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

Wymagania edukacyjne

Technik Zywienia i Ustug Gastronomicznych 343404
Przedmiot: Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem KLASA 1,2, 3

Dzial programowy: I Charakterystyka towaroznawcza zywnosci i sposob jej przechowywania

Ocena dopuszczajaca

| Ocena dostateczna

| Ocena dobra

| Ocena bardzo dobra

\ Ocena celujaca

Uczen:

Potrafi:
o zdefiniowaé pojecie
Zywnos¢;

e zidentyfikowa¢ surowce
dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze
stosowane w produkcji
gastronomicznej

e zdefiniowac ,,Srodek
spozywczy szkodliwy dla
zdrowia” oraz ,,Srodek
spozywczy bezpieczny
dla zdrowia”

o zdefiniowa¢ $rodek
spozywczy zafatlszowany;

o sformutowac definicje:
ocena organoleptyczna;

o sformutowac zasady
(procedury) oceny
organoleptycznej
Zywnosci

e przedstawi¢ warunki
przechowywania
Zywnosci

e wymieni¢ cechy Zywnosci
zepsutej

e grupowac thuszcze wg
pochodzenia i podawac

Potrafi:

e wymieni¢ zasady stosowania
dodatkéw do zywnosci;

e sklasyfikowa¢ surowce,
dodatki do zywnosci i
materiaty pomocnicze wedtug
r6znych kryteriow;

e omoéwic rezultaty stosowania
zywnosci funkcjonalnej i
wygodnej;

o sformutowac definicje:
sortyment, asortyment, towar
handlowy, jako$¢ towarow,
normalizacja;

e wymieni¢ charakterystyczne
cechy organoleptyczne
podstawowego asortymentu
potraw i napojow;

e scharakteryzowac sposoby
przechowywania réznych
grup produktow spozywczych

e  scharakteryzowa¢ zmiany
jakie moga zachodzi¢ w
zywnosci podczas jej
przechowywania;

e dobiera¢ rodzaj thuszczu do
okreslonych potraw

e -okresli¢ czynniki majace

Potrafi:

e zastosowac zasady oceny
organoleptycznej;

o okresli¢ przepisy znakowania
Zywnosci;

o sklasyfikowaé zywno$¢ wg
oznakowan na opakowaniu;

e wyodrgbni¢ cechy Zywnosci
majace wpltyw na jakosc;

e scharakteryzowaé metody
oceny towaroznawczej
Zywnosci;

e rozrozni¢ zywnosc ze
wzgledu na pochodzenie;

e . uzasadni¢ koniecznos¢
przechowywania zywno$ci w
okreslonych warunkach;

e zidentyfikowaC zmiany w
przechowywanej Zywnosci;

e opisac sposob postgpowania
ze §rodkiem zywnosci, w
ktorym zaszty zmiany
podczas przechowywania;

* wyjasni¢ budowe tluszczow i
ich wlasciwosci

analizowa¢ przyczyny psucia si¢

thuszczow 1 sposoby zapobiegania

Potrafi:

e uzasadni¢ sposob
przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnoS$ci

e  skorzysta¢ z zasad oceny

sensorycznej;

e oceni¢ produkt metoda 5
punktowa

e dobra¢ warunki
przechowywania Zywnosci

zgodnie z oznakowaniem;

e zinterpretowac oznakowania
dodatkéw do zywnosci

e rozroézni¢ zywnos¢ ze
wzgledu na trwalosc;

e oceni¢ zywno$¢ na
podstawie jej wartosci
odzywczej;

e dobraé przyprawy do
okreslonej potrawy lub
napoju;

e dobraé sposoby
przechowywania do
okreslonego srodka
zywnosci

e oceni¢ zmiany jakie zaszly
w przechowywanej

e posiada wiedzg i
umiejetnosci z
zakresu
charakterystyki
towaroznawczej
Zywnosci 1 sposobu
jej przechowywania
objete programem
nauczania, ktore
samodzielnie i
tworczo poszerza,
korzystajac z
roéznych zrodet
informacji

e Dbiegle postuguje si¢
zdobytymi
wiadomosciami i
umiejgtnosciami




przyktady

e zna¢ warunki
przechowywania
thuszczow i1 zabezpieczaé
przed zepsuciem

e znaé pojecie NNKT i
podac¢ przyktady ich
wystepowania

e wymieni¢ przyprawy
stosowane w produkcji
gastronomicznej

wplyw na psucie si¢
thuszczow

e pordéwnac warto§¢ odzywcza
thuszczow zwierzecych i
ro$linnych

e wyjasni¢ znaczenie stosowania
przypraw

e wyjasni¢ zasady
otrzymywania podstawowych
thuszczow

e analizowaé zmiany
zachodzace w tluszczach
podczas obrobki cieplne;j

e zna¢ cel i sposob
otrzymywania thuszczow
utwardzanych i ich
asortyment

e ocenic¢ jako$¢ przypraw

e dobra¢ warunki
przechowywania przypraw w
zalezno$ci od ich rodzaju

Zywnosci

® oceni¢ zywnos¢ biorge pod
uwagg kryteria:
funkcjonalnosci, ceny,
zgodnosci z potrzebami,
bezpieczenstwa
zdrowotnego, braku
zanieczyszczen fizycznych,
zgodnosci ze standardem
jakosci;

e analizowa¢ sktad chemiczny
thuszczow i jego wptyw na
wlasciwosci fizyczne i
warto$¢ odzywczg

e pordéwnaé warto$¢ odzywcza
thuszczow utwardzonych z
thuszczami roslinnymi i
zwierzecymi

® analizowaé zmiany
zachodzace w thuszczach
podczas ich
przechowywania

e dobiera¢ przyprawy do
okreslonej grupy potraw

® analizowaé wpltyw
sktadnikéw przypraw na
organizm cztowieka

Dzial programowy: II Proces produkcyjny w zakladzie gastronomicznym.

Ocena dopuszczajaca | Ocena dostateczna | Ocena dobra | Ocena bardzo dobra | Ocena celujaca
Uczen:
Potrafi: Potrafi: Potrafi: Potrafi: e posiada wiedze

e wymieni¢ metody i e rozrézni¢ pojecia: e nadzorowaé e uzasadni¢ konieczno$é 1 umiejetnosei z
techniki stosowane w utrwalanie i przestrzeganie procedur kontroli gospodarki zakresu
produkcji przechowywanie dotyczacych odpadami procesu
gastronomicznej; Zywnosci postgpowania z e wskaza¢ zalezno$é produkcyjnego

od pad kami; miqdzy zasadq w zakladzie

e opisac sposob o wskaza¢ regulacje prawne e uzasadni¢ racjonalny ekonomicznego gastronomiczn

gospodarowania dotyczace zasad sposob wykorzystywania wykorzystania ym objete




odpadami w
gastronomii;

wymieni¢ wymagania
dotyczace odpadow
opakowaniowych w
gastronomii;

Wymieni¢ metody
utrwalania zywnosci

zdefiniowac¢ receptury
gastronomiczne;

zdefiniowaé metody i
techniki sporzadzania
potraw i napojow;

wymieni¢ zasady
racjonalnego
wykorzystania
SUrOowcoOw w
produkc;ji
gastronomicznej;

okresli¢ pojecie i
etapy procesu
technologicznego
wyjasni¢ znaczenie
obrobka wstepna i jej
cel

zorganizowac
stanowisko do
obrobki wstepnej
warzyw
przeprowadzié
obrobke wstepng
popularnych warzyw

znaé i przeprowadzi¢
metody obrobki
cieplnej, dobraé

gospodarki odpadami w
gastronomii;

scharakteryzowac
metody utrwalania
zZywnosci,

opisa¢ budowg receptury
gastronomicznej

. sklasyfikowaé metody i
techniki sporzadzania
potraw i napojow

zdefiniowaé zwroty
poprodukcyjne;

wskaza¢ mozliwos¢
wykorzystania tzw.
ZWrotow

poprodukcyjnych

scharakteryzowac
podstawowe etapy
obrobki wstepnej,
rozdrabnia¢ surowce
roznymi technikami,
scharakteryzowac pojecie
procesu produkcyjnego i
procesu technologicznego
znaé¢ parametry
podstawowych metod
obrébki cieplnej

surowcow
sformutowac procedury
dotyczace postgpowania z
odpadkami
pokonsumpcyjnymi w
zaktadzie
gastronomicznym;
zinterpretowa¢ znaki
zamieszczone na
opakowaniach zywnosci
dotyczace postgpowania z
opakowaniami;
opisa¢ znaczenie
receptury
gastronomicznej jako
dokumentu
produkcyjnego i
rozliczeniowego;
scharakteryzowac metody
i techniki sporzadzania
potraw lub  napojow;
scharakteryzowa¢ zmiany
jakie moga zachodzié¢ w
zywnos§ci podczas
poszczegodlnych
proceséw obrobki
technologicznej;
okresli¢ cel i znaczenie
poszczegolnych etapow
obrobki wstepnej( recznej
i mechanicznej).
dobiera¢ narzgdzia do
roznych sposobow
rozdrabniania surowcow
wyjasni¢ sposoby
przenoszenia ciepla
znaé rozne metody
obrobki cieplnej

( parametry i zastosowania)

e wskaza¢ zmiany zachodzace w
produktach podczas obrobki

cieplnej

surowcow a
procedurami
zapewniajacymi
bezpieczenstwo
zywnosci
uzasadni¢ koniecznos¢
wlasciwej gospodarki
odpadami;
oceni¢ rézne metody
utrwalania Zywnosci;
skontrolowa¢ sposob
gospodarowania
odpadami w
gastronomii
uzasadni¢ konieczno$¢
postugiwania si¢
recepturami

gastronomicznymi w
procesie
oceni¢ metody i
techniki sporzadzania
potraw lub napojow;
dobra¢ sposoby
rozdrabniania surowca
do okreslonej potrawy
okresli¢ wptyw obrobki
wstepnej na warto$¢
odzywcza
wyjasni¢ zjawisko
osmozy i podaé
przyktady w procesach
technologicznych
analizowaé wpltyw
obrébki cieplnej na
wielko$¢ strat surowca,
warto$¢ higieniczng
potproduktu.
analizowa¢ wptyw
obrébki cieplnej na
warto$¢ odzywcza
surowcow,
pOtproduktow i
wyroboéw gotowych

programem
nauczania,
ktére
samodzielnie i
tworczo
poszerza,
korzystajac z
roéznych zrodet
informacji
biegle postuguje si¢
zdobytymi
wiadomosciami i
umiejetnosciami




sprzet do jej
przeprowadzenia

wykorzystywacé
nowoczesny sprzet i
materiaty pomocnicze
do przeprowadzenia
obrébki cieplnej

Dzial programowy: III Technologia sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow z réznych surowcow i pétproduktow

Ocena dopuszczajaca

| Ocena dostateczna

| Ocena dobra

| Ocena bardzo dobra

\ Ocena celujaca

Uczen:
Potrafi: Potrafi: Potrafi: Potrafi: posiada wiedzg
e wymieni¢ zasady doboru e dobrac racjonalng e oceni¢ okreslony e zaplanowac¢ etapy i umiejetnoscei z
surowcow do technike lub metode do surowiec ze wzgledu na sporzadzania potraw i zakresu
sporzadzenia okreslonych sporzadzenia okreslonej mozliwo$¢ jego napojow lub technologii
potraw lub napojow; potrawy, napoju lub zastosowania do potproduktow sporzadzania i
e nazwac podstawowy potproduktu; sporzadzenia okreslonej e .zaplanowaé ekspedycji
asortyment zastawy e rozrdzni¢ zastawe stolowg potrawy lub napoju; gastronomiczne potraw i
stotowej do ekspedycji do ekspedycji réznych o wskazac¢ wielko$¢ porcji urzadzenia napojow z
potraw i napojow; potraw i napojow; roéznych potraw i produkcyjne do réznych
e przedstawi¢ zmiany jakie e scharakteryzowac zmiany napojow; wykonania okre$lonych SUrowcow i
moga zachodzi¢ w jakie mogg zachodzi¢ w e  wskaza¢ temperature zadan; . polproduktow
zywnosci podczas zywnosci podczas podawania r6znych e wyjasni¢ koniecznos¢ objete
poszczegodlnych procesow poszczegdlnych potraw i napojow kontrolowania stanu programem
obrobki technologicznej; procesoéw obrobki technicznego urzadzen nauczania
e 1. wskazaé zastosowanie technologicznej; przed ich uzyciem; biegle
urzadzen czgsci postuguje si¢
produkcyijnej i zdobytymi
ekspedycyjnej zaktadu wiadomosciami
gastronomicznego; i
umiejetnosciam
i Z zakresu
technologii
sporzadzania i
ekspedycji
potraw i
napojow z
roéznych
Surowcow i
pSiproduktow
Dzial programowy: Warzywa
Ocena dopuszczajaca | Ocena dostateczna | Ocena dobra | Ocena bardzo dobra | Ocena celujaca




Uczen:

Potrafi:

e znac podziat warzyw
na podstawowe grupy
towaroznawcze oraz
ich przedstawicieli

e  zna¢ zasady
sporzadzania
surowek

e potrafi¢ sporzadzié
oraz przechowywac
surowki

e  zabezpieczac
warzywa przed
ciemnieniem

e dobiera¢ surowce do
podstawowych
zakasek z warzyw

Potrafi:
o  klasyfikowa¢ warzywa
do grup
towaroznawczych

e przeprowadzaé¢ obrobke
cieplna warzyw
zabarwionych
chlorofilem, karotenom,
kapustnych,
straczkowych.

e  zna¢ zasady oraz
dobiera¢ warzywa na
surowki

e znac wielko$¢ porcji i
zasady podawania
suréwek-- potrafi¢
wskaza¢ przyktady
wystepowania zjawiska
osmozy

e znac i stosowaé zasady
sanitarno- higieniczne
przy produkcji zakgsek

e przechowywac zakaski z
warzyw

e sporzadza¢ wybrane
potrawy jarskie duszone,
smazone i zapiekane

Potrafi:

e wskaza¢ warzywa, ktore
sg dobrym zrédiem
witaminy C, prowitaminy
A, zelaza

e analizowa¢ zmiany
zachodzace w warzywach
w czasie obrdbki cieplne;j.

e  przeprowadzaé obrobke
cieplng warzyw
zabarwionych
antocyjanami i
betalainami

e  znac warto$¢ odzywcza
poszczegolnych grup
warzyw

e  zna¢ asortyment zakasek
Z warzyw

e okresla¢ wptyw obrobki
cieplnej na wartos¢
odzywcza potraw

e  znac znaczenie i potrafi¢
zastosowac potrawy z
warzyw duszonych,
smazonych i zapiekanych

Potrafi:

e analizowa¢ sktad
chemiczny warzyw,
oraz na jego podstawie
okreslaé jego wartosé
odzywcza

e  potrafi¢ uzasadnié
warunki
przeprowadzania
obrobki termicznej
poszczegblnych grup
warzyw

e dobierac i planowac
ilo§¢ warzyw na rozne
rodzaje i ilosci surowek

e potrafi¢ wykorzystaé
zjawisko osmozy w
technologii
gastronomicznej

e uzupelnia¢ wartosé
odzywcza (biatkowa,
witaminowg) warzyw

e dobrac i podaé dodatki
do potraw smazonych,
duszonych i
zapiekanych

e analizowa¢ zmiany
fizyko- chemiczne
zachodzace podczas
smazenia, duszenia,
zapiekania potraw
jarskich

e Dbiegle
postuguje si¢
zdobytymi
wiadomosciami
i
umiejetno$ciam
i Z zakresu
technologii
sporzadzania i
ekspedycji
potraw i
napojow z
warzyw w
rozwiazywaniu
probleméw
teoretycznych i
praktycznych

Dzial programowy: Ziemniaki

Ocena dopuszczajaca | Ocena dostateczna | Ocena dobra | Ocena bardzo dobra | Ocena celujaca
Uczen:
Potrafi: Potrafi: Potrafi: Potrafi: posiada wiedzg i
e  przeprowadza¢ obrobke e znac wartos¢ odzywcza e  okresla¢ rozmieszczenie e  wymieni¢ choroby i umiejetnosci z
wstepna ziemniakow ziemniakow poszczegodlnych sktadnikow w szkodniki ziemniakow zakresu technologii

zna¢ zasady gotowania
ziemniakéw

e potrafi¢ poda¢ przyktady
zastosowania ziemniakow w

bulwie ziemniaka
e wyjasni¢ zjawisko ciemnienia

e  scharakteryzowac
przetwory ziemniaczane

sporzadzania i
ekspedycji potraw i

5




e  wymieni¢ alkaloid

V&fystql_auj acy W
ziemniakach

produkcji potraw

e wyjasni¢ co to jest solanina i
w ktorej czgsci ziemniakow
si¢ znajduje

1 wymieni¢ sposoby
zapobiegania

e wyjasni¢ na czym polegaja
metody zabezpieczania
surowcow przed
ciemnieniem

napojow z
ziemniakOw objete
programem
nauczania, ktore
biegle wykorzystuje
W rozwigzywaniu
problemowych
zadan
teoretycznych i
praktycznych

Dzial programowy: Grzyby

Ocena dopuszczajaca | Ocena dostateczna | Ocena dobra | Ocena bardzo dobra | Ocena celujaca
Uczen:
Potrafi: Potrafi: Potrafi: Potrafi: e biegle
e znaé podziat grzybow i e  przeprowadzac obrobke e  znac warto$¢ odzywcza e podaé¢ dodatkowe postuguje si¢
podac¢ przyktady wstepna grzybow grzybow i ich budowe informacje o grzybach zdobytymi
e wymieni¢ etapy obrobki e podaé zastosowanie grzybow e  zna( trucizny wystepujace w zaczerpnigte z literatury wiadomosciami
wstepnej grzybow w produkcji kulinarnej grzybach fachowej i
$wiezych i suszonych e scharakteryzowa¢ zasady umiej¢tnosciam
obrobki cieplnej grzybow e  scharakteryzowac przetwory z i Z zakresu
$wiezych i suszonych grzybow technologii
sporzadzania i
ekspedycji
potraw z
grzybow w
rozwiagzywaniu
probleméw
teoretycznych i
praktycznych

Dzial programowy: Owoce

Ocena dopuszczajaca | Ocena dostateczna | Ocena dobra | Ocena bardzo dobra | Ocena celujaca
Uczen:
Potrafi: Potrafi: Potrafi: Potrafi: e posiada wiedze i
e wymieni¢ grupy owocow e zakwalifikowaé owoce do e wymieni¢ przetwory z e scharakteryzowac przetwory umiejetnosci z
o sformutowac zasady odpowiedniej grupy OWOCOW owocowe zakresu technologii
obrobki wstepnej 1 e zna¢ warto$¢ odzywcza e uszeregowaé owoce W sporzadzania i
cieplnej owocow OWOCOW zaleznosci od zawartosci ekspedycji potraw i

e dobra¢ owoce do sposobu

sktadnikéw odzywczych i

napojow z owocoOw
objete programem
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wykorzystania w deserach i
napojach

witamin

nauczania, ktore
biegle wykorzystuje
W rozwigzywaniu
problemowych
zadan
teoretycznych i
praktycznych

Dzial programowy: Mleko i jego przetwory

QOcena dopuszczajaca

| Ocena dostateczna

| Ocena dobra

| Ocena bardzo dobra

\ Ocena celujaca

Uczen:
Potrafi: Potrafi: Potrafi: Potrafi: e biegle
e sporzadza¢ napoje z mleka e zna¢ sktad chemiczny i e zna¢ warto$¢ odzywcza e zna¢ mikroflor¢ mleka postuguje si¢
stodkiego i warto$¢ odzywczg mleka przetworéw mlecznych pozyteczng i szkodliwg oraz zdobytymi
fermentowanego e znaé asortyment potraw z e scharakteryzowaé metody jej wpltyw na procesy wiadomosciami
e przechowywaé mleko i mleka i przetworéw utrwalania mleka i zachodzace w mleku i i
przetwory mleczne mlecznych przetworow mlecznych przetworach umiejetnosciam
e sporzadzaé proste potrawy e 0drozni¢ $mietane od e wyjasni¢ znaczenie mleka i e analizowa¢ powstawanie i z zakresu
Z Serow $mietanki przetworoéw w zywieniu wad serow technologii
e zna¢ metody utrwalania mleka e wykorzysta¢ mleko i jego podpuszczkowych sporzqdza}pia i
e zna¢ gatunki handlowe mleka, przetwory do sporzadzania e analizowa¢ zmiany 9k5ped¥CJ|
$mietanki i serow potraw zachodzace w czasie potrayv I
e zna¢ metod¢ otrzymywania e porownaé warto$¢ odzywcza przechowywania serow napoj 6_“{ z
mleka twarogowego serOw twarogowych, mleka i jego
podpuszczkowych i topionych przetworow w
e zna( etapy produkcji sera rozwigzywaniu
podpuszczkowego probleméw )
teoretycznych i
praktycznych
e wykonuje i

rozwiazuje takze
zadania z zakresu
technologii
sporzadzania i
ekspedycji potraw i
napojow z mleka i
jego przetworéw
laczac poznane
wiadomosci
dotyczace
wykorzystania
innych surowcow




Jaja i przetwory z jaj

Dzial programowy: Technologia sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow z ré6znych surowcow i pélproduktow

Ocena dopuszczajaca

| Ocena dostateczna

| Ocena dobra

| Ocena bardzo dobra

\ QOcena celujaca

Uczen:

Potrafi:

e nazwac zasadnicze czesci
jaja

e oceni¢ §wiezosC jaj

e  przygotowywac
potrawy z jaj
gotowanych i
smazonych

e wymieni¢ sposoby
konserwowania jaj

e  wymieni¢ asortyment
potraw z jaj gotowanych

e wymieni¢ asortyment
potraw z jaj smazonych

e wymieni¢ potrawy , w
ktérych wykorzystano
wiasciwosci wigzace,
zageszczajace,
spulchniajace i
emulgujace jaj

Potrafi:

e wymieni¢ sposoby
przechowywania
jajek

e przedstawié
asortyment z
przetworow jaj

e przeprowadzi¢
obrobke wstepna jaj

e przygotowal
podstawowe zakaski
jaj oraz sosy zimne

e oceni¢ §wiezo$¢ jaj

e opisa¢ budowe jaja

e dobiera¢ tluszcze do
smazenia jaj

e podac zastosowanie
wlasciwosci
wigzacych,
zageszczajacych ,
spulchniajacych i
emulgujacych jaj

Potrafi:

okresli¢ sktad chemiczny i
warto$¢ odzywcza jaj
sporzadzaé potrawy
gotowane z jaj
sporzadza¢ potrawy
smazone Z jaj
wykorzysta¢ wlasciwosci
wiazace 1 zaggszczajace jaj
w produkcji potraw
wykorzysta¢ wlasciwosci
spulchniajace jaj w
produkcji potraw
przedstawi¢ sktad
chemiczny jaj

objasni¢ zmiany zachodzace
w jajach w czasie
przechowywania

wskaza¢ przyczyny zatru¢
potrawami z jaj i sposoby
zapobiegania im

wyjasni¢ dlaczego i w
jakich warunkach jaja
wykazuja whasciwosci

Potrafi:

okresli¢ zmiany fizyczno-
chemiczne podczas
przechowywania jaj i
obrébki cieplnej

ocenia¢ organoleptycznie
potrawy z jaj

wyjasni¢ wlasciwosci
zageszczajace 1 wigzace jaj
wyjasni¢ wlasciwosci
spulchniajace jaj
wyjasni¢ wlasciwosci
emulgujace jaj

sporzadzaé majonez

poréwnaé poszczegdlne
czesei jaj pod wzgledem
warto$ci odzywczej

objasnic procesy
fizykochemiczne
zachodzace w jajach
podczas przechowywania

omowié sposdb produkcji
przetwordéw z jaj iich

biegle postuguje si¢
zdobytymi wiadomosciami
i umiejetnosciami z
zakresu technologii
sporzadzania i ekspedycji
potraw z jaj i ich
przetworo6w w
rozwigzywaniu problemow
teoretycznych i
praktycznych

wykonuje i rozwigzuje
takze zadania z zakresu
technologii sporzadzania i
ekspedycji potraw z jaj
laczac wiedzg z zakresu
wykorzystania poznanych
SUrowcow




wiazace, zageszczajace,
spulchniajace, emulgujace

e analizowac¢ sktad
poszczegodlnych sosow
zimnych oraz sposoby ich

wykorzystywania

przydatnos¢ kulinarna

analizowac¢ procesy
powstawania piany

weryfikowac bledy powstale
podczas produkcji potraw z
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zastosowaé w zywieniu

potrawy z jaj

analizowac wartos$¢
odzywcza potraw z jaj

Dzial programowy: Ciasta pieczone

Ocena dopuszczajaca

| Ocena dostateczna

| Ocena dobra

| Ocena bardzo dobra

\ Ocena celujaca

Uczen:
Potrafi: Potrafi: Potrafi: Potrafi: Potrafi:
. o . . , . biegle postuguje
e wymienié rodzaje ciast e  scharakteryzowaé e opisa¢ techniki * uzasadni¢ wplyw sie zdobytymi

pieczonych i asortyment
wyrobow ciastkarskich
e wymieni¢ sposoby
wykonywania ciast
e  wymieni¢ $rodki
spulchniajace ciasta

ciasta biszkoptowe,
biszkoptowo-
thuszczowe, parzone,
piernikowe,
drozdzowe, kruche,
potkruche,

e  scharakteryzowac
srodki spulchniajace
ciasta

e opisac rozne sposoby
wykonania ciast

e wymieni¢ warunki
przechowywania ciast

sporzadzania ciast

e omowic sposob
podania ciast

e uzasadni¢ wptyw
warunkow
przechowywania ciast
na jako$¢ potraw i
zdrowie czlowieka

e omowic technike
sporzadzania mas,
lukrow, polew

techniki wyrabiania
ciast na jako$¢
gotowego wyrobu

e wyjasni¢ przyczyne wad
ciast

e  wyjasni¢ zmiany
zachodzace podczas
wypieku ciast

e  dobrac sposéb podania
ciast i dobrac napoje
alkoholowe i
bezalkoholowe do ciast

e  uzasadni¢ wptyw
techniki i metody
sporzadzania cukrow i
mas na jako$¢ potraw

wiadomosciami 1
umiej¢tnosciami z zakresu
technologii sporzadzania 1
ciast

rozwigzywaniu
problemow teoretycznych
i praktycznych

. wykonuje i
rozwigzuje takze zadania
z zakresu technologii
sporzadzania ciast lgczac
wiedze z zakresu
wykorzystania poznanych
SUrowcow

Dzial programowy: Zupy i sosy gorace




Ocena dopuszczajaca

| Ocena dostateczna

| Ocena dobra

| Ocena bardzo dobra

| Ocena celujaca

Uczen:

Potrafi:

e dokona¢ podziatu zup

e dokonaé podziatu soséw
goracych

e zna¢ zasady sanitarno-
higieniczne
obowigzujace przy
produkcji i
przechowywaniu zup i
SOSOW

Potrafi:

e przedstawié etapy
produkcji zup i soséw

e wymieni¢ rodzaje
wywarow

e wymieni¢ dodatki do
zup

e podaé¢ normy
ilosciowe dla
wszystkich rodzajow
zup

Potrafi:

e scharakteryzowaé zupy
i sosy gorace

e sporzadza¢ zupy i sosy
gorace

e podaé zupy na
wszystkie sposoby

Potrafi:

e przeanalizowaé warto$¢
odzywcza zup 1 SosOW

e wykorzysta¢ sposoby
zaggszczania do
produkcji zup i sosOW

e dobra¢ odpowiednie
dodatki
weglowodanowe do
wszystkich rodzajow
zup

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

Dzial programowy: Migso zwierzat rzeznych i dziczyzna

Ocena dopuszczajaca

| Ocena dostateczna

| Ocena dobra

| Ocena bardzo dobra

\ Ocena celujaca

Uczen:

Potrafi:

e wymieni¢ zwierzeta
rzezne

e uszeregowac etapy uboju

e wymieni¢ sposoby
sposoby utrwalania
migsa na krotki i dhugi
czas

e  wymieni¢ elementy tusz
zwierzat rzeznych

e  wymieni¢ potrawy z
migsa

e wymieni¢ podroby
zwierzat rzeznych

Potrafi:

e  scharakteryzowaé
etapy uboju

e  scharakteryzowac
metody utrwalania
migsa

e narysowac i omowic
znakowanie mi¢sa po
uboju

e  scharakteryzowac
rodzaj miesa i jego
elementy kulinarne

e scharakteryzowac
potrawy z migsa

e  przyporzadkowaé

Potrafi:

e  wyjasni¢ wplyw
postepowania ze
zwierzetami przed
ubojem i wptywa
etapow uboju na jako$¢
mi¢sa

e rozrozni¢ sposoby
utrwalania migsa

e  okresli¢ warunki
przechowywania
SUrOWCOw,
polproduktow i
wyrobow kulinarnych z
migs

e dobrac¢ elementy tuszy

Potrafi:

e wyjasni¢ zmiany
zachodzace w migsie
poddanym dojrzewaniu

e dopasowaé metody i
techniki przyrzadzania
potraw z mig¢sa oraz
sposob ich podania oraz
potrafi uzasadni¢ ten
wybor

e dobra¢ dodatki do
roéznych potraw z migsa

e omoOwi¢ zmiany
zachodzace w migsie
podczas obrobki
cieplnej

e biegle postuguje si¢
zdobytymi
wiadomosciami i
umiejetnosciami z
zakresu technologii
sporzadzania i
ekspedycji potraw z
migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny
W rozwigzywaniu
probleméw
teoretycznych i
praktycznych

e wykonuje i rozwigzuje
takze zadania z
zakresu technologii
sporzadzania i
ekspedycji potraw z
migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny
biegle postuguje sie
zdobytymi

wiadomosciami i
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e  wymieni¢ gatunki
dziczyzny

e potrafi wymienic¢
asortyment potraw z
dziczyzny

podroby do
odpowiedniej klasy

e  scharakteryzowac
metody obrobki
wstepnej 1 cieplnej
dziczyzny

do zwierzgcia, z
ktorego jest uzyskane

e scharakteryzowac

poszczegolne podroby i

wymieni¢ potrawy z
podrobow

e  scharakteryzowac
metody i techniki
przygotowania potraw
z dziczyzny

dobra¢ rodzaj podrobow
do poszczegolnych
potraw i wykonaé
potrawy z podrobow

przeanalizowac i
poréwnac¢ warto$é
odzywcza migsa
zwierzat nie
hodowlanych, zwierzat
rzeznych

dobra¢ sposob podania
potraw

umiejetnosciami z
zakresu technologii
laczy wiedzg z
zakresu miesa i
wykorzystania
poznanych surowcow

Dzial programowy: Dréb i ptactwo dzikie

Ocena dopuszczajaca

| Ocena dostateczna

| Ocena dobra

| Ocena bardzo dobra

\ Ocena celujaca

Uczen:

Potrafi:

e wymieni¢ gatunki drobiu
i dzikiego ptactwa

e  wymieni¢ sktadniki
odzywcze migsa drobiu i
dzikiego ptactwa

e  wymieni¢ metody
obrébki cieplne;j
stosowane do
przygotowania potraw z
drobiu i dzikiego
ptactwa

e wymieni¢ sposoby
formowania drobiu do

pieczenia

e  wymieni¢ potrawy z

Potrafi:

e okresla¢ warto$¢
odzywczg m. drobiu i
dzikiego ptactwa

e wymieni¢ etapy uboju

e scharakteryzowac
metody obrobki
wstepnej i cieplnej
drobiu i dzikiego
ptactwa

e omowi¢ formowanie
drobiu

e wymieni¢ sktadniki
nadzien do drobiu

e klasyfikowac potrawy

z drobiu ze wzgledu
na sposob obrobki
termicznej

Potrafi:

e poréwnaé warto$¢
odzywczg m. drobiu i
Zw. rzeznych

e oméwi¢ zmiany
zachodzace w migsie
drobiowym podczas
obrobki cieplnej

e scharakteryzowac
sktadniki nadzien do
drobiu

e okresli¢ warunki
przechowywania
SUrOWCOw,
polproduktow i
wyrobow gotowych z
m. drobiu

e scharakteryzowac
asortyment potraw z
drobiu

e przedstawi¢ obrobke

Potrafi:

uzasadni¢ roznice W
warto$ci odzywczej m.
drobiu i zw. rzeznych
wyjasni¢ zmiany
fizykochemiczne
zachodzace w migsie
poddanym dojrzewaniu

dobra¢ sktadniki
nadzien i sposob
formowania do odp.
gatunku drobiu
dobra¢ metody i
techniki oraz sposob
podania potraw z
drobiu i dzikiego
ptactwa

posiada wiedzg i
umiejetnosci z zakresu
technologii
sporzadzania i
ekspedycji potraw z
drobiu i dzikiego
ptactwa objete
programem nauczania,
ktére samodzielnie i
tworczo poszerza,
korzystajac z roznych
zrodet informacji
biegle postuguje si¢
zdobytymi
wiadomosciami i
umiejetnosciami
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drobiu

wstepng dzikiego
ptactwa

Dzial programowy: Ryby i owoce morza

Ocena dopuszczajaca | Ocena dostateczna | Ocena dobra | Ocena bardzo dobra | Ocena celujaca
Uczen:
Potrafi: Potrafi: Potrafi: Potrafi: biegle postuguje si¢
zdobytymi
e opisa¢ budowe ryb e Kklasyfikowac ryby e oceni¢ $wiezos¢ ryb wyjasni¢ przyczyny wiadomosciami i
szybkiego psucia si¢ umiej¢tnosciami z
e dokona¢ podziatu ryb e rozr6zni¢ gatunki ryb e  opisac etapy obrobki ryb zakresu technf)'Ogii
wstepnej ryb sporzqdzz_lpla i
e wymieni¢ potrawy z ryb e wymieni¢ etapy dobra¢ sposob obrobki ekspedycji potraw z

wymienié przetwory
rybne

wymieni¢ owoce morza

obrobki wstepnej ryb

wymieni¢ metody
obrébki cieplne;j

wymieni¢ metody
utrwalania ryb

przyporzadkowac
owoce morza do
poszczegolnych grup

e scharakteryzowaé
metody obrobki
cieplnej

e scharakteryzowaé
potrawy z ryb

e scharakteryzowaé
metody utrwalania ryb

e wymieni¢ potrawy
sporzadzane z owocOw
morza

wstepnej i cieplnej do
odpowiedniego
gatunku ryb

dobra¢ dodatki do
potraw z ryb

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

wykona¢ proste
potrawy z
wykorzystaniem
owocOw morza

ryb i owocOw morza
W rozwigzywaniu
probleméw
teoretycznych i
praktycznych
wykonuje i rozwiazuje
takze zadania z
zakresu technologii
sporzadzania i
ekspedycji potraw z
ryb i owocéw morza

Dzial programowy: Zakaski zimne i gorace

Ocena dopuszczajaca

| Ocena dostateczna

| Ocena dobra

| Ocena bardzo dobra

\ Ocena celujaca

Uczen:

12



Potrafi:

e  wymieni¢ rodzaje
zakasek z migsa, wedlin,
podrobow, drobiu, ryb i
OWOCOW morza, jaj,
warzyw

Potrafi:
e sporzadzi¢ galarete

e wyjasni¢ sposob
klarowania galarety

Potrafi:

e sporzadzaé i
dekorowac zakaski
zimne i gorace

e oceniac
organoleptyczne
zakaski

e omoéwic sposob
podania i dekoracji
zakasek

e okresli¢ warto$¢
odzywcza dan
garmazeryjnych

e  scharakteryzowaé mus,
koktajl oraz zakaski z
wykorzystaniem ciast

Potrafi:

e uzasadnic cel
przestrzegania
warunkow sanitarno-
higienicznych przy
produkcji zakgsek

e posiada wiedzg i
umiejetnosci z zakresu
technologii
sporzadzania i
ekspedycji zakasek
zimnych 1 goracych
objete programem
nauczania, ktore
samodzielnie i
tworczo poszerza,
korzystajac z réznych
zrddel informacji

e biegle postuguje si¢
zdobytymi
wiadomosciami i
umiejetnosciami

Dzial programowy: Potrawy polmigsne i wegetarianskie

Ocena dopuszczajaca

| Ocena dostateczna

| Ocena dobra

| Ocena bardzo dobra

\ Ocena celujaca

Uczen:

Potrafi:

e  okresli¢ dania potmigsne

e dobiera¢ wlasciwie
sktadniki do potraw
poimiesnych;

e wykona¢ wybrane
potrawy potmigsne
korzystajac z opisu
techniki wykonania;

e przestrzegac zasad bhp.

e  definiowac potrawy
wegetarianskie

e wymieni¢ rodzaje potraw

Potrafi:

e klasyfikowa¢ dania
potmigsne

e dobiera¢ wlasciwie
sktadniki do potraw
potmigsnych;

e wlasciwie dobierac i
stosowac obrobke
cieplng potraw
potmigsnych;

e opisac techniki
wykonania
popularnych potraw
péimigsnych;

Potrafi:

e charakteryzowaé
warto$¢ odzywcza
potraw potmigsnych;

e stosowa¢ odpowiedni
sposob podania;

e dobiera¢ wyrozniki
oceny Sensorycznej
potraw potmigsnych;

e wykona¢ schematy
blokowe produkc;ji
potraw pétmigsnych;

e wykona¢ potrawy

wegetarianskie na

Potrafi:

e analizowa¢ warto$¢
odzywczg potraw
p6imigsnych i
wegetarianskich

e odpowiednio dobieraé
do nich dodatki w celu
jej uzupeknienia;

e  sporzadzi¢ kalkulacje¢
wybranych potraw
poimigsnych i
poréwnac ceny z
potrawami migsnymi;

e  zastosowac potrawy

e Biegle rozwigzuje
zadania problemowe
teoretyczne i
praktyczne w zakresie
technologii
sporzadzania i
ekspedycji potraw
poimiesnych i
wegetarianskich
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wegetarianskich

e charakteryzowac

potrawy

wegetarianskie

podstawie receptur

wegetarianskie w
zywieniu

Dzial programowy: Desery zimne i gorace

Ocena dopuszczajaca

| Ocena dostateczna

| Ocena dobra

| Ocena bardzo dobra

\ QOcena celujaca

Uczen:

Potrafi:

e wymienia popularne
desery

e sporzadza desery
korzystajac z receptur i
opisu ich wykonania;

e ocenia organoleptycznie
desery wedlug podanych
wyrdznikow;

e przestrzega zasad
higieny przy produkcji
deserow;

Potrafi:

e uzasadni¢ cel
spozywania deserow

e wymieni¢ techniki i
metody stosowane
przy produkcji
deserow zimnych,
mrozonych i goracych

e okresli¢ warunki
przechowywania
deserow

Potrafi:

e omowic rozne techniki
metody wykonywania
deser6w goracych
zimnych i mrozonych

e opisac sposoby
podawania

deseréw

Potrafi:

e uzasadni¢ dobor
metod i technik
stosowanych przy
produkcji deseréw

e wyjasni¢ wptyw
warunkow
przechowywania i
produkcji deseréw na
jakosci potraw i
zdrowie konsumenta

e dobra¢ naczynia i
sztuce do deseru i
uzasadnié¢ ten wybor

e Samodzielnie i
tworczo poszerza
wiedze i
umiejetnosci w
zakresie technologii
sporzadzania i
ekspedycji deserow
zimnych i goracych

o Biegle postuguje sie
zdobytymi
wiadomosciami i
umigj¢tnosciami w
zakresie technologii
sporzadzania i
ekspedycji deserow
zimnych i goracych

Dzial programowy: Napoje zimne i gorgce

Ocena dopuszczajaca

| Ocena dostateczna

| Ocena dobra

| Ocena bardzo dobra

\ Ocena celujaca

Uczen:

Potrafi:

e wymienié¢ rézne uzywki

o  okresli¢ wptyw uzywki
na organizm czlowieka

e wykona¢ napary kawy i

Potrafi:

e scharakteryzowac
uzywki

e  wymieni¢ sposoby
sporzadzania napojow

Potrafi:

e wymienié etapy
otrzymywania kawy,
herbaty, kakao oraz
otrzymywanie wina,

Potrafi:

e opisaé etapy
otrzymywania kawy,
herbaty, kakao, oraz
napojow alkoholowych

e biegle postuguje si¢
zdobytymi
wiadomosciami i
umiejetnosciami z
zakresu technologii
sporzadzania i

herbaty roznymi goracych kawy, wodki, spirytusu e 0omo6wié sposoby ekspedycji napojow
sposobami; herbaty, kakao e opisa¢ techniki podania napojow zimnych i goragcych w
e sporzadzaé napoje zimne e  Wymieni¢ asortyment sporzadzania ré6znych goragcych zimnych i rozwigzywaniu
i gorgce z niewielkg kaw, herbat, kakao i kaw, herbat, kakao i alkoholowych problemow
iloscig alkoholu; asortyment napojow napojow e dobraé naczynia do teoretycznych i
alkoholowych bezalkoholowych podawania napojow praktycznych
zimnych goracych, zimnych oraz e wykonuje i rozwigzuje
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e wyjasni¢ co to jest dieta
e wymieni¢ rodzaje diet

e omoéwic dietg lekkostrawr] .

e wyjasni¢ cel zywienia

dietetycznego

scharakteryzowac

roézne diety

e wymieni¢ produkty
dozwolone i
zabronione w dietach

dopasowac¢ diete do
jednostki chorobowej
dobraé¢ metodeg i
technike przygotowania
potraw w réznych
dietach

uzasadni¢ wybor
surowcow i metod w
przygotowaniu
positkéw w dietach

e wyjasni¢ co to jest dieta
e wymieni¢ rodzaje diet
o omoéwic dietg lekkostraw

e scharakteryzowac alkoholowych zadania z zakresu
asortyment kawy, e  dobiera¢ napoje do technologii
herbaty, kakao oraz potraw sporzadzania i
rodzaje win, spirytusu, ekspedycji napojow
piw, i zimnych 1 goracych
miodow pitnych
Dzial programowy: Potrawy dietetyczne
Ocena dopuszczajaca | Ocena dostateczna | Ocena dobra | Ocena bardzo dobra | Ocena celujaca
Uczen:
Potrafi: Potrafi: Potrafi: Potrafi:

e Biegle charakteryzuje
wszystkie diety objete
programem nauczania,

Dzial programowy: Kuchnia staropolska i regionalna

Ocena dopuszczajaca

| Ocena dostateczna

| Ocena dobra

| Ocena bardzo dobra |

Ocena celujaca

Potrafi:

Uczen:

e Wymieni¢ asortyment
potraw typowych dla

Potrafi:

e scharakteryzowac

w tradycji polskiej

Potrafi:

omowic sposob

Potrafi:

e dobiera¢ napoje i

e Biegle charakteryzuje
wszystkie aspekty
zywienia w kuchni

potrawy staropolskie i podania napojow i zestawy positkow staropolskiej
kuchni staropolskiej i regionalne potraw charakterystycznych e Tworczo poszerza
kazdego regionu e scharakteryzowaé staropolskich dla kuchni swoja wiedze w
e wymieni¢ surowce i zZwyczaje zwigzane ze staropolskiej i zakresie kuchni
przyprawy typowe dla $wigtami i obrzedami regionalnej. regionalnych
kuchni polskiej

Wymagania edukacyjne sa dostosowywane do indywidualnych potrzeb rozwojowych i edukacyjnych oraz mozliwosci psychofizycznych ucznia zgodnie z

wskazanymi przepisami ministra wlasciwego do spraw o$wiaty i wychowania w sprawie oceniania, klasyfikowania i promowania uczniéw i stuchaczy w
szkotach publicznych :

posiadajacego orzeczenie o potrzebie ksztatcenia specjalnego — na podstawie tego orzeczenia oraz ustalen zawartych w Indywidualnym Programie
Edukacyjno — Terapeutycznym,



- posiadajacego orzeczenie o potrzebie indywidualnego nauczania — na podstawie tego orzeczenia,

- posiadajagcego opini¢ poradni psychologiczno — pedagogicznej, w tym poradni specjalistycznej, o specyficznych trudnosciach w uczeniu sig, lub inng
opini¢ poradni psychologiczno — pedagogicznej, w tym poradni specjalistycznej, wskazujaca na potrzebe takiego dostosowania — na podstawie tej opinii,

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

Przyjmujemy, zZe uczen speinia wymagania na ocen¢ wyzszg, jesli spelnia jednocze$nie wymagania na oceny nizsze oraz dodatkowe wymagania na wyzszg
oceng.

. SPOSOBY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC

Cele oceniania:

- Informowanie ucznia i rodzicow o poziomie jego osiagni¢¢ edukacyjnych.
- Motywowanie ucznia do dalszego rozwoju i systematycznej pracy.

- Wskazywanie mocnych stron 1 obszarow wymagajacych poprawy.

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

Ocenianiu podlega:

- opanowanie tre$ci podstawy programowe;j,

- aktywno$¢ na lekcji, przygotowanie do zajeé, systematycznose.

Formy sprawdzania osiggnie¢:

Sprawdziany— zapowiadane z tygodniowym wyprzedzeniem

Kartkéwki — obejmuja niewielki zakres materialu, moga by¢ niezapowiedziane (sprawdzanie biezacego materiatu)
Odpowiedzi ustne — obejmuja biezace zagadnienia (moze by¢ zastosowana zamiennie z kartkowka)

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

Aktywnos¢ na lekcji 1 praca dtugoterminowa (np. projekt, referat).

Ogo6lne zasady oceniania

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

2. W przypadku nieobecnosci ucznia na sprawdzianie / tescie ma on obowigzek napisac zalegla prace pisemna w ciggu dwoch tygodni od powrotu do
szkoty.

3. Uczen ma mozliwos$¢ poprawy oceny ze sprawdzianu. Uczen powinien poprawi¢ ocene do tygodnia czasu od oddania pracy pisemnej i po uprzednim

zgloszeniu tego faktu nauczycielowi przez dziennik elektroniczny (z dwudniowym wyprzedzeniem). Wszystkie oceny zostajg wpisane do dziennika.
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4. Krétkie sprawdziany wiadomosci, zwane kartkowkami, moga obejmowaé material maksymalnie z trzech lekcji. Kartkdwki nie musza by¢ zapowiadane.

Poprawa oceny z kartkdwki odbywa si¢ w formie ustne;.

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 zglosi gotowos$ci napisania zalegltego sprawdzianu pisze go podczas obecnosci na kolejnych zajeciach lekcyjnych. Sprawdzian

obejmuje ten sam zakres materiatu, ktory obowigzywat w
,pierwszym” terminie.

7. Nie ocenia si¢ uczniow z biezacego materialu do trzech dni po dtuzszej (trwajacej co najmniej tydzien) usprawiedliwionej nieobecnosci w szkole.
8. Uczen ma prawo do jednego nieprzygotowania w poéiroczu. Fakt ten jest odnotowywany w dzienniku pod data zgloszenia (nie dotyczy to
zapowiedzianych kartkéwek, sprawdzianow 1 lekcji powtdrzeniowych).

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

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

Oceny czastkowe ze sprawdzianow / testow, kartkowek:

a) 0 — 39% — niedostateczny,
b) 40 — 54% — dopuszczajacy,
C) 55 — 74% — dostateczny,

d) 75— 89% — dobry,

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

Indywidualizacja wymagan edukacyjnych moze obejmowac obnizenie punktacji.

Il. Warunki 1 tryb uzyskiwania wyzszej niz przewidywana rocznej oceny klasyfikacyjnej z Planowania i1 sporzadzania potraw dietetycznych

1. Uczen lub jego rodzic maja prawo ubiegac si¢ o podwyzszenie przewidywanej rocznej oceny z obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych w terminie nie
dhluzszym niz 2 dni od otrzymania informacji o przewidywanych dla niego rocznych ocenach klasyfikacyjnych z zaje¢ edukacyjnych.

2 Wnhiosek, o ktorym mowa w ust. 1:

1) moze by¢ przekazany do nauczyciela uczacego za pomocg dziennika elektronicznego;

2) musi zawiera¢ uzasadnienie oraz okreslenie oceny, o jaka uczen si¢ ubiega.

3. O podwyzszenie oceny moze ubiegac si¢ uczen, ktory:

1) nie opuscit bez usprawiedliwienia zadnej godziny lekcyjnej z przedmiotu, z ktdrego zamierza uzyskaé oceng wyzsza;

2) przystapit do wszystkich prac kontrolnych z przedmiotu; w ustalonym terminie poprawiat oceny zgodnie z podanymi wymaganiami

3) aktywnie uczestniczyt we wszystkich formach danych zaje¢ na miarg swoich mozliwosci (punkt dotyczy przedmiotow artystycznych, wychowania

fizycznego oraz przedmiotow zawodowych).
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4. W przypadku uznania zasadnos$ci wniosku nauczyciel wyznacza zakres wiedzy 1 umiejetnosci, ktorymi musi wykazaé si¢ uczen wnioskujacy o
podwyzszenie oceny.

5. Ustalona ocena nie moze by¢ nizsza od przewidywane;j.
6. W przypadku odmowy ze strony nauczyciela wszczecia procedury podwyzszenia oceny przewidywanej, uczen lub jego rodzic ma prawo tego samego
dnia zwrdci¢ si¢ z prosba o umozliwienie podwyzszania oceny — do dyrektora szkoty, ktory ma obowigzek rozpozna¢ sprawe w ciaggu 2 dni roboczych.
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