wykonuje ¢wiczenia w zakresie sporzadzania jadlospisow i diet,
objetych programem nauczani pracuje w pelni samodzielnie,

e stosuje rozwigzania techniczne i organizacyjne wptywajace na poprawe warunkow i jakosé
pracy

e opracowuje kalkulacje cen produkcji gastronomicznej z wykorzystaniem profesjonalnego
oprogramowania

Ocene dostateczng otrzymuje uczen, ktéry :

e opanowal wiadomosci 1 umiejetnosci podstawowe,
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wykonuje zadania teoretyczne i praktyczne o $rednim stopniu trudnosci,

przy wykonywaniu ¢wiczen okreslonych programem nauczania jest mato samodzielny,
pracuje tylko w grupie, jest mato staranny, ale pracuje zgodnie z przepisami bhp,

zna programy komputerowe wspomagajace prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w branzy
gastronomicznej;

stosuje zasady bhp podczas pracy;

potrafi obliczy¢ ceny oraz marze potraw i napojow

stosuje normy Zywienia;

wskazuje roztozenie energii na positki w ciagu dnia;

planuje podstawowe jadtospisy zgodnie z zasadami ich uktadania;

korzysta z tabel warto$ci odzywczej przy planowaniu jadtospisow;

wskazuje mozliwos$¢ zamiany produktow w okreslonym jadtospisie

Ocene dopuszczajacq otrzymuje uczen, ktory:

ma duze luki w wiadomosciach i umiejetno$ciach —wykonuje ¢wiczenia o niewielkim stopniu
trudnosci,

na lekcjach jest bierny pracuje opieszale, ¢wiczenia wykonuje niestarannie i mato
higienicznie, pracuje z grupa lub z pomoca nauczyciela,

nie potrafi wyciggnaé wnioskow z wykonanych ¢wiczen,

rozroéznia programy komputerowe stosowane w gastronomii

potrafi obliczy¢ warto$¢ energetyczng i odzywcza produktow, potraw i positkow

stosuje zasady bhp podczas pracy;

zna podstawowe zasady tworzenia jadtospiséw

potrafi wymieni¢ zasady zamiany produktow spozywczych przy uktadaniu jadtospisow
uczen posiada wiadomosci i umiejetnosci niezbedne do kontynuowania nauki na dalszych
etapach ksztalcenia,

Ocene niedostateczng otrzymuje uczen, ktory:

nie opanowat elementarnych wiadomosci i umiejetnosci okreslonych programem nauczania
pracuje niedbale, niestarannie, niezgodnie z zasadami bhp,

opuszcza zajgcia, nie uzupeknia wiedzy,

nie umie zaplanowa¢ jadlospisu

nie potrafi obliczy¢ warto$ci energetycznej i odzywczej produktow, potraw i positkow
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X. Kryteria ocenianie 1 wymagania na poszczegdlne oceny

zZ przedmiotu
,,Pracownia ustug 1 obstugi konsumenta”

Nazwa przedmiotu : PRACOWNIA USLUG I OBSLUGI KONSUMENTA..

Ocena celujaca otrzymuje uczen, ktory spelnia wymagania na ocene bardzo dobrg oraz:

posiadl wiedze obejmujaca caty program nauczania w danej klasie z zakresu obstugi
konsumenta

zna obowigzujace podstawy formalno —prawne dotyczace bezpieczenstwa zywnosci
wykazuje dodatkowe zainteresowania zagadnieniami z obstugi konsumenta
samodzielnie rozwigzuje postawione mu problemy

wyroznia si¢ wysoka kultura osobistg

biegle postuguje si¢ fachowa terminologia

umiejetnie stosuje wiedzg z innych przedmiotow

terminowo realizuje zadania
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e planuje oferty ustug gastronomicznych i cateringowych

e rozlicza uslugi gastronomiczne i cateringowe za pomocg programow komputerowych
o kalkuluje koszty ustug gastronomicznych

e angazuje si¢ w zycie szkole i pomaga w organizacji akcji charytatywnych

Ocene bardzo dobrg otrzymuje uczen, ktéry spelnia wymagania na ocen¢ dobrg oraz:

e dokonuje podziatu zakladow gastronomicznych i scharakteryzuje zakres $wiadczonych ustug
o potrafi przygotowac sal¢ do przyjecia gosci

e potrafi przygotowac zastawe stotowg do serwowania

e potrafi przechowywac¢ produkty zgodnie z wymogami sanitarno-epidemiologicznymi

e rozpoznaje potrzeby zywieniowe gosci

e potrafi dokonac¢ rozliczen ustug gastronomicznych i cateringowych

Ocene dobry otrzymuje uczen, ktéry spelnia wymagania na ocene dostateczng oraz:

e przestrzega przepisy BHP

e sklada obrusy i serwetki

e segreguje towar zgodnie z wymaganiami

e potrafi przygotowac zastawe i bielizng stolowa do positku

e rozpoznaje urzadzenia i sprzet stotowy

e wymienia zakres i rodzaje ustug gastronomicznych

e wymienia potrzeby zywieniowe go$ci

e zna zasady GHP i GMP

e wymienia gtowne zasady HACCP

e potrafi poprawnie wykorzystywaé zdobyte wiadomosci i rozwigzywac typowe problemy
teoretyczne i praktyczne z zakresu obstugi konsumenta,

e  wyrdznia si¢ wysoka kultura osobista

e prawidlowo sporzadza typowe dokumenty (bez pomocy nauczyciela)

e raczej aktywnie uczestniczy w zajeciach

Ocene dostateczng otrzymuje uczen, ktory spelnia wymagania na ocene¢ dopuszczajacq oraz:

e wymienia zakres ustug §wiadczonych przez gastronomi¢ otwartg i zamknigta

e potrafi przestrzega¢ przepisy bhp i ppoz

e okresla przeznaczenie sprzgtu przy obstudze

e potrafi sktada¢ serwetki w rézne formy

e wymienia zasady przechowywania potraw i napojow a takze sprzetu gastronomicznego
e stara si¢ samodzielnie rozwigzywac¢ ¢wiczenia,

e zna programy komputerowe do rozliczania uslug gastronomicznych i cateringowych
e probuje wlaczac si¢ do dyskusji

e wyrodznia si¢ kultura osobistg

e nie zawsze potrafi interpretowaé wyniki (wycigga¢ wnioski)

e niezbyt aktywnie uczestniczy w zajg¢ciach

e umiejetnie dobiera bielizne i zastawe stotowa do konkretnej ustugi gastronomicznej
e kalkuluje ceny jednostkowe potraw, napojow i ustug gastronomicznych

e dokonuje rozliczen ustug gastronomicznych i cateringowych

e potrafi stworzy¢ z pomocg nauczyciela oferte ustugi gastronomiczne;j i cateringowe;.
e Zna dokumenty do finansowego rozliczania ustug
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Ocene dopuszczajacq otrzymuje uczen, ktory:

e znarodzaje ustug gastronomicznych

e rozroznia sprzg¢t do podawania potraw i napojow

e zna przepisy bhp i sanitarno-epidemiologiczne obowigzujgce w gastronomii

e potrafi z pomocg nauczyciela dokonac prostych rozliczen

e zna podstawowe pojecia dotyczace obstugi gosci

e zna zasady kultury obstlugi gosci

e wymienia programy komputerowe wspomagajace rozliczanie ustug gastronomicznych i
cateringowych

e sporzadza dokumenty z pomocg nauczyciela

e przy pomocy nauczyciela, wykonuje ¢wiczenia

® nie zawsze jest aktywny na zajeciach

e ma problemy z doborem elementow zastawy stotowej do wybranego menu,

e trudnos$¢ sprawia mu kalkulacja prostego przyjecia okoliczno$ciowego,

e uczen posiada wiadomosci i umiejetnosci niezbedne do kontynuowania nauki na dalszych
etapach ksztalcenia,

Ocenge niedostateczng otrzymuje uczen, ktory:

e nie opanowal podstawowej wiedzy dotyczacej obstugi konsumenta

e nie potrafi rozwigzywac problemow o podstawowym stopniu trudnosci nawet przy pomocy
nauczyciela

® nie przestrzega regulaminu pracowni, przepisOw bhp na stanowisku pracy

® nie umie wigza¢ wiadomosci teoretycznych i praktycznych

e nie potrafi rozwigzywa¢ zadan nawet o niewielkim stopniu trudnosci (nawet przy znacznej
pomocy nauczyciela

e nie wykazuje checi do nauki i poszerzania wiedzy

e jest bierny na zajeciach i czgsto opuszcza lekcje
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XI. Kryteria ocenianie i wymagania na poszczegolne oceny
Z przedmiotu
,,Pracownia technologii w gastronomicznej”
w Technikum Zywienia i Ushug Gastronomicznych
oraz z przedmiotu
,Zajecia praktyczne” w Szkole Branzowej I Stopnia.

Nazwa przedmiotu: PRACOWNIA TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ / ZAJECIA
PRAKTYCZNE

1. Przedmiotem oceniania s3:
-wiadomosci,
-umiejetnoscei,
-postawa ucznia i jego aktywnos¢.

2. Cele og6lne oceniania:

-rozpoznanie przez nauczyciela poziomu i postepéw w opanowaniu przez ucznia wiadomosci i
umiejetnosci w stosunku do wymagan programowych,

-poinformowanie ucznia o poziomie jego osiggni¢¢ edukacyjnych i postgpach w nauce

-motywowanie ucznia do dalszej pracy,

-przekazanie rodzicom lub opiekunom informacji o postepach ucznia,

-dostarczenie nauczycielowi informacji zwrotnej na temat efektywnosci jego nauczania,
prawidtowosci doboru metod i technik pracy z uczniem.
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3. Formy aktywnosci i elementy podlegajace ocenie:

a) Przestrzeganie zasad prawidtowego sporzadzania potraw,

b) Przestrzeganie zasad higieny przy sporzadzaniu potraw,

c) Przestrzeganie higieny osobistej,

d) Przestrzeganie zasad bezpieczenistwa i higieny pracy,

e) Dobieranie odpowiednich narzgdzi i sprzetu,

f) Organizowanie stanowiska pracy-przygotowanie i rozmieszczenie sprzetu, przygotowanie
surowcow 1 potproduktow,

g) Umiejetnos¢ pracy w zespole,

h) Przygotowanie do zaj¢é,

1) Wykonywanie polecen nauczyciela,

J) Wypekhianie obowiazkéw wynikajacych z ustalonego grafiku zajecé

k) Wykorzystanie umiejetnosci teoretycznych potrzebnych do wykonania zadan praktycznych —
prawidtowe przeprowadzenie procesow teoretycznych, odczytywanie receptur , przeliczanie
receptur, korzystanie z instrukcji obstugi maszyn,

1) Wykonywania ¢wiczen i zadan - prawidlowa jako$¢ estetyka wykonanego zadania,

m) Postawy zawodowej - organizacja czasu pracy, przestrzeganie przepisow, racjonalna

gospodarka surowcami i sprzgtem, porzadek na stanowisku pracy.

5. Kryteria oceniania uczniow:

Oceng ,,celujaca” otrzymuje uczen, ktory spelnia kryteria na ocene ,,bardzo dobry”, a
ponadto:

—uczen wykonuje doskonale czynnos$ci w zakresie:

-obrobki wstgpnej 1 termicznej: warzyw, owocow, grzybow, ziemniakow,

-sporzadzania surowek,

-obrobki termicznej mleka i jego przetworow,

-sporzadzania potraw z jaj, kasz, maki,

-sporzadzania zup i SOsOW goracych,

-wykonywania potraw z migsa zwierzat rzeznych, drobiu, podrobow, ryb
odpowiadajacych w petni warunkom odbioru,

—wykazuje wzorowa organizacj¢ pracy i wzorowy przebieg poszczegodlnych czynnosci,

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

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

—uczen przykladnie przestrzega norm i przepisow obowiazujacych podczas pracy na terenie
pracowni, przy stanowisku pracy,

—jego praca jest wydajna

-przekracza ustalong norme¢ minimalna,

—biegle postuguje si¢ wiadomo$ciami w rozwigzywaniu zadan, czynnosciach praktycznych
wykraczajgcych poza program nauczania,

—proponuje rozwigzania nietypowe,

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

Ocenge ,,bardzo dobry” otrzymuje uczen, ktory spelia kryteria na ocene ,,dobry”, a

ponadto:

—uczen bezblednie wykonuje potrawy z jaj, kasz, maki, warzyw, migsa zwierzat rzeznych, mleka,
owocow, ziemniakow, grzybow, ktore odpowiadaja w petni warunkom odbioru,

—prawidtowo przebiega u niego organizacja stanowiska pracy i samej pracy,

—bezbtednie wykorzystuje maszyny i narzedzia oraz urzadzenia niezbedne podczas sporzadzania
potraw,
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—prawidtowo i bardzo sprawnie wykonuje wszystkie czynnosci, w petni przestrzega

poszczegdlnych etapoéw pracy przy sporzadzaniu produktow z réznych sktadnikdéw, pracuje w
pemi samodzielnie,

—uczen przestrzega przepisy bhp w trakcie pracy,

—sprawnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomosciami, rozwigzuje samodzielnie problemy
teoretyczne ujete w programie nauczania,

—potrafi zastosowac wiedze teoretyczng i praktyczng w nowych sytuacjach,

—wykrywa zaleznosci migdzy zdobyta wiedza a mozliwosciami zastosowania jej w dziataniu
praktycznym.

Oceng ,,dobry” otrzymuje uczen, ktéry spelnia kryteria na oceng¢ ,,dostateczny”, a
ponadto:

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

—ocenia mozliwosci wykorzystania wiedzy teoretycznej do rozwiazania zadan praktycznych,

—potrafi przewidzie¢ skutki niewtasciwego zastosowania sktadnikéw do produkcji potraw,

—w pelni przestrzega przepisy bhp,

—pracuje prawie samodzielnie, wymaga minimalnego nadzoru opiekuna,

—wykonuje czynno$ci do§¢ sprawnie,

—stosuje prawidtowe metody pracy,

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

—przy sporzadzaniu przez ucznia poszczegdlnych potraw pojawiaja si¢ wyrazne usterki
pracy,

—poprawnie wykorzystuje maszyny, urzadzenia i narz¢dzia,

—wykonanie zadan przez ucznia odpowiada w zasadzie warunkom pracy.

Oceng ,,dostateczny” otrzymuje uczen, ktory speknia kryteria na ocene ,,dopuszczajacy”, a
ponadto:

—uczen dostatecznie opanowal wiadomos$ci podstawowe z zakresu tresci teoretycznych i
praktycznych (charakterystycznych dla zawodu), potrafi je zastosowac do rozwigzania
zadan o $rednim stopniu trudnosci praktycznych(charakterystycznych dla zawodu),

—potrafi scharakteryzowac poszczegolne rodzaje przygotowanych potraw,

—brak u ucznia wyraznych uchybien w przestrzeganiu przepisow bhp,

—doktadnie wykonuje czynnosci praktyczne,

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

—nauczyciel obserwuje niewielkie braki w organizacji pracy ucznia i organizacji jego

stanowiska pracy,

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

—zadania uczen wykonuje z usterkami, ktore nastepnie poprawia wedlug wskazan nauczyciela,

—wyrob ucznia po poprawkach odpowiada warunkom odbioru i konsumpcji.

Oceng ,,dopuszczajgcy” otrzymuje uczen, ktory:

—uczen ma braki w opanowaniu podstawowych wiadomosci, lecz braki te nie przekresla-
ja mozliwo$ci wykonania zadan o niewielkim stopniu trudnosci,

—odtwarza czynno$ci bez obserwowania wzorca,

—rozroznia sktadniki podstawowe, dodatki stosowane do potraw,

—wyjasnia sposoby wykonywania i podawania potraw,

—nie zachowuje niektorych przepisoOw bhp, w trakcie trwania zajg¢ popetnia duze bledy
w wykonywaniu czynnosci nawet w przypadku, gdy nauczyciel udziela mu pomocy,

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

—btednie wykorzystuje maszyny, urzadzenia, narzedzia,
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—zadania wykonuje z duzymi btedami, ktérych usuniecie obniza jako$¢ wyrobu
-wyrob po poprawkach nadaje si¢ do wykorzystania.

Ocene ,,niedostateczna” otrzymuje uczen, ktory:

—uczen nie opanowat podstawowych wiadomosci i tresci, ktére umozliwiaja mu wykonanie
zadan o niewielkim stopniu trudnosci,

—lekcewazy przepisy bhp,

—stosuje niewlasciwe metody pracy

-brak u niego reakcji na wskazoéwki udzielone w instruktazu,

—nauczyciel obserwuje u ucznia brak umiej¢tnosci organizacji pracy i organizacji stanowiska
pracy,

—uczen niewlasciwe wykorzystuje maszyny, urzadzenia, narzedzia,

—wykonuje potrawy z bledami nie do naprawienia,

—jego wyrob nie odpowiada warunkom odbioru jakosciowego
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