WYMAGANIA EDUKACYJNE

Zespot Szkot Nr 2 im Jedrzeja Sniadeckiego w Szczytnie

Nazwa przedmiotu: Zasady zywienia
Klasa: Il Branzowa Szkota | Stopnia - kucharz
Rok szkolny: 2026/2027
Nauczyciel: Mariola Michalska

Cele ogdlne przedmiotu - Zasady zywienia
1. Poznanie sktadnikéw pokarmowych i ich wptyw na organizm cztowieka

Cele operacyjne przedmiotu - Zasady zywienia

Uczen potrafi:

1. wymienié sktadniki pokarmowe,

2. wyjasnic¢ wptyw sktadnikdw pokarmowych na organizm cztowieka oraz na kompozycje potraw i napojéw,
3. oceni¢ dobér sktadnikéw pokarmowych do komponowania potraw i napojéw,

Sposoby sprawdzenia osiaggnie¢ edukacyjnych
odpowiedz ustna

wykonanie ¢éwiczen

rozwigzywanie kart praktycznych
rozwigzywanie testow

ocena prac pisemnych

ov s wNR

praca na lekcji

Warunki i tryb podniesienia oceny niz przewidywana ocena roczna zgodnie ze statutem szkoty
1. Frekwencja na zajeciach

2. Udziat w zajeciach dodatkowych lub w konkursach

3. Udziat w uroczystosciach i akcjach organizowanych przez szkote

4. Postawa ucznia, jego zaangazowanie i praca na lekgcji



Kryteria oceny czesci teoretycznej (sprawdziany, wypowiedzi ustne, testy):
0-49% - niedostateczny

50% - 59% - dopuszczajgcy

60% - 74% - dostateczny

75% — 84% - dobry

85%- 95% - bardzo dobry

96%-100% - celujacy

Kryteria oceny czesci praktycznej (éwiczenia)
do 74% - niedostateczny

75 - 77 - dopuszczajacy

78 -84 - dostateczny

85-91 - dobry

92 -94 - bardzo dobry

95 -100 - celujacy

Efekty ksztatcenia i kryteria weryfikacji ktore bedg realizowane z przedmiotu Zasady zywienia

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
HGT.02.2.(5) okresla role 1) opisuje sktadniki pokarmowe
sktadnikow pokarmowych i 2) analizuje wptyw sktadnikow odzywczych na
ich wptyw na organizm organizm cztowieka oraz na kompozycje dan
cztowieka 3) ocenia dobér sktadnikéw pokarmowych
wkomponowaniu dan

Kryteria oceniania wymagan edukacyjnych srodrocznych/koricowo rocznych zgodnie z zapisami zawartymi w statucie dla zawodu kucharz w kwalifikacji K1:
HGT.02 - Przygotowanie i wydawanie dan
Przedmiot: Zasady zywienia

Oceny Normy wymagan wiadomosci i umiejetnosci
w stopniach Ocene otrzymuje uczen, ktory:

» Potrafi wymienié podstawowe pojecia i czynno$ci zwigzane z zasadami zywienia




dopuszczajgcy
(2, dop)

Rozumie pytania i polecenia zwigzane z wykonywaniem ¢wiczen z zasad zywienia

Zna podstawowe pojecia zawodowe w zwigzane z pierwszg kwalifikacjg

Wykonuje éwiczenia zwigzane z zasadami zywienia zlecone przez nauczyciela

Opanowat podstawowgq wiedze i umiejetnosci z danego przedmiotu teoretycznego i praktycznego zgodnie z pierwszg kwalifikacjg
Postuguje sie podstawowymi terminami stosowanymi w zawodzie kucharz

Umie powiedzie¢ lub pokazaé jak wykonac¢ zadanie, ¢wiczenie z zasad zywienia

Zna zasady BHP stosowane w pierwszej kwalifikacji

Dba o porzadek na stanowisku pracy podczas wykonywania ¢wiczen w formie praktycznej

Zna ustug internetowych, sieciowych, systemow, programéw, przewodnikéw w zawodzie

dostateczny
(3, dst)
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Opanowat podstawowg wiedze i umiejetnosci z danego przedmiotu teoretycznego i praktycznego zgodnie z pierwszg kwalifikacjg
Postuguje sie podstawowymi terminami stosowanymi w zawodzie kucharz

Wykazuje elementarny stopien zrozumienia wiadomosci zdobytych na zajeciach lekcyjnych

Prawidtowo ilustruje zagadnienia odpowiednimi przyktadami

Zna i przestrzega zasady BHP stosowane na zajeciach w pierwszej kwalifikacji

dobry
(4, db)

» Prawidtowo analizuje i stosuje, zasady i metody pracy stosowane w trakcie wykonywania zadan

» Potrafi prawidtowo wykona¢ zadanie zgodnie z poleceniem nauczyciela

> Stosuje zdobytg wiedze i umiejetnosci podczas wykonywania zadan, éwiczen

» Opanowat wiadomosci i umiejetnosci zgodnie z wymogami podstawy programowej z danego przedmiotu
Prawidtowo rozpoznaje, porzadkuje, grupuje zdobyta wiedze i umiejetnosci zgodnie z pierwszg kwalifikacja
Dostrzega btedy popetniane przy rozwigzywaniu okreslonych zadan

Prawidtowo postuguje sie stownictwem zawodowym

Jest aktywny za zajeciach i chetnie wykonuje éwiczenia

Stosuje i przestrzega zasad BHP w zawodzie zgodnie z pierwszg kwalifikacjg

bardzo dobry
(5, bdb)
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Opanowat wiedze, umiejetnosci i nawyki zawodowe (przedmiotowe) warunkujgce nalezyte przygotowanie do pierwszej kwalifikacji
Samodzielnie rozwigzuje problemy teoretyczne i praktyczne zawigzane z pierwszg kwalifikacjg

» Potrafi prawidtowo argumentowac i dowodzi¢ swoich racji

» Prawidtowo analizuje, wnioskuje i dostrzega zwigzki miedzy wiadomosciami teoretycznymi a umiejetnosciami praktycznymi

> Trafnie wykorzystuje wiedze teoretyczng w rozwigzaniu probleméw praktycznych

Umie wykorzysta¢ wiadomosci z réznych dziedzin podczas rozwigzania zaistniatych problemow teoretycznych jak i praktycznych w
pierwsze]j kwalifikacji

» Prawidtowo wykonuje ¢wiczenia zgodnie z poleceniem




» Przywigzuje duzg wage do jakosci i estetyki wykonywanych zaje¢, przestrzegajgc zasad BHP

celujacy
(6, cel)
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Posiada wiedze i umiejetnosci na poziomie (95% - 100% ) i wykraczajgce poza program nauczania w zawodzie kucharz
Samodzielnie rozwigzuje problemy zwigzane z zawodem technik zywienia i ustug gastronomicznych

Analizuje i ocenia podane rozwigzanie zwigzane z zasadami zywienia

» Trafnie wykorzystuje wiedze teoretyczng w rozwigzywaniu probleméw praktycznych

» Proponuje nowatorskie i tworcze podejscie do zagadnienia zwigzanego z zawodem

Prawidtowo interpretuje zdobyte wiadomosci zwigzane z zasadami zywienia

» Angazuje sie biorgc udziat w olimpiadach, konkursach, osigga sukcesy wewnatrz i pozaszkolne




