Wymagania edukacyjne do przedmiotu: Przygotowanie i wydawanie dan z surowcéw
roslinnych z elementami carvingu

Programu nauczania dla zawodu: Przygotowanie i wydawanie dan z surowcéw roslinnych
z elementami carvingu

Klasa: 1 tziug

Rok szkolny: 2024/2025

Poziomy wymagan edukacyjnych

Skala ocen:

- Ocena niedostateczna (1) — brak podstawowych wiadomosci i umiej¢tnosci, nie podejmuje pracy
na lekcji.

- Ocena dopuszczajaca (2)— zna i rozumie podstawowe informacje, wykonuje proste czynnosci pod
kierunkiem nauczyciela.

- Ocena dostateczna (3) — opanowat materiat w podstawowym zakresie, potrafi samodzielnie
wykona¢ proste zadania.

- Ocena dobra (4) — rozumie i stosuje wiedze w praktyce, wykonuje zadania samodzielnie i
poprawnie.

- Ocena bardzo dobra (5) — sprawnie postuguje sie¢ wiedzg i umiejetno$ciami, wykonuje zadania
bezbtednie, wykazuje si¢ aktywnoscia.

- Ocena celujagca (6)— opanowal wiedz¢ i umiejetnosci wykraczajace poza program nauczania,
bierze udziat w konkursach i projektach.

ksztalcenia ksztalcenia

zawodowego . zawodowego .

w czesci stopien w czesci stopien

praktycznej teoretycznej
do 74 niedostateczny (1) do 49 niedostateczny (1)
5-177 dopuszczajacy (2) 50 -59 dopuszczajacy (2)
78 -84 dostateczny (3) 60— 74 dostateczny (3)
85-91 dobry (4) 75 -84 dobry (4)
92 -94 bardzo dobry (5) 85-95 bardzo dobry (5)
95 -100 celujacy (6) 96 - 100 celujacy (6)

DZIAL I: Ziola i przyprawy (tematy 1-10)

Ocena niedostateczna (1): Nie zna podstawowych poje¢, nie rozpoznaje przypraw i ziot, nie
wykonuje polecen nauczyciela.

Ocena dopuszczajaca (2): Zna pojecie przyprawy i ziota, wymienia kilka przyktadow, wymaga
pomocy przy prostych czynno$ciach.

Ocena dostateczna (3): Rozpoznaje podstawowe przyprawy i ziota, dobiera je do prostych potraw,
zna zasady przechowywania.

Ocena dobra (4): Samodzielnie dobiera przyprawy, przygotowuje klasyczne mieszanki, zna ich
wlasciwosci 1 zastosowanie.

Ocena bardzo dobra (5): Analizuje wptyw przypraw na jakos¢ i smak potraw, wykonuje wlasne
mieszanki, omawia ich wptyw na organizm.

Ocena celujaca (6): Tworzy autorskie mieszanki, wykonuje ekstrakty, prezentuje wiedzg
wykraczajaca poza program.



DZIAL II: Thuszcze (tematy 11-25)

Ocena niedostateczna (1): Nie rozroznia ttuszczow, nie zna ich wlasciwosci, nie podejmuje pracy
na zajeciach.

Ocena dopuszczajaca (2): Wymienia podstawowe rodzaje tluszczow, zna ogolne zasady
przechowywania.

Ocena dostateczna (3): Dobiera tluszcze do potraw, rozréznia thuszcze roslinne i zwierzece, zna
zasady ich przechowywania.

Ocena dobra (4): Omawia zmiany zachodzace w tluszczach podczas obrobki cieplnej, dobiera
thuszcz do technologii potrawy.

Ocena bardzo dobra (5): Zapobiega niekorzystnym zmianom w thuszczach, analizuje ich funkcje
technologiczne i warto$¢ odzywcza.

Ocena celujaca (6): Prowadzi poglebiona analize¢ chemiczna, poréwnuje roézne tluszcze,
przygotowuje potrawy wg wiasnych receptur.

DZIAL I1I: Warzywa (tematy 26-60)

Ocena niedostateczna (1): Nie rozpoznaje podstawowych warzyw, nie zna zasad ich obrobki, nie
podejmuje pracy.

Ocena dopuszczajaca (2): Wymienia podstawowe grupy warzyw, zna etapy obrobki wstepnej i
cieplnej, wykonuje zadania z pomoca.

Ocena dostateczna (3): Dobiera warzywa do potraw, zna i stosuje techniki krojenia, wykonuje
surowki i podstawowe potrawy z warzyw.

Ocena dobra (4): Samodzielnie przygotowuje rozne formy potraw z warzyw gotowanych,
smazonych, duszonych i zapiekanych.

Ocena bardzo dobra (5): Ocenia jako$¢ potraw, dobiera metody obrobki do rodzaju warzyw i
koloru, potrafi zapobiega¢ blgdom technologicznym.

Ocena celujaca (6): Tworzy autorskie kompozycje z warzyw, projektuje dekoracje, analizuje
warto$¢ odzywcza potraw i kalkuluje ich koszt.

DZIAL 1V: Ziemniaki (tematy 61-70)

Ocena niedostateczna (1): Nie zna budowy ziemniaka, nie podejmuje pracy na zajgciach.

Ocena dopuszczajaca (2): Wymienia podstawowe typy ziemniakdw i ich zastosowanie, wykonuje
proste czynnosci pod nadzorem.

Ocena dostateczna (3): Dobiera surowce, zna techniki obrobki ziemniakdéw, przygotowuje
podstawowe potrawy.

Ocena dobra (4): Samodzielnie wykonuje potrawy z ziemniakow gotowanych, smazonych i
zapiekanych, stosuje normy BHP.

Ocena bardzo dobra (5): Analizuje zmiany technologiczne zachodzace podczas obrobki, ocenia
jakos¢ potraw 1 planuje ich zastosowanie w zywieniu.

Ocena celujaca (6): Tworzy dekoracje z ziemniakdow, opracowuje wiasne receptury, planuje ich
wykorzystanie w jadtospisach.

DZIAL V: Grzyby (tematy 71-75)

Ocena niedostateczna (1): Nie zna podstawowych gatunkéw grzybow jadalnych, nie podejmuje
pracy na zajeciach.

Ocena dopuszczajaca (2): Wymienia grzyby jadalne, zna zasady ich obrobki, wykonuje zadania z
pomoca.

Ocena dostateczna (3): Samodzielnie przygotowuje proste potrawy z grzybow, przestrzega zasad
BHP.

Ocena dobra (4): Dobiera techniki obrobki do rodzaju grzybdw, stosuje receptury i potrafi
dekorowacé potrawy.



Ocena bardzo dobra (5): Analizuje warto$¢ odzywcza grzybow, przewiduje skutki btedow
technologicznych.

Ocena celujaca (6): Projektuje potrawy z grzybow, opracowuje dekoracje, tworzy wilasne
kompozycje smakowe.

DZIAL VI: Owoce (tematy 76—105)

Ocena niedostateczna (1): Nie rozpoznaje owocow, nie zna ich wartosci odzywczej, nie wykonuje
zadan.

Ocena dopuszczajaca (2): Klasyfikuje owoce wedlug grupy, zna ogolne zasady obrobki i
przetwarzania.

Ocena dostateczna (3): Wykonuje proste przetwory i desery z owocow, przestrzega zasad higieny.
Ocena dobra (4): Sporzadza rdzne rodzaje deserow i przetwordéw z owocow, dobiera odpowiednia
zastawe.

Ocena bardzo dobra (5): Ocenia jako$¢ i warto$¢ odzywcza deserow, planuje ich zastosowanie w
jadtospisie.

Ocena celujaca (6): Projektuje dekoracje z owocdw, tworzy autorskie desery i zupy owocowe,
wykazuje inicjatywe.

DZIAL VII: Produkty zbozowe (tematy 106—130)

Ocena niedostateczna (1): Nie zna podstawowych rodzajéw maki i zbdz, nie rozrdéznia rodzajow
ciasta, nie wykonuje zadan.

Ocena dopuszczajaca (2): Wymienia podstawowe typy maki i makaronu, zna ich zastosowanie,
wykonuje proste zadania pod nadzorem.

Ocena dostateczna (3): Przygotowuje potrawy z wykorzystaniem maki, kasz i ryzu, zna techniki
przygotowania ciast.

Ocena dobra (4): Samodzielnie wykonuje Kluski, pierogi, makarony; przestrzega zasad higieny i
technologii.

Ocena bardzo dobra (5): Analizuje zmiany technologiczne, ocenia jako$¢ potraw i ich warto$§¢
odzywczg, dobiera dekoracje.

Ocena celujgca (6): Projektuje nowe potrawy z produktow zbozowych, tworzy dekoracje,
prezentuje potrawy w sposob profesjonalny.



