I.  Wymagania edukacyjne z Organizacji produkcji gastronomicznej 3,4technikum na rok szkolny 2025/2026 w oparciu o program nauczania dla zawodu
Technik zywienia i ustug gastronomicznych

Dzial programowy: | Zywienia Czlowieka

Ocena dopuszczajaca | Ocena dostateczna | Ocena dobra | Ocena bardzo dobra | Ocena celujaca
Uczen:
Potrafi: Potrafi: Potrafi: Potrafi Potrafi
— wyjasnia¢ wptyw sktadnikéw | — okresla¢ wartosci — analizowaé czynniki
—  klasyfikowa¢ metody -opisywac metody fizyczne, odzywczych na  organizm | odzywczg diet wegetarianskich, wpltywajace na efektywnosé

utrwalania zywnosci

biologiczne, chemiczne i mieszane
utrwalania zywnosci

-wskazywac wptyw metod
utrwalania na jakos¢ zywnosci

- okresli¢ zrodta sktadnikow
odzywczych, zawartych w
zywnosci

cziowieka oraz na kompozycje
potraw i napojow

- wyjasni¢ wptyw skfadnikow
odzywczych na funkcjonowanie
organizmu cziowieka

wskazac zagrozenia
zdrowotne, wynikajgce z
nieprzestrzegania zasad

racjonalnego zywienia
obliczy¢é warto$¢ odzywczg
Zywnosci

makrobiotycznych i

alternatywnych

— oceni¢ dobor sktadnikéw
pokarmowych w
komponowaniu  potraw i
napojéw

— rozrézni¢ alternatywne
sposoby zywienia

- rozréznic¢ procesy
technologiczne, stosowane

w produkcji potraw i napojow
planowa¢ proces
technologiczny
sporzgdzania potraw i
napojow zgodnie z
zasadami
bezpieczenstwa higieny
pracy i ergonomii

wykorzystania przez
organizm sktadnikéw
odzywczych zawartych w
zywnosci (np. strawnosc¢
produktéow zywnosciowych,
forma wystepowania
danego sktadnika, stan
wysycenia organizmu
danym skfadnikiem, wiek,
stan zdrowia)

Dzial programowy: |l Bezpieczenstwo i higiena pracy

Ocena dopuszczajaca

| Ocena dostateczna

| Ocena dobra

| Ocena bardzo dobra

| Ocena celujaca

Uczen:

Potrafi:
-wyjasni¢ pojecia:
bezpieczenstwo pracy, higiena
pracy
— okresla¢ wymagania dla

Potrafi:
— - wskazywa¢ zrédta prawa

pracy

zakresie

pracodawcy w

— wymienia¢ prawa i obowigzki |~

Potrafi:

-okresla dziatania zapobiegajgce
wyrzadzeniu szkéd w sSrodowisku

okresla¢ odpowiedzialnos¢ za
wykroczenia przeciwko prawom

Potrafi:

stosowa¢ zasady etyczne i
prawne zwigzane z ochrong
wiasnosci  intelektualnej i
ochrong danych osobowych

Potrafi
- planowac stanowiska
pracy dla oséb z
niepetnosprawnoscig
planowa¢ wykonywanie




pomieszczen i stanowisk w
zaktadzie gastronomicznym
wymienia¢ zagrozenia dla
bezpieczenstwa
pracownikow w zaktadzie
gastronomicznym
rozpoznaé przyczyny
wypadkoéw przy pracy

bezpieczenstwa i higieny pracy
wymienia¢ prawa i obowigzki w
zakresie bezpieczenstwa i higieny
pracy

— planowac organizacje

stanowiska pracy w zaktadzie
gastronomicznym, zgodnie z
ergonomig: stanowisko do
obrobki wstepnej, stanowisko
do obrdbki cieplnej, stanowisko
do ekspedycji, stanowisko
zmywania naczyn kuchennych i
stotowych

— charakteryzowac¢ zagrozenia w

srodowisku pracy

— opisywac procedury

zachowania w sytuacji wypadku
przy pracy w zaktadzie
gastronomicznym

— opisac podstawowe symptomy

wskazujgce na stan nagtego
zagrozenia zdrowotnego

pracownika

opisywac procedury
postepowania w przypadku
pozaru w zakfadzie
gastronomicznym

przestrzega przepisow prawa
dotyczacych ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska w zawodzie
rozroznia¢ czynniki szkodliwe i
niebezpieczne, oddziatywujgce
na organizm cztowieka w
zaktadzie gastronomicznym

oceni¢ sytuacje
poszkodowanego na podstawie
analizy objawéw
obserwowanych u
poszkodowanego
zabezpieczy¢ siebie, osobe
poszkodowang i miejsce
wypadku

przestrzega
tajemnicy zwigzanej
z wykonywanym
zawodem i miejscem
pracy

rozrdzni¢ srodki gasnicze
wskazac
zastosowanie
réznych srodkow

gasniczych
wskazywac sposoby
przeciwdziatania czynnikom
szkodliwym w  zaktadzie

gastronomicznym

uktadac¢ poszkodowanego w
pozycji bezpiecznej
powiadamia¢ odpowiednie
stuzby

prezentowac udzielanie
pierwszej pomocy w
urazowych stanach nagtego
zagrozenia zdrowotnego, np.
krwotok, zmiazdzenie,
amputacja, ztamanie,
oparzenie

prezentowac udzielanie
pierwszej pomocy w
nieurazowych stanach
nagtego zagrozenia
zdrowotnego, np. omdlenie,
zawat, udar

wykonaé resuscytacje
krazeniowo-oddechowg na
fantomie zgodnie z
wytycznymi  Polskiej Rady
Resuscytacji i Europejskiej

Rady Resuscytaciji

zadan

— opracowac

harmonogram dziatan
zmierzajacych do
osiggniecia
zamierzonegdo celu
weryfikowac realnosc
wykonania zadania
zawodowego,

szacowacé czas, zasoby i

budzet zadania

- stosowac¢ srodki ochrony

indywidualnej i zbiorowej,

podczas wykonywania

zadan zawodowych

w zawodzie kucharz

- okreslac systemy

ostrzegania i

powiadamiania o

zagrozeniach lub wypadku

w zaktadach

gastronomicznych




|.  Dzial programowy: I1I Bezpieczenstwo zdrowotne Zywienia i zywnosci

Ocena dopuszczajaca

| Ocena dostateczna

| Ocena dobra

| Ocena bardzo dobra

| Ocena celujaca

Uczen:

Potrafi:

— klasyfikowa¢ maszyny i
urzadzenia stosowane w
gastronomii

— klasyfikowa¢ drobny sprzet
wykorzystywany w
gastronomii

— rozrézni¢ systemy
zarzadzania jakos$cig i
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnos$ci i
zywienia

Potrafi:

rozrézni¢ maszyny i
urzadzenia do obrobki
wstepnej, termicznej,
wykanczania, dystrybuciji i
przechowywania stosowane
przy sporzadzaniu potraw i
napojow

okresli¢ role uktadu
funkcjonalnego

rozpoznaé zagrozenia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci i zywienia podczas
sporzadzania potraw i napojow
rozpoznaé krytyczne punkty
kontroli w procesach produkcji
i Swiadczeniu ustug w
gastronomii

Potrafi:

rozrdzni¢ drobny sprzet
stosowany do sporzgdzania
potraw i napojéw

dobiera¢ drobny sprzet do
sporzgdzania potraw i napojow

okresli¢ role uktadu

funkcjonalnego
pomieszczen w
organizacji pracy
zaktadu
gastronomicznego

wskazac¢ zmiany, jakie mogag

zachodzi¢ w surowcach i
potproduktach, podczas
poszczegdinych procesow

obrébki technologicznej (np.
ciemnienie warzyw i owocdéw,

reakcja Maillarda,
karmelizacja, zwiekszenie
strawnosci i przyswajalnosci
pozywienia

Potrafi:

— postugiwac sie instrukcjami
obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych podczas
sporzgdzania potraw i
napojow

- planowa¢ dobér sprzetu i
urzgdzeh do okreslonego
procesu produkcyjnego

- wyjasni¢ znaczenie
poje¢ zwigzanych z
bezpieczenstwem i higieng
pracy, ochrong
przeciwpozarowg, ochrong
srodowiska i ergonomig

Potrafi

-proponowac uktad
urzadzen w pomieszczeniu
produkcyjnym zgodnie z
zasadami prawidtowe;j
organizaciji pracy

- interpretowac wyniki
oceny organoleptycznej
potraw i napojow w
poszczegodlnych etapach
procesu technologicznego
- opisywaé zmiany
zachodzace w sktadnikach
odzywczych, podczas
procesow technologicznych,
majgce wptyw na
funkcjonowanie organizmu
cztowieka

I.  Dzial programowy: Prawne i organizacyjne aspekty produkcji gastronomicznej

Ocena dopuszczajaca

| Ocena dostateczna

| Ocena dobra

| Ocena bardzo dobra

| Ocena celujaca

Uczen:




Potrafi:

— dzieli¢ ludnos¢ na grupy
zywieniowe

— wskaza¢ normy zywienia
dotyczace energii i
niezbednych sktadnikow
odzywczych

— zaplanowac etapy
wykonania potraw i
napojow

— dobraé surowce, ttluszcze i
przyprawy niezbedne w
produkcji gastronomicznej

Potrafi:

wskaza¢ zastosowanie
modelowych racji
pokarmowych

okresli¢ wptyw stresu na
zmiany nawykéw
zywieniowych

przygotowac plan produkc;ji
potrawy dietetycznej i
wegetarianskiej

zaplanowac etapy wykonania
potraw kuchni staropolskiej i
regionalnej

zaplanowa¢ etapy wykonania
potraw kuchni r6znych
narodéw

Potrafi:

sporzgdzac receptury potraw
napojow z uwzglednieniem
potrzeb (podaje spis
surowcow, ubytki, straty,
zasady racjonalnego
sporzgdzania potrawy/napoju,
wartos¢ odzywczg
potrawy/napoju)

zestawia¢ potrawy w positki i
uktadac¢ jadtospisy

wskazac¢ metody obrébki
termicznej sporzadzania
potraw i napojéw

wskazac nowoczesne techniki
kulinarne, np. sous-vide,
kuchnia molekularna

Potrafi:

— obliczy¢ dzienne pokrycie
zapotrzebowania
energetycznego organizmu
cziowieka, z uwzglednieniem
réznych kryteriow (np. wieku,
ptci, masy ciata, wzrostu,
stanu zdrowia, aktywnosci
fizycznej itd.)

— obliczy¢ wartosé
energetyczng i odzywcza
positkow

— ocenic¢ jadtospisy, positki i
receptury gastronomiczne
(np. metodami
teoretycznymi)

-wykorzystywaé programy

komputerowe do ukfadania i

oceny jadtospisow

— wskazywaé mozliwosé
zastgpienia okreslonego
surowca surowcem
zastepczym

— stosowacd zamienno$é
SUrowcow

— dobiera¢ surowce niezbedne
do wykonania potrawy w
zaleznosci od odmiany
wegetarianizmu i rodzaju
diety

Potrafi
— stosowac zasady
dietetyki w  zywieniu
zbiorowym z
wykorzystaniem
technologii
informatycznej
— poréwnywaé
opracowanych
jadtospiséw
-dokonywac korekty btedéw
w opracowanych
jadtospisach
— $ledzi¢ trendy w
nowoczesnej produkciji
gastronomicznej
zaproponowac zywienie
zgodne z nowoczesnymi
trendami

jakosé

Il.  Dzial programowy: Organizacja produkcji w gastronomii

Ocena dopuszczajaca

| Ocena dostateczna

| Ocena dobra

| Ocena bardzo dobra

’ QOcena celujaca

Uczen:

Potrafi:

— sporzgdzi¢ harmonogram
zaopatrzenia zaktadu

— obliczy¢ ceny potraw i
napojow, stosujgc rozne
metody (np. kosztowa,
popytowsg, cen konkurenciji)

— przestrzegac¢ zasad etyki i

Potrafi:

dokona¢ wyboru dostawcow
zgodnie z przyjetymi kryteriami
w zakfadzie gastronomicznym
(np. cena, jakos¢, terminowosé
dostaw, niezawodnosc¢ itp.)

sporzgdzi¢ kalkulacje cen

Potrafi:

planowa¢ produkcje w oparciu
0 wyposazenie zakfadu
gastronomicznego

opracowac plan produkcji w
zaplanowanym czasie
rozrézni¢ metody
nadzorowania procesow

Potrafi:

— opracowaé schematy
blokowe produkcji potraw i
napojow

— planowac organizacije
produkcji gastronomicznej,
sktadajgc sie z kilkunastu
potraw

Potrafi
- opracowaé schematy
blokowe produkcji potraw i
napojow

— planowa¢ organizacje
produkcji
gastronomicznej,




etykiety obowigzujgcej w
komunikacji z
pracownikami, klientami
oraz gos¢mi

potraw do kart menu i rodzaju
ustugi cateringowe;j
— rozliczy produkcje
gastronomicznag
— - stosowac kodeks savoir vivre
przyjety w srodowisku pracy
stosowac zasady komunikacji
interpersonalne;

produkcji gastronomicznej
planowa¢ produkcje w oparciu
0 wyposazenie zaktadu
gastronomicznego
opracowac plan produkcji w
zaplanowanym czasie
rozrézni¢ metody
nadzorowania procesow
produkcji gastronomicznej
sporzgdzac¢ zestawienie
naktadoéw poniesionych na
produkcje

wskazaé najczestsze
przyczyny sytuacji
stresujgcych w pracy
zawodowej

-wykorzystywac¢ programy
komputerowe do obliczania
zapotrzebowania na surowce

i potprodukty, do kontroli stanéw
magazynowych, do planowania
zywienia, rozliczania kosztow
ustug

- wykazac sie kreatywnoscig
i otwartoscig na zmiany
zaplanowac wykonanie
zadania i ponies¢
odpowiedzialnos¢ za jego
wykonanie

sktadajgc sie z
kilkunastu potraw

— ustala¢ wysokosc¢ zysku
(lub straty) podczas
organizacji okreslonej
imprezy

-uzasadniac przyczyny

uzyskanych efektéw

ekonomicznych danej ustugi

gastronomicznej

— -wspoipracowacé w
zespole

— proponowac
nowatorskie  dziatania
podczas wykonywania
zadan zawodowych

— szacowac czas, zasoby
i budzet zadania

— wskazywac obszary
odpowiedzialnosci
prawnej za

podejmowane dziatania
-oceniac skuteczno$é
rozwigzania problemu

Wymagania edukacyjne sg dostosowywane do indywidualnych potrzeb rozwojowych i edukacyjnych oraz mozliwosci psychofizycznych ucznia zgodnie z wskazanymi przepisami ministra wiasciwego do spraw

oswiaty i wychowania w sprawie oceniania, klasyfikowania i promowania ucznidw i stuchaczy w szkotach publicznych :
- posiadajgcego orzeczenie o potrzebie ksztatcenia specjalnego — na podstawie tego orzeczenia oraz ustalen zawartych w Indywidualnym Programie Edukacyjno — Terapeutycznym,
- posiadajgcego orzeczenie o potrzebie indywidualnego nauczania — na podstawie tego orzeczenia,

- posiadajacego opinie poradni psychologiczno — pedagogicznej, w tym poradni specjalistycznej, o specyficznych trudnosciach w uczeniu sie, lub inng opinie poradni psychologiczno — pedagogicznej, w tym

poradni specjalistycznej, wskazujgcg na potrzebe takiego dostosowania — na podstawie tej opinii,

- nieposiadajacego orzeczenia lub opinii wymienionych w pkt. 1 — 3, ktéry jest objety pomocg psychologiczno — pedagogiczng w szkole — na podstawie rozpoznania indywidualnych potrzeb rozwojowych i
edukacyjnych oraz indywidualnych mozliwosci psychofizycznych ucznia dokonanego przez nauczycieli i specjalistéw; Szczegdtowe opisy dostosowan sg ujete w dokumentacji pomocy pedagogiczno —

psychologiczne;j.

Przyjmujemy, Zze uczen spetnia wymagania na ocene wyiszg, jesli spetnia jednoczesnie wymagania na oceny nizsze oraz dodatkowe wymagania na wyiszg ocene.

. SPOSOBY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC

Cele oceniania:

- Informowanie ucznia i rodzicow o poziomie jego osiggniec¢ edukacyjnych.

- Motywowanie ucznia do dalszego rozwoju i systematycznej pracy.




- Wskazywanie mocnych stron i obszaréw wymagajacych poprawy.

- Dostarczanie nauczycielowi informacji zwrotnej o efektywnosci nauczania.
Zakres oceniania:

Ocenianiu podlega:

- opanowanie tresci podstawy programowej,

- aktywno$é na lekcji, przygotowanie do zajeé, systematycznosé.

Formy sprawdzania osiggniec:

Sprawdziany— zapowiadane z tygodniowym wyprzedzeniem

Kartkowki — obejmujg niewielki zakres materiatu, moga by¢ niezapowiedziane (sprawdzanie biezgcego materiatu)
Odpowiedzi ustne — obejmujg biezgce zagadnienia (moze by¢ zastosowana zamiennie z kartkdwka)

Zadania praktyczne, ¢wiczenia, wycieczki zawodowe — obowigzkowe elementy pracy ucznia

Aktywnos¢ na lekcji i praca dtugoterminowa (np. projekt, referat).

Ogdlne zasady oceniania

1. Nauczyciel powiadamia ucznidw o sprawdzianach / testach z co najmniej tygodniowym wyprzedzeniem i wpisuje je do dziennika.

2. W przypadku nieobecnosci ucznia na sprawdzianie / tescie ma on obowigzek napisa¢ zalegta prace pisemna w ciggu dwéch tygodni od powrotu do szkoty.

3.  Uczen ma mozliwo$¢ poprawy oceny ze sprawdzianu. Uczen powinien poprawi¢ ocene do tygodnia czasu od oddania pracy pisemnej i po uprzednim zgtoszeniu tego faktu nauczycielowi przez dziennik
elektroniczny (z dwudniowym wyprzedzeniem). Wszystkie oceny zostajg wpisane do dziennika.

4. Krotkie sprawdziany wiadomosci, zwane kartkdwkami, mogg obejmowac¢ materiat maksymalnie z trzech lekcji. Kartkowki nie musza by¢ zapowiadane. Poprawa oceny z kartkéwki odbywa sie w formie
ustne;j.

5. W przypadku stwierdzenia, iz uczen podczas sprawdzianu korzysta z niedozwolonych pomocy praca ta zostaje anulowana. Nauczyciel ustala inny termin napisania pracy.

6. Jezeli uczen sam nie zgtosi gotowosci napisania zalegtego sprawdzianu pisze go podczas obecnosci na kolejnych zajeciach lekcyjnych. Sprawdzian obejmuje ten sam zakres materiatu, ktéry obowigzywat w
»pierwszym” terminie.

7. Nie ocenia sie ucznidw z biezgcego materiatu do trzech dni po dtuzszej (trwajgcej co najmniej tydzien) usprawiedliwionej nieobecnosci w szkole.

8. Uczen ma prawo do jednego nieprzygotowania w poétroczu. Fakt ten jest odnotowywany w dzienniku pod datg zgtoszenia (nie dotyczy to zapowiedzianych kartkéwek, sprawdzianow i lekcji
powtdrzeniowych).

9. Uczen ma prawo do jednego zgtoszenia braku zadania (kart pracy lub zeszytu). Fakt ten jest odnotowywany w dzienniku pod datg zgtoszenia.

10. Uczen, ktoéry opuscit co najmniej 50% obowigzkowych zaje¢ moze by¢ nieklasyfikowany.

Oceny czastkowe ze sprawdzianéw / testéow, kartkéwek:

a) 0-39% —niedostateczny,
b)  40-54% - dopuszczajacy,
C) 55-74% — dostateczny,
d) 75-89% —dobry,

€) 90-99% — bardzo dobry,
f)  100% - celujacy.

Indywidualizacja wymagan edukacyjnych moze obejmowac obnizenie punktacji.

lll. Warunki i tryb uzyskiwania wyiszej niz przewidywana rocznej oceny klasyfikacyjnej z Planowania i sporzadzania potraw dietetycznych
1. Uczen lub jego rodzic majg prawo ubiegad sie o podwyzszenie przewidywanej rocznej oceny z obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych w terminie nie dtuzszym niz 2 dni od otrzymania informacji o przewidywanych
dla niego rocznych ocenach klasyfikacyjnych z zaje¢ edukacyjnych.



2. Wniosek, o ktéorym mowa w ust. 1:
1) moze by¢ przekazany do nauczyciela uczgcego za pomocg dziennika elektronicznego;
2) musi zawiera¢ uzasadnienie oraz okreslenie oceny, o jaka uczen sie ubiega.
3. O podwyzszenie oceny moze ubiegac sie uczen, ktory:
1) nie opuscit bez usprawiedliwienia zadnej godziny lekcyjnej z przedmiotu, z ktérego zamierza uzyskac ocene wyzszg;
2) przystgpit do wszystkich prac kontrolnych z przedmiotu; w ustalonym terminie poprawiat oceny zgodnie z podanymi wymaganiami
3) aktywnie uczestniczyt we wszystkich formach danych zaje¢ na miare swoich mozliwosci (punkt dotyczy przedmiotéw artystycznych, wychowania fizycznego oraz przedmiotéw zawodowych).
4. W przypadku uznania zasadnosci wniosku nauczyciel wyznacza zakres wiedzy i umiejetnosci, ktérymi musi wykazad sie uczen wnioskujgcy o podwyzszenie oceny.
5. Ustalona ocena nie moze by¢ nizsza od przewidywanej.
6. W przypadku odmowy ze strony nauczyciela wszczecia procedury podwyzszenia oceny przewidywanej, uczen lub jego rodzic ma prawo tego samego dnia zwrdci¢ sie z prosbg o umozliwienie podwyzszania
oceny — do dyrektora szkoty, ktéry ma obowigzek rozpozna¢ sprawe w ciggu 2 dni roboczych.



