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WYMAGANIA EDUKACYJNE  

NIEZBĘDNE DO UZYSKANIA POSZCZEGÓLNYCH ŚRÓDROCZNYCH I ROCZNYCH OCEN 

KLASYFIKACYJNYCH 

 

TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA Z TOWAROZNAWSTWEM 

KLASA I 

Wymagania edukacyjne 

Ocena Nazwa ĚǌŝĂųƵ͗ 

I. WŝĂĚŽŵŽƑĐŝ ǁƐƚħƉŶĞ͗ 

DŽƉƵƐǌĐǌĂũČĐǇ 

 ƵĐǌĞŷ przychodzi na lekcje  

 prowadzi zeszyt przedmiotowy 

 odrabia pisemne prace domowe 

Dostateczny 
 jw 

 uczestniczY w lekcji    

Dobry 

 
 ǁǇũĂƑŶŝĂ ĐĞůŽǁŽƑđ nauki technologii gastronomicznej   

 ƌŽǌƌſǏŶŝĂ ƵƌǌČdzenia ǌŶĂũĚƵũČĐĞ Ɛŝħ w pracowni 

 jest zawsze przygotowany do lekcji 

 jw 

Bardzo dobry 
 analizuje ǁǇƉŽƐĂǏĞŶŝĞ pracowni i ocenia je 

 jw 

CĞůƵũČĐǇ 
 Jw 

 aktywnie uczestniczy w lekcji 

II. ƐǇƐƚĞŵǇ ǌĂƉĞǁŶŝĂũČĐĞ ďĞǌƉŝĞĐǌĞŷƐƚǁŽ ǏǇǁŶŽƑĐŝ ŝ ǌĂƐĂĚǇ ƌĂĐũŽŶĂůŶĞŐŽ ǏǇǁŝĞŶŝĂ 

 

DŽƉƵƐǌĐǌĂũČĐǇ 

 
 wymienia ƌſǏŶŽƌŽĚŶĞ ƑƌŽĚŬŝ ǏǇǁŶŽƑĐŝŽǁĞ 

 wymienia systemy GMP, GHP, HACCP 

 wymienia czynniki ǁƉųǇǁĂũČĐĞ na ƉƌǌĞĐŚŽǁǇǁĂŶČ ǏǇǁŶŽƑđ 

 wymienia substancje smakowo- zapachowe 

Dostateczny 

 definiuje podstawowe ƉŽũħĐŝĂ stosowane w technologii gastronomicznej 

 klasyfikuje ƑƌŽĚŬŝ ǏǇǁŶŽƑĐŝŽǁĞ wg ƌſǏŶǇĐŚ ŬƌǇƚĞƌŝſǁ 

 ƌŽǌƌſǏŶŝĂ rodzaje norm 

 definiuje systemy GMP, GHP, HACCP 

 klasyfikuje opakowania 

 rozpoznaje substancje smakowo-zapachowe 

 wymienia metody stosowane w analizie sensorycznej 

 zna zasady pobierania i przechowywania Ɖƌſď kontrolnych 

Dobry 

 WųĂƑĐŝǁŝĞ dobiera  rodzaj ŽƉĂŬŽǁĂŷ do  ǏǇǁŶŽƑĐŝ 
 charakteryzuje zmiany ǌĂĐŚŽĚǌČĐĞ podczas przechowywania 

 ŽŬƌĞƑůĂ podstawowe przepisy i normy ŽďŽǁŝČǌƵũČĐĞ w gospodarce ǏǇǁŶŽƑĐŝŽǁĞũ 
 wskazuje zastosowanie ĚŽĚĂƚŬſǁ do ǏǇǁŶŽƑĐi 

Bardzo dobry 

 przeprowadza ŽĐĞŶħ ƚŽǁĂƌŽǌŶĂǁĐǌČ ƉƌŽĚƵŬƚſǁ ƐƉŽǏǇǁĐǌǇĐŚ 

 Analizuje ƉŝƌĂŵŝĚħ ǏǇǁŝĞŶŝŽǁČ 

 Rozpoznaje ďųħĚǇ ǏǇǁŝĞŶŝŽǁĞ 

 Interpretuje znaki graficzne zawarte na opakowaniach 

 ŽŬƌĞƑůĂ ǁƉųǇǁ substancji dodatkowych na ũĂŬŽƑđ i ǌĚƌŽǁŽƚŶŽƑđ ǏǇǁŶŽƑĐŝ 

CelƵũČĐǇ 

 
 potrafi ƉƌǌĞǁŝĚǌŝĞđ skutki  spowodowane ŶŝĞǁųĂƑĐŝǁǇŵ ǏǇǁŝĞŶŝĞŵ 

 ƉƌǌǇŐŽƚŽǁƵũĞ ƉƌſďǇ ŶĂ ĚĂůƚŽŶŝǌŵ ƐŵĂŬŽǁǇ 

 ǁǇũĂƑŶŝĂ ǁǇŵĂŐĂŶŝĂ ǁ ƐƚŽƐƵŶŬƵ ĚŽ ŽƐſď ƉƌǌĞƉƌŽǁĂĚǌĂũČĐǇĐŚ ŽĐĞŶħ ŽƌŐĂŶŽůĞƉƚǇĐǌŶČ  

III͘ A͘ CŚĂƌĂŬƚĞƌǇƐƚǇŬĂ ƚŽǁĂƌŽǌŶĂǁĐǌĂ  ǏǇǁŶŽƑĐŝ  ŝ ƐƉŽƐſď ũĞũ ƉƌǌĞĐŚŽǁǇǁĂŶŝĂ;ƚųƵƐǌĐǌĞͿ 

DŽƉƵƐǌĐǌĂũČĐǇ 
 wymienia ĐǌǇŶŶŝŬŝ ǁƉųǇǁĂũČĐĞ ŶĂ ũĂŬŽƑđ ǏǇǁŽƑĐŝ  
 posiada ŽŐſůŶČ ǁŝĞĚǌħ na temat ǁĂƌƵŶŬſǁ przechowywania ǏǇǁŶŽƑĐŝ 

Dostateczny 

 ŽŬƌĞƑůĂ warunki przechowywania ǏǇǁŶŽƑĐŝ 
 ǁǇŵŝĞŶŝĂ ƚųƵƐǌĐǌĞ ǌǁŝĞƌǌħĐĞ ŝ ƌŽƑůŝŶŶĞ 

 zna wykorzystanie ƚųƵƐǌĐǌſǁ  
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 ǁǇŵŝĞŶŝĂ ǌŵŝĂŶǇ ǌĂĐŚŽĚǌČĐĞ ǁ ǏǇǁŶŽƑĐŝ ƉŽĚĐǌĂƐ ƉƌǌĞĐŚŽǁǇǁĂŶŝĂ                                      

Dobry 

 charakteryzuje ƚųƵƐǌĐǌĞ ƌŽƑůŝŶŶĞ ŝ ǌǁŝĞƌǌħĐĞ 

 ǁǇũĂƑŶŝĂ  ǁƉųǇǁ ƚųƵƐǌĐǌſǁ ŶĂ ǌĚƌŽǁŝĞ ĐǌųŽǁŝĞŬĂ 

 ǁǇũĂƑŶŝĂ ǁųĂƑĐŝǁŽƑĐŝ ƚĞĐŚŶŽůŽŐŝĐǌŶĞ ƚųƵƐǌĐǌſǁ 

Bardzo dobry 

 Omawia metody utrwalania ǏǇǁŶŽƑĐŝ 
 analizuje ǁųĂƑĐŝǁŽƑĐŝ ƚųƵƐǌĐǌſǁ 

 zna proces powstawania ƚųƵƐǌĐǌſǁ utwardzonych 

CĞůƵũČĐǇ  Analizuje i ǁǇũĂƑŶŝĂ biochemiczny ǁƉųǇǁ ƚųƵƐǌĐǌſǁ ƌŽƑůŝŶŶǇĐŚ i ǌǁŝĞƌǌħĐǇĐŚ na zdrowie ĐǌųŽǁŝĞŬĂ 

III.B. Charakterystyka tŽǁĂƌŽǌŶĂǁĐǌĂ  ǏǇǁŶŽƑĐŝ  ŝ ƐƉŽƐſď ũĞũ ƉƌǌĞĐŚŽǁǇǁĂŶŝĂ;ǁĂƌǌǇǁĂ͕ǌŝĞŵŶŝĂŬŝ͕ ŐƌǌǇďǇͿ  

DŽƉƵƐǌĐǌĂũČĐǇ 

 Podaje zasady ŽďƌſďŬŝ ǁƐƚħƉŶĞũ i cieplnej ǌŝĞŵŶŝĂŬſǁ 

 ŽŬƌĞƑůĂ ƉƌǌǇĚĂƚŶŽƑđ ŬƵůŝŶĂƌŶČ  ww gr. tow. 

 wymienia ƐƉƌǌħƚ do ŽďƌſďŬŝ ǁƐƚħƉŶĞũ ƌħĐǌŶĞũ 
 wymienia ƵƌǌČĚǌĞŶŝĂ do ŽďƌſďŬŝ ǁƐƚħƉŶĞũ oraz ƵƌǌČĚǌĞŶŝĂ grzejne 

 ŽŬƌĞƑůĂ warunki przechowywania ww gr tow. 

Dostateczny 

 charakteryzuje etapy procesu technologicznego 

 ǁǇũĂƑŶŝĂ  ŽĚƉŽǁŝĞĚŶŝČ ŽďƌſďŬħ ǁƐƚħƉŶČ w ǌĂůĞǏŶŽƑĐŝ od rodzaju surowca 

 ƌŽǌƌſǏŶŝĂ metody ŽďƌſďŬŝ cieplnej ww gr. tow. 

 zna  ǁųĂƑĐŝǁĞ metody przechowywania ƉſųƉƌŽĚƵŬƚſǁ 

 zna podstawowe zasady eksploatacji ƵƌǌČĚǌĞŷ ŽďƌſďŬŝ ǁƐƚħƉŶĞũ i ƵƌǌČĚǌĞŷ grzejnych  

 wymienia ǁųĂƑĐŝǁĞ metody zapobiegania ciemnieniu ǌŝĞŵŶŝĂŬſǁ 

 i warzyw 

 ǁǇũĂƑŶŝĂ zjawisko osmozy 

Dobry 

 ŽŬƌĞƑůĂ cel ŽďƌſďŬi ǁƐƚħƉŶĞũ i cieplnej oraz ich ǁƉųǇǁ na ǁĂƌƚŽƑđ ŽĚǏǇǁĐǌČ  

 charakteryzuje zmiany ǌĂĐŚŽĚǌČĐĞ podczas ŽďƌſďŬŝ ǁƐƚħƉŶĞũ i cieplnej ww gr. tow. 

 wskazuje sposoby zapobiegania stratom ǁĂƌƚŽƑĐŝ ŽĚǏǇǁĐǌĞũ ww gr. tow 

 charakteryzuje ƵƌǌČĚǌĞŶŝĂ do ŽďƌſďŬŝ ǁƐƚħƉŶĞũ i cieplnej 

 zna   zasady  ŽďƌſďŬŝ cieplnej warzyw  zabarwionych karotenem , 

chlorofilem, i antocyjanami 

 ƉƌǌĞĚƐƚĂǁŝĂ ŬůĂƐǇĨŝŬĂĐũĞ  ǁǁ͘ Őƌ͘  ƚŽǁĂƌŽǌŶĂǁĐǌČ 

 charakteryzuje metody ŽďƌſďŬŝ cieplnej  

Bardzo dobry 

 PŽƌſǁŶƵũĞ ǁĂƌƚŽƑđ ŽĚǏǇǁĐǌČ  potraw z ww gr. towaroznawĐǌČ 

 oblicza ubytki  

 analizuje straty ƐŬųĂĚŶŝŬſǁ ŽĚǏǇǁĐǌǇĐŚ podczas ŽďƌſďŬŝ ǁƐƚħƉŶĞũ 
 ǁǇũĂƑŶŝĂ ǁƉųǇǁ ŽďƌſďŬŝ cieplnej na ƐƚƌĂǁŶŽƑđ potraw 

CĞůƵũČĐǇ 
 potrafi samodzielnie dŽďƌĂđ ƐƉŽƐſď ŽďƌſďŬŝ cieplnej do ŽŬƌĞƑůŽŶĞũ potrawy 

 przedstawia proces technologiczny w formie schematu blokowego 

 

III.C. CŚĂƌĂŬƚĞƌǇƐƚǇŬĂ ƚŽǁĂƌŽǌŶĂǁĐǌĂ  ǏǇǁŶŽƑĐŝ  ŝ ƐƉŽƐſď ũĞũ ƉƌǌĞĐŚŽǁǇǁĂŶŝĂ;ŽǁŽĐĞͿ 

 

DŽƉƵƐǌĐǌĂũČĐǇ 

 klasyfikuje  owoce  

 zna sposoby ŽďƌſďŬŝ ǁƐƚħƉŶĞũ  ŽǁŽĐſǁ i ƉƌǌĞƚǁŽƌſǁ 

 posiada ŽŐſůŶČ ǁŝĞĚǌħ na temat ǁĂƌƚŽƑĐŝ ŽĚǏǇǁĐǌĞũ ŽǁŽĐſǁ i ƉƌǌĞƚǁŽƌſǁ 

 z ƉŽŵŽĐČ nauczyciela ŽŬƌĞƑůĂ warunki przechowywania i utrwalania ŽǁŽĐſǁ 

Dostateczny 

 ŽŬƌĞƑůĂ ǁĂƌƚŽƑđ ŽĚǏǇǁĐǌČ  ŽǁŽĐſǁ i ƉƌǌĞƚǁŽƌſǁ 

 wymienia metody utrwalania ǏǇǁŶŽƑĐŝ 
 wskazuje warunki przechowywania  ŽǁŽĐſǁ 

 omawia ǁųĂƑĐŝǁŝĞ ŽďƌſďŬħ ǁƐƚħƉŶČ i cieƉůŶČ  ŽǁŽĐſǁ 

 wymienia barwniki zawarte w  owocach 

 ǁųĂƑĐŝǁŝĞ przechowuje ƉſųƉƌŽĚƵŬƚǇ 

 ŽŬƌĞƑůĂ ƚĞŵƉĞƌĂƚƵƌħ podania potraw 

Dobry 

 charakteryzuje ƌſǏŶĞ metody utrwalania ǏǇǁŶŽƑĐŝ 
 zna zasady  ƐƉŽƌǌČĚǌĂŶŝĂ   potraw z ŽǁŽĐſǁ 

 ŽŬƌĞƑůĂ przyczyny strat ƐŬųĂĚŶŝŬſǁ ŽĚǏǇwczych 

 charakteryzuje zasady ŽďƌſďŬŝ termicznej  ŽǁŽĐſǁ 

 estetycznie podaje potraw 

 oblicza ubytki 

 charakteryzuje zmiany fizyko-chemiczne ǌĂĐŚŽĚǌČĐĞ podczas ŽďƌſďŬŝ cieplnej 

 oblicza ǁĂƌƚŽƑđ energetyczna potraw z ŽǁŽĐſǁ 

Bardzo dobry 

 ǁǇũĂƑŶŝ ŝƐƚŽƚħ ĚǌŝĂųĂŶŝĂ ƌſǏŶǇĐŚ ĐǌǇŶŶŝŬſǁ ƵƚƌǁĂůĂũČĐǇĐŚ 

 ǁǇũĂƑŶŝĂ proces ciemnienia ŽǁŽĐſǁ  

 potrafi ǌĂƉŽďŝĞŐĂđ stratom ǁĂƌƚŽƑĐŝ ŽĚǏǇǁĐǌĞũ podczas ŽďƌſďŬŝ ǁƐƚħƉŶĞũ i termicznej 

 ƉŽƌſǁŶƵũĞ i ocenia ǁĂƌƚŽƑđ ŽĚǏǇǁĐǌČ warzyw i ŽǁŽĐſǁ͕  oraz ocenia ich ƉƌǌǇĚĂƚŶŽƑđ w ǏǇǁŝĞŶŝƵ ƌſǏŶǇĐŚ 

grup ůƵĚŶŽƑĐŝ 
 analizuje ƉƌǌǇĚĂƚŶŽƑđ ƌſǏŶǇĐŚ ƉƌǌĞƚǁŽƌſǁ 

 przeprowadza ŽĐĞŶħ ŽƌŐĂŶŽůĞƉƚǇĐǌŶČ potraw 

CĞůƵũČĐǇ  przedstawia proces technologiczny w formie schematu blokowego 

III͘ D͘ CŚĂƌĂŬƚĞƌǇƐƚǇŬĂ ƚŽǁĂƌŽǌŶĂǁĐǌĂ  ǏǇǁŶŽƑĐŝ  ŝ ƐƉŽƐſď ũĞũ ƉƌǌĞĐŚŽǁǇǁĂŶŝĂ ;ŵůĞŬŽ ͕ ũĂũĂ) 

DŽƉƵƐǌĐǌĂũČĐǇ 
 przedstawia ĚĞĨŝŶŝĐũħ mleka 

 omawia ƉƌĂǁŝĚųŽǁǇ ƐƉŽƐſď gotowania mleka 
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 wymienia cechy organoleptyczne mleka i jaj 

 wymienia przetwory mleczne i jajeczne 

 zna  zasady higieny produkcji i ekspedycji potraw z mleka  i jaj 

Dostateczny 

 ŽŬƌĞƑůĂ ƐŬųad chemiczny i ǁĂƌƚŽƑđ ŽĚǏǇǁĐǌČ mleka i jaj 

 przestrzega zasad gotowania i przechowywania mleka i jaj 

 wymienia cechy organoleptyczne mleka 

 wymienia szeroki asortyment ƉƌǌĞƚǁŽƌſǁ mlecznych i jajecznych 

 wymienia ƉŽĚƐƚĂǁŽǁČ ŵŝŬƌŽĨůŽƌħ mleka 

 dokonuje ƉŽĚǌŝĂųƵ sĞƌſǁ 

 dokonuje oceny ƑǁŝĞǏŽƑĐŝ jaj 

 omawia metody utrwalania mleka 

Dobry 

 charakteryzuje ŵŝŬƌŽĨůŽƌħ mleka 

 przedstawia  asortyment potraw z mleka 

 ocenia ƉƌǌǇĚĂƚŶŽƑđ i wykorzystanie mleka i jego ƉƌǌĞƚǁŽƌſǁ  oraz jaj w produkcji kulinarnej 

 ǁǇũĂƑŶŝĂ ďƵĚŽǁħ jaja 

 charakteryzuje zmiany fizyko-chemiczne ǌĂĐŚŽĚǌČĐĞ podczas przechowywania i ŽďƌſďŬŝ termicznej mleka i 

jaj  

Bardzo dobry 

 proponuje potrawy mleczne i jajeczne w ǏǇǁŝĞŶŝƵ dietetycznym 

 ǁǇũĂƑŶŝĂ znaczenie mleka  i jaj w ǏǇǁŝĞŶŝƵ ƌſǏŶǇĐŚ grup ůƵĚŶŽƑĐ 

 ŽŬƌĞƑůĂ wpųǇǁ utrwalania mleka  na jego ǁĂƌƚŽƑđ ŽĚǏǇǁĐǌČ 

CĞůƵũČĐǇ 

 Oblicza ǁĂƌƚŽƑđ ĞŶĞƌŐĞƚǇĐǌŶČ potraw  

 przedstawia proces technologiczny w formie schematu blokowego 

 

III͘E͘ CŚĂƌĂŬƚĞƌǇƐƚǇŬĂ ƚŽǁĂƌŽǌŶĂǁĐǌĂ  ǏǇǁŶŽƑĐŝ  ŝ ƐƉŽƐſď ũĞũ ƉƌǌĞĐŚŽǁǇǁĂŶŝĂ ;ƉƌǌĞƚǁŽƌǇ ǌďŽǏŽǁĞͿ  

DŽƉƵƐǌĐǌĂũČĐǇ 

 przedstawia  ƌŽĚǌĂũĞ ǌďſǏ 

 klasyfikuje kasze i makarony 

 przeprowadza ƉƌĂǁŝĚųŽǁŽ ŽďƌſďŬħ ǁƐƚħƉŶČ jaj 

 definiuje ƉŽũħĐŝĂ͖ TYP maki, ǁǇĐŝČŐ͕ŐůƵƚĞŶ 

 

Dostateczny 

 ŽŬƌĞƑůĂ ƐŬųĂĚ chemiczny i ǁĂƌƚŽƑđ ŵČŬ ŬĂƐ ǌ ŝ ŵĂŬĂƌŽŶſǁ 

 ŽŬƌĞƑůĂ warunki przechowywania ƉƌǌĞƚǁŽƌſǁ  ǌďŽǏŽǁǇĐŚ 

 wymienia szeroki asortyment potraw z  ƉƌǌĞƚǁŽƌſǁ  ǌďŽǏŽǁǇĐŚ 

 dobiera ǁųĂƑĐŝǁČ ŽďƌſďŬħ ĚŽ ŽŬƌĞƑůŽŶǇĐŚ ƉŽƚƌĂǁ  
 charakteryzuje ƉŽƐǌĐǌĞŐſůŶĞ kasze 

Dobry 

   

 przeprowadza ŽĐĞŶħ ŽƌŐĂŶŽůĞƉƚǇĐǌŶČ potraw z jaj 

 zna zasady ƐƉŽƌǌČĚǌĂŶŝĂ potraw ŵČĐznych 

  ŽĐĞŶŝĂ ƉƌǌǇĚĂƚŶŽƑđ   ǁ ƉƌǌĞƚǁŽƌſǁ  ǌďŽǏŽǁǇĐŚ ƉƌŽĚƵŬĐũŝ ŬƵůŝŶĂƌŶĞũ  
  charakteryzuje ǁĂƌƚŽƑđ ŽĚǏǇǁĐǌČ  ƉƌǌĞƚǁŽƌſǁ  ǌďŽǏŽǁǇĐŚ 

 charakteryzuje zmiany fizyko-chemiczne ǌĂĐŚŽĚǌČĐĞ w podczas ŽďƌſďŬŝ termicznej 

Bardzo dobry 

 
 ocenia ƉƌǌǇĚĂƚŶŽƑđ   ƉƌǌĞƚǁŽƌſǁ  ǌďŽǏŽǁǇĐŚ w ǏǇǁŝĞŶŝƵ ƌſǏŶǇĐŚ grup ůƵĚŶŽƑĐŝ 
 ǁǇũĂƑŶŝĂ ǁƉųǇǁ ŽďƌſďŬŝ termicznej na ǁĂƌƚŽƑđ ŽĚǏǇǁĐǌČ  ƉƌǌĞƚǁŽƌſǁ  ǌďŽǏŽǁǇĐŚ 

 przeprowadza ŬĂůŬƵůĂĐũħ potraw   

CĞůƵũČĐǇ 
 samodzielnie przeprowadza kalkulacje potraw 

 przedstawia proces technologiczny w formie schematu blokowego 

 
 


