Wymagania edukacyjne w zawodzie kucharz: 

1. Język obcy zawodowy: j. angielski 

Ocenie podlega znajomość słownictwa zawodowego. Uczniowie muszą napisać cztery testy ze słownictwa zawodowego. Każdy test składać się będzie z 30 słów angielskich do przetłumaczenia na język polski. 

By otrzymać ocenę: 

celująca uczeń musi przetłumaczyć 28 – 30 słów. 

bardzo dobra 22 -27 słów 
dobra 16 -21 słów. 

dostateczna 11- 15 słów. 

dopuszczającą 10 słów. 

niedostateczna – nie spełnia wymagań na ocenę niedostateczną. 

Ocenie podlegać będą także ustne wypowiedzi uczniów oraz ich praca na lekcji. W każdym semestrze są do wykonania określone, zaplanowane przez nauczyciela zadania. 

Ocenie podlegać będzie nie tylko poprawność wykonania konkretnego zadania ale także poziom samodzielności ucznia przy jego wykonaniu (zadanie wystarczyło tylko wyjaśnić, uczeń potrzebował indywidualnych wskazówek lub też uczeń wykonywał polecenia nauczyciela, samodzielnie nie byłby w stanie wykonać zadania).

Oceniany będzie także zeszyt  przedmiotowy ucznia (raz w semestrze). 

Ocena końcowa będzie wynikała ze wszystkich ocen cząstkowych, jakie uczeń w semestrze zdobył.

2. Przedsiębiorczość w zawodzie
Uczeń powinien spełniać następujące wymagania na ocenę: 

Ocena celująca

-uczestniczyć w konkursach związanych z przedmiotem i uzyskiwać wyróżniające wyniki

-wykazywać szczególne zainteresowanie przedmiotem oraz literaturą ekonomiczną, dotyczącą problematyki omawianych zagadnień

-podejmować wykonanie zadań dodatkowych

-umieć samodzielnie pozyskiwać informację w różnych źródłach, interpretować je, dzielić się wiedzą z innymi

-systematycznie prowadzić zeszyt przedmiotowy

Ocena bardzo dobra

-wykazywać zainteresowanie przedmiotem oraz literaturą popularnonaukową omawianych treści poprzez aktywny udział w lekcjach

-umieć oceniać aktualną sytuację społeczno – gospodarczą oraz zachodzące zmiany

-osiągać bardzo dobre wyniki w nauce

-starannie prowadzić zeszyt przedmiotowy

Ocena dobra

-znać omawianą na lekcjach problematykę i wykazywać zainteresowanie nią

-rozumieć i wykonywać polecenia związane z omawianą tematyką

-rozumieć omawiane treści, formułować wnioski i umieć wyjaśniać je innym

-aktywnie uczestniczyć w zajęciach lekcyjnych, prezentować i bronić swoich poglądów

-wykonywać polecone ćwiczenia i zadania domowe

- starannie prowadzić zeszyt przedmiotowy

Ocena dostateczna

Na ocenę dostateczną uczeń powinien

-znać i rozumieć podstawowe wiadomości i samodzielnie je prezentować

-poprawnie wykonywać proste ćwiczenia

-wykonywać zadania domowe, wykorzystywać zdobyta wiedzę w praktyce

-uczestniczyć w zajęciach lekcyjnych, pracach zespołowych

- starannie prowadzić zeszyt przedmiotowy

Ocena dopuszczająca

Na ocenę dopuszczającą uczeń powinien

-zapamiętać elementarne wiadomości z dennego działu i umieć je powtórzyć z pomocą nauczyciela

-wykonywać samodzielnie proste ćwiczenia i polecenia

-współpracować w zespole przy wykonywaniu zadań

- starannie prowadzić zeszyt przedmiotowy

Ocena niedostateczna

Ocenę niedostateczną otrzymuje uczeń, który nie sprostał wymaganiom na ocenę dopuszczającą

3. Kompetencje Personalno-Społeczne: 

Ocena celująca:


- uczeń wyróżnia się szeroką samodzielnie zdobytą wiedzą która wybiega poza program 

   nauczania

- korzysta samodzielnie z różnych źródeł wiedzy

- swobodnie wypowiada się na dany temat

Ocena bardzo dobra:

- w pełni  opanował wiadomości i umiejętności które obowiązują w programie nauczania

- samodzielnie korzysta z różnych źródeł wiedzy

- samodzielnie formułuje wypowiedzi ustne i pisemne na określony temat

- aktywnie uczestniczy w lekcjach, systematycznie prowadzi zeszyt przedmiotowy

Ocena dobra:

- uczeń nie opanował całego materiału określonego programem nauczenia, ale to nie utrudnia 

   mu późniejszego poznania wiedzy

- systematycznie prowadzi zeszyt przedmiotowy

- umie wypowiadać i formułować proste wypowiedzi ustne i pisemne,

Ocena dostateczna:

- uczeń opanował minimum wiadomości objętych programem nauczania w stopniu 

  zadowalającym

- pod kierunkiem nauczyciela umie posługiwać się prostymi terminami danego przedmiotu

- potrafi wykonać polecenie wymagające zastosowania zdobytych umiejętności 

  przewidzianych w programie nauczania

- systematycznie prowadzi zeszyt przedmiotowy

- formułuje schematyczne wypowiedzi ustne i pisemne

Ocena dopuszczająca:

- uczeń ma braki w wiadomościach

- nie opanował wszystkich umiejętności oraz wiadomości przewidzianych w programie

   nauczania, ale ma szansę na uzupełnienie braków w czasie dalszego kształcenia

- prowadzi zeszyt przedmiotowy

- przy pomocy nauczyciela potrafi wykonać proste zadania, polecenia mające niewielki 

  stopień trudności

Ocena niedostateczna:

-Uczeń nie spełnia wymagań na ocenę dopuszczającą

4. Teoretyczne Przygotowanie Zawodowe:
Ocena celująca:

- uczeń spełnia wszystkie kryteria na ocenę bardzo dobrą, a ponadto:

- bierze udział w konkursach międzyszkolnych,

- posiada wiadomości wybiegające poza program nauczania,

- wzorowo prowadzi zeszyty przedmiotowe,

- wyciąga wnioski z realizowanych zajęć,

- na zajęciach uczeń wzorowo i wyjątkowo sprawnie wykonuje wszystkie czynności, pracuje zupełnie samodzielnie z własnymi usprawnieniami, zdolnościami, wiedzą w danym zakresie materiału,

- wzorowo i przykładnie wykorzystuje maszyny, urządzenia i narzędzia niezbędne do prawidłowego wykonywania prac przestrzegając zasad BHP i Ppoż.

Ocena bardzo dobra:

- uczeń ma opanowany cały materiał objęty programem nauczania,

- jest bardzo aktywny na lekcjach,

- prowadzi zeszyty przedmiotowe,

- posługuje się terminologią gastronomiczną,

- potrafi wyciągać wnioski z realizowanych zajęć, 

- wykorzystuje wiadomości teoretyczne w trakcie wykonywania ćwiczeń praktycznych,

- na zajęciach praktycznych zawsze posiada odpowiedni i kompletny strój,

- jest zawsze przygotowany do ćwiczeń adekwatnie do tematu zajęć,

- po ćwiczeniach praktycznych pozastawia swoje stanowisko pracy w idealnym porządku,

- bezbłędnie wykorzystuje maszyny, urządzenia i narzędzia niezbędne do prawidłowego wykonywania prac przestrzegając zasad BHP i Ppoż.

- na zajęciach praktycznych prawidłowo i bardzo starannie wykonuje wszystkie czynności, pracuje samodzielnie z własnymi usprawnieniami, zdolnościami, wiedzą w danym zakresie materiału,

Ocena dobra:

- materiał przewidziany programem nauczania, ma opanowany w stopniu dobrym,

- jest aktywny na lekcjach,

- prowadzi zeszyty przedmiotowe,

- czasami wyciąga właściwe wnioski z realizowanych zajęć praktycznych 

- na zajęciach zawsze posiada odpowiedni i kompletny strój,

- jest przygotowany do ćwiczeń adekwatnie do tematu zajęć,

- po ćwiczeniach praktycznych pozastawia swoje stanowisko pracy bez zastrzeżeń,

- podczas ćwiczeń praktycznych wymaga minimalnego nadzoru nauczyciela

- poprawnie wykorzystuje maszyny i urządzenia przestrzegając zasad BHP i Ppoż.

Ocena dostateczna:

- materiał przewidziany programem nauczania, ma opanowany w stopniu dostatecznym,

- nie bierze aktywnego udziału na lekcjach,

- prowadzi zeszyty przedmiotowe,

- ma trudności w posługiwaniu się fachową terminologią gastronomiczną,

- sporadycznie wyciąga właściwe wnioski z realizowanych zajęć praktycznych i teoretycznych,

- na zajęciach praktycznych zazwyczaj posiada odpowiedni kompletny strój,

- czasami jest nieprzygotowany do ćwiczeń praktycznych,

- czasami pozostawia nieuporządkowane miejsce pracy po ćwiczeniach praktycznych,

- podczas ćwiczeń praktycznych brakuje mu umiejętności samodzielnej pracy, istnieje konieczność częstego instruktażu i kontroli nauczyciela.

Ocena dopuszczająca:

- w minimalnych stopniu opanował materiał objęty programem nauczania,

- nie jest aktywny na lekcjach,

- nie prowadzi zeszytów przedmiotowych,

- nie wyciąga właściwych wniosków z realizowanych zajęć praktycznych i teoretycznych,

- na zajęciach praktycznych zazwyczaj posiada odpowiedni kompletny strój,

- czasami jest nieprzygotowany do ćwiczeń praktycznych,

- podczas wykonywania zajęć praktycznych wymaga stałych wskazówek nauczyciela,

- często pozostawia nieuporządkowane miejsce pracy po ćwiczeniach praktycznych,

Ocena niedostateczna:

-Uczeń nie spełnia wymagań na ocenę dopuszczającą
5. Zajęcia praktyczne 
Poziom wymagań z zajęć praktycznych w klasie I
Poziom wymagań na ocenę celującą – wykraczający:

Uczeń wykonuje doskonale czynności w zakresie:

- obróbki wstępnej i termicznej: warzyw, owoców, grzybów, ziemniaków,

- sporządzania surówek,

- obróbki termicznej mleka i jego przetworów,

- sporządzania potraw z jaj, kasz, mąki,

- sporządzania zup i sosów gorących,

- wykonywania potraw z mięsa zwierząt rzeźnych, drobiu, podrobów, ryb

- Wykazuje wzorową organizację pracy i wzorowy przebieg poszczególnych czynności,

- Wzorowo i przykładnie wykorzystuje maszyny, urządzenia i narzędzia niezbędne do prawidłowego wykonywania prac,

- Wzorowo i wyjątkowo sprawnie wykonuje wszystkie czynności, pracuje zupełnie samodzielnie z własnymi usprawnieniami, zdolnościami, wiedzą w danym zakresie materiału,

- Uczeń przykładnie przestrzega norm i przepisów obowiązujących podczas pracy na terenie pracowni, przy stanowisku pracy,

- Jego praca jest wydajna - przekracza ustaloną normę minimalną,

- Biegle posługuje się wiadomościami w rozwiązywaniu zadań, czynnościach praktycznych wykraczających poza program nauczania,

- Proponuje rozwiązania nietypowe.
Poziom wymagań na ocenę bardzo dobrą – poziom rozszerzony:

- Uczeń bezbłędnie wykonuje potrawy z jaj, kasz, mąki, warzyw, mięsa zwierząt rzeźnych,

- Mleka, owoców, ziemniaków, grzybów, które odpowiadają w pełni warunkom odbioru,

- Prawidłowo przebiega u niego organizacja stanowiska pracy i samej pracy,

 Bezbłędnie wykorzystuje maszyny i narzędzia oraz urządzenia niezbędne podczas sporządzania potraw,

- Prawidłowo i bardzo sprawnie wykonuje wszystkie czynności, w pełni przestrzega

- Poszczególnych etapów pracy przy sporządzaniu produktów z różnych składników, pracuje w pełni samodzielnie,

- Uczeń przestrzega przepisy bhp w trakcie pracy,

- Sprawnie posługuje się zdobytymi wiadomościami, rozwiązuje samodzielnie problemy teoretyczne ujęte w programie nauczania,

- Potrafi zastosować wiedzę teoretyczną i praktyczną w nowych sytuacjach,

- Osiąga minimum żądanej wydajności pracy przy wykonywaniu poszczególnych prac,

-  Wykrywa zależności między zdobytą wiedzą a możliwościami zastosowania jej w działaniu praktycznym.

Poziom wymagań na ocenę dobrą – poziom dopełniający:

- Uczeń nie opanował w pełni wiadomości określonych programem, lecz potrafi poprawnie

- Stosować te wiadomości przy rozwiązaniu zadań typowych,

- Ocenia możliwości wykorzystania wiedzy teoretycznej do rozwiązania zadań praktycznych,

- Potrafi przewidzieć skutki niewłaściwego zastosowania składników do produkcji potraw,

- Osiąga 90% minimum żądanej wydajności,

- W pełni przestrzega przepisy bhp,

- Pracuje prawie samodzielnie, wymaga minimalnego nadzoru opiekuna,

- Wykonuje czynności dość sprawnie,

- Stosuje prawidłowe metody pracy,

- W organizacji jego stanowiska pracy pojawiają się niewielkie usterki,

- Przy sporządzaniu przez ucznia poszczególnych potraw pojawiają się wyraźne usterki pracy,

- Poprawnie wykorzystuje maszyny, urządzenia i narzędzia, wykonanie zadań przez ucznia odpowiada w zasadzie warunkom pracy.

Poziom wymagań na ocenę dostateczną – poziom podstawowy:

- Uczeń dostatecznie opanował wiadomości podstawowe z zakresu treści teoretycznych i praktycznych (charakterystycznych dla zawodu), potrafi je zastosować do rozwiązania zadań

- Potrafi scharakteryzować poszczególne rodzaje przygotowanych potraw,

- Przy wykonywaniu potraw osiąga 80% minimum żądanej wydajności w normie czasu,

- Brak u ucznia wyraźnych uchybień w przestrzeganiu przepisów bhp,

- Dokładnie wykonuje czynności praktyczne,

- Przy wykonywaniu potraw brakuje mu umiejętności samodzielnej pracy, istnieje konieczność częstego instruktażu i kontroli opiekuna,

- Nauczyciel obserwuje niewielkie braki w organizacji pracy ucznia i organizacji jego stanowiska pracy,

- Uczeń słabo wykorzystuje podczas zajęć maszyny, urządzenia i narzędzia,

- Zadania uczeń wykonuje z usterkami, które następnie poprawia według wskazań nauczyciela,

- Wyrób ucznia po poprawkach odpowiada warunkom odbioru i konsumpcji.
Poziom wymagań na ocenę niedostateczną:

-Uczeń nie spełnia wymagań na ocenę dopuszczającą

Poziom wymagań z zajęć praktycznych - kl. II i kl. III
Ocenę celującą otrzymuje uczeń, który:

- Biegle posługuje się wiadomościami w rozwiązywaniu zadań wykraczających poza program nauczania,

- Proponuje rozwiązania nietypowe,

- Jego wydajność pracy przekracza ustaloną normę minimalną,

- Wzorowo wykonuje ćwiczenia pracy praktycznej, pracuje zupełnie samodzielnie z własnymi usprawnieniami,

- Wzorowo organizuje pracę i wzorowy jest przebieg tej pracy, uczeń wykorzystuje narzędzia, maszyny oraz inne urządzenia,

- Przykładnie przestrzega norm i przepisów,

- Uczeń doskonałe wykonuje zadania - wynik w pełni odpowiada warunkom odbioru.
Ocenę bardzo dobrą otrzymuje uczeń, który:

- Sprawnie posługuje się zdobytymi wiadomościami przewidzianymi programem nauczania,

- Samodzielnie rozwiązuje zadania praktyczne,

- Potrafi wykorzystać posiadaną wiedzę w sytuacjach nowych i nietypowych,

- Osiąga minimum wymaganej wydajności,

- Przestrzega przepisy bhp,

- Prawidłowo i bardzo sprawnie wykonuje ćwiczenia w zakresie sporządzania potraw półmięsnych, z ryb, z drobiu, deserów dietetycznych, wyrobów cukierniczych, potraw kuchni religijnej,

- Pracuje w pełni samodzielnie,

- Określa zmiany fizyczno-chemiczne zachodzące podczas obróbki termicznej,

- Potrafi omówić poszczególne rodzaje obróbki cieplnej, sprawnie omawia poszczególne etapy pracy – od surowców do uzyskania gotowej potrawy,

- Wykonuje ćwiczenia starannie i z zachowaniem higieny oraz zasad bezpieczeństwa pracy,

- Sprawnie przeprowadza ocenę organoleptyczną produktów i potraw,

- Biegle charakteryzuje produkty pod względem towaroznawczym.

Ocenę dobrą otrzymuje uczeń, który:

- Opanował wiadomości i umiejętności o umiarkowanym stopniu trudności,

- Poprawnie stosuje wiadomości, rozwiązuje i wykonuje samodzielnie typowe zadania teoretyczne i praktyczne,

- Samodzielnie i higienicznie wykonuje ćwiczenia z poszczególnych działów określonych programem nauczenia (podroby, desery, żywność wygodna, kuchnia staropolska i regionalna, ryby, wyroby cukiernicze, garmażeryjne, dietetyczne),

- Zna rodzaje obróbki termicznej i poprawnie je stosuje,

- Umie przeprowadzić ocenę organoleptyczną,

- Popełnia niewielkie pomyłki przy omawianiu zmian fizyczno-chemicznych zachodzących podczas obróbki termicznej,

- Popełnia drobne pomyłki przy ocenie towaroznawczej.

Ocenę dostateczną otrzymuje uczeń, który:

- Opanował wiadomości i umiejętności podstawowe,

- Wykonuje zadania teoretyczne i praktyczne o średnim stopniu trudności,

- Przy wykonywaniu ćwiczeń określonych programem nauczania w klasie II jest mało samodzielny, pracuje tylko w grupie, jest mało staranny, ale pracuje zgodnie z przepisami bhp,

- Zna rodzaje obróbki termicznej,

- Słabo określa skład chemiczny i wartość odżywczą surowców,

- Nie umie określić zmian fizyczno-chemicznych zachodzących podczas obróbki termicznej.

Ocenę dopuszczającą otrzymuje uczeń, który:

- Ma duże luki w wiadomościach i umiejętnościach – wykonuje ćwiczenia o niewielkim stopniu trudności,

- Na lekcjach jest bierny pracuje opieszale, ćwiczenia wykonuje niestarannie i mało higienicznie, pracuje z grupą lub z pomocą nauczyciela,

- Nie zna składu chemicznego surowców,

- Nie umie dokonać oceny organoleptycznej surowców i potraw,

- Nie potrafi wyciągnąć wniosków z wykonanych ćwiczeń,

- Prawidłowo przeprowadza obróbkę wstępną surowców

Ocena niedostateczna

-Uczeń nie spełnia wymagań na ocenę dopuszczającą
