WYMAGANIA EDUKACYJNE Z PRZEDMIOTU PRACOWNIA TECHNOLOGII GASTRNOMICZNEJ
NAZWA ZAWODU TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH Klasa I, I1, ITI

POZIOM WYMAGAN
NIEDOSTATECZNY | DOPUSZCZAJACY DOSTATECZNY DOBRY BARDZO DOBRY CELUJACY
Wyzszy poziom wymagan obejmuje zagadnienia z poziomu nizszego.
- nie opanowat - nie opanowat czgs$ci | - opanowat wiadomos$ci i | - nie w petni opanowat - opanowat petny - posiadl kompletna 1
wiadomosci i wiadomosci i umiejetnosci okreslone wiadomosci i zakres wiadomosci 1 spojna wiedze w zakresie
umiej¢tnosci w umiej¢tnosci tre$ciami programowymi | umiej¢tnosci okreslonych | umiejetnosci w zakresie | okreslonym
zakresie okreslonym okreslonych podstawa | na poziomie nie tre$ciami programowymi | okreslonym wymaganiami
wymaganiami programowa, ) danej klasy, ale opanowal | wymaganiami programowymi,
przekraczajacym . o )
podstawy ) je na poziomie programowymi, o
. - ma mozliwos¢ wymagan zawartych w . - samodzielnie poszerza
programowej, ) ) ] ) przekraczajacym ) ) ) ' )
‘ opanowania tresci podstawie programowej, wymagania zawarte w - ‘sprawme p0§1uguje Wla'SI"lQ w1ed'zq 1 doskonali
- braki w okreslonych w . . si¢ zdobytymi umiejetnosci,
: o : - rozwiazuje typowe podstawie programowej, \ o
wiadomosciach i podstawie } wiadomosciami,
.. -~ . . praktyczne o $§rednim . . - potrafi w sposob
umiejetnosciach programowej w ciaggu / _ - poprawnie stosuje o _
stopniu trudnosci; - rozwigzuje tworczy rozwigzywac

uniemozliwiajg dalsze
zdobywanie wiedzy,

- nie jest w stanie
rozwigza¢ zadan o
niewielkim stopniu
trudno$ci.

- nie przestrzega zasad
bezpieczenstwa i
higieny pracy oraz

dalszej nauki,

- rozwigzuje typowe
zadania praktyczne o
niewielkim stopniu
trudnosci;

- przestrzega przepisy
bhp, higieny pracy
oraz regulaminu
pracowni, a takze

- przestrzega zasad
bezpieczenstwa i higieny
pracy oraz przepisOw
ochrony
przeciwpozarowej oraz
systemow HACCP, GMP,
GHP;

wiadomos$ci w praktyce,

- rozwigzuje samodzielnie
rozwiazuje typowe
zadania praktyczne;

- przestrzega zasad
bezpieczenstwa 1 higieny
pracy oraz przepisow
ochrony

przeciwpozarowej oraz

samodzielnie problemy
teoretyczne i
praktyczne ujete
tresciami
programowymi,

- potrafi zastosowac
posiadang wiedze do
rozwigzywania zadan i
probleméw w nowych

réznorodne problemy z
zakresu tresci
programowych,

- W pracy wykorzystuje
wiedze z roznych
dziedzin nauki,




przepisOw ochrony

przeciwpozarowej oraz
systemow HACCP,
GMP, GHP;

- nie opanowat
podstawowych
czynnosci
praktycznych
zwigzanych ze
sporzadzaniem potraw;

- nie potrafi
samodzielnie, ani przy
pomocy nauczyciela
wykaza¢ sie wiedzg i

umiejetnosciami
praktycznymi;

- nie wykonuje
powierzonych
czynnosci;

- nie prowadzi
dokumentacji na
zajeciach.

systemow HACCP,
GMP, GHP; - potrafi
nazwaé, wymienic,
wykona¢ podstawowe
czynnosci zwigzane z
produkcja
gastronomiczng z
pomocg nauczyciela;

- wymaga ciaglej
pomocy i nadzoru
nauczyciela w
przebiegu zajec ;

- przy pomocy
nauczyciela wykonuje
czynnosci praktyczne
zwigzane z obrobka
wstepng i cieplna.

- opanowal technike
sporzadzania
podstawowych potraw i
napojow;

- potrafi z pomocg
nauczyciela korzystaé¢ z
receptur
gastronomicznych;

- umie przeprowadzi¢
oceng organoleptyczng
surowcow, potproduktow
1 potraw;

- nie przywigzuje zbytniej
uwagi do organizacji
pracy, estetyki i
starannos$ci
wykonywanych prac;

- wykazuje elementarny
stopien zrozumienia
wiadomosci;

- potrafi wykona¢
podstawowe ¢wiczenia
praktyczne z pomoca
nauczyciela.

systemow HACCP, GMP,
GHP;

- sprawnie postuguje si¢
recepturami
gastronomicznymi ;

- prawidtowo rozumie
sytuacje, zasady 1 metody
stosowane;

- samodzielnie wykonuje
przydzielone czynnosci
popetniajac przy tym
drobne btedy w sztuce
kulinarnej, ktore z
pomocg nauczyciela
potrafi skorygowac;

- dobrze opanowat
technike sporzadzania
potraw;

- przeprowadza oceng
organoleptyczna
surowcow, potproduktow
i produktow;

- dostrzega bledy
popetione kazdym
stanowisku przy
rozwigzywaniu

sytuacjach;

- przestrzega zasad
bezpieczenstwa i
higieny pracy oraz
przepisOw ochrony
przeciwpozarowej oraz
systemow HACCP,
GMP, GHP;

- samodzielnie,
prawidtowo, zgodnie z
zasadami
obowigzujacymi z
gastronomii potrafi

bardzo dobrze wykonaé
wszystkie czynnosci
zwiazane z przebiegiem
procesu produkcji
potraw;

- umie samodzielnie
korzysta¢ z receptur 1
zaplanowac¢ positki dla
wybranej grupy
zywieniowej; - potrafi
integrowac grupe w
pracy;

- umie wykorzystac¢
wiadomosci z roznych

- osiaga sukcesy w
konkursach i olimpiadach
przedmiotowych
kwalifikujac si¢ do
finatéw na szczeblu
wojewodzkim/regionalny
m albo krajowym lub
posiada inne
porownywalne
osiggnigcia;

- przestrzega zasad
bezpieczenstwa 1 higieny
pracy oraz przepisow
ochrony

przeciwpozarowej oraz
systemow HACCP, GMP,
GHP;

- samodzielnie,
prawidtowo 1 zgodnie z
zasadami i przepisami
wykonuje wszystkie
czynnosci 1 obowigzki;

- samodzielnie rozwigzuje
problemy zwigzane z
zawodem;




okreslonych zadan;

- jest aktywny na
zajeciach praktycznych;

- prawidlowo potrafi
serwowac potrawy.

dziedzin;

- przywigzuje duza
wage do jakosci i
estetyki potraw
wykonywanych na
zajeciach praktycznych;

- prawidtowo analizuje,
wnioskuje 1 dostrzega
zwiazki migdzy
wiadomosciami
teoretycznymi a
umiejetnosciami
praktycznymi;

- proponuje nowatorskie i
tworcze podejscie do
zawodu;

- we wzorowym porzadku
utrzymuje stanowisko

pracy;

- ksztaltuje postawe
otwartosci, kolezenstwa,
wspolpracy w grupie.

- bierze udziat w
imprezach szkolnych i
pozaszkolnych,
przygotowuje imprezy,
bierze czynny udziat w
zyciu szkoly, reprezentuje
szkote

Opracowata Ewa Fraczek




