WYMAGANIA EDUKACYJNE ZAJECIA TECHNICZNE KLASA 3 GIMNAZJUM
ROK SZKOLNY 2018/2019

Nauczyciel: Dominika Bednarczyk

Ocene niedostateczna otrzymuje uczen, ktory:

nie jest w stanie rozwigzac¢ podstawowych zadan

ma problemy w postugiwaniu si¢ niektorymi urzadzeniami w najblizszym otoczeniu
nie korzysta z zadnych zrodetl informacji

nie opanowat podstawowych poje¢ technicznych

nie stosuje podstawowych zasad bezpieczenstwa obowiagzujacych w szkole

nie przestrzega zasad bhp, kultury i konsumpcji

nie prowadzi dokumentacji, zeszytu

nigdy nie doprowadzona prac do korica

nieumiejgtnie uzywa prostych narzgdzi i przyborow

nie potrafi organizowac pracy, jest niesamodzielny

Ocene dopuszczajacg otrzymuje uczen, ktory:

rozwigzuje z pomoca nauczyciela typowe zadania 0 niewielkim stopniu trudnosci

potrafi wykona¢ bardzo proste zadania z pomoca nauczyciela

w nieznacznym stopniu potrafi postugiwac si¢ urzadzeniami z najblizszego otoczenia

zna tylko nieliczne poj¢cia techniczne

podczas lekcji sporadycznie wykorzystuje zrodta informacji wskazane przez nauczyciela
postuguje si¢ w zakresie minimalnym rysunkiem technicznym

zna podstawowe zasady (bhp) w kuchni i pracowni technicznej i stara si¢ je przestrzegaé

dba o wlasne i cudze bezpieczenstwo

stosuje regulamin pracowni technicznej

wymienia zasady bezpieczenstwa obowiazujace podczas zajec

potrafi wymieni¢ niektére podstawowe zagrozenia w kuchni

wymienia podstawowe grupy produktow spozywczych,

wymienia podstawowe sktadniki pokarmowe, sktadniki odzywcze

umie zdefiniowa¢ pojecie: ,,jadtospis”

zna elementarne zasady ukladania jadlospisu i z pomocg nauczyciela uktada prosty jadlospis.
wymienia podstawowe urzadzenia AGD i ich przeznaczenie oraz stara si¢ nimi bezpiecznie postugiwaé
zna elementarne rodzaje i sposoby wykonania potraw

zna podstawowe zasady higieny przy sporzadzaniu positkow

wymienia podstawowe rodzaje obrobki zywnosci, sposoby przechowywania i konserwacji zywnosci
dokonuje wlasciwych wyborow produktow spozywczych z uwagi na ich wartos$¢ zdrowotna
wymienia tradycyjne polskie potrawy wigilijne i wielkanocne

wykonuje prace kulinarne z pomocg nauczyciela

zeszyt prowadzi niesystematycznie, nie zawsze poprawnie, zdarzajg si¢ uchybienia w estetyce

Ocene dostateczna otrzymuje uczen, ktory:

potrafi zastosowa¢ wiadomosci w typowych zadaniach z niewielkg pomoca nauczyciela
potrafi wykona¢ zadania z niewielka pomoca nauczyciela

zna nazwy typowych narzedzi, przyborow, sprzgtu technicznego, pojec¢ technicznych
wymienia surowce potrzebne do produkcji materiatow konstrukcyjnych

poprawnie rozpoznaje materiaty, okresla ich podstawowe cechy

rzadko korzysta z r6znych zrodetl informacji

wymienia zasady bezpieczenstwa obowiazujace podczas zajec

wskazuje droge ewakuacyjng w przypadku pozaru w szkole

potrafi wymieni¢ wystepujace zagrozenia w kuchni np. przy obstudze urzadzen gospodarstwa
domowego

wymienia zasady postgpowania w razie wypadku (skaleczenia, oparzenia)

wymienia sprzet ppoz., omawia rodzaje srodkow gasniczych i ich zastosowanie
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zna droge ewakuacyjng w szkole oraz sposob ogloszenia alarmu

zna podstawowe pojecia dotyczace zasad prawidtowego zywienia

zna podstawowe sktadniki pokarmowe i ich wystepowanie

wymienia i charakteryzuje grupy produktéw wchodzace w sktad Piramidy Zdrowego Zywienia
postuguje si¢ Piramidg Zdrowego Zywienia, tabelami zapotrzebowania energetycznego i normami
zZywieniowymi

potrafi dokona¢ podziatu sktadnikéw pokarmowych ze wzgledu na najwyzsza warto$¢ energetyczng
zna podstawowe zasady racjonalnego zywienia w zyciu cztowieka

uktada menu dostosowany do swoich potrzeb i mozliwosci zgodnie z przyjetymi zasadami uktadania
jadtospisow

oblicza swoje catodzienne zapotrzebowanie energetyczne i dzieli na poszczegdlne positki

potrafi wymieni¢ tzw.: ,,Smieciowe jedzenie”

wie jaki wptyw na zdrowie cztowieka ma jedzenie ,,fast food”

wyjasnia pojecia: ,.technologia zywnosci”, ,,konserwacja zywno$ci”

zna podstawowe urzadzenia AGD, elementy ich budowy oraz przyktady zastosowan

przygotowuje wybrane potrawy, stosuje si¢ do podanych przepisow zachowujac porzadek

i bezpieczenstwo w miejscu pracy

zna zasady, metody i funkcje konserwacji zywnosci oraz ich podziat

wie jak utrwalano zywno$¢ w dawnych czasach

rozpoznaje podstawowe informacje zawarte na etykietach towarowych

wymienia przyktadowe dodatki do zywnosci, suplementy zywnosci

wie co znaczy litera E i liczby, ktorymi oznaczane sa dodatki, stosowane w produktach spozywczych
wie jakich substancji zawartych w produktach spozywczych nalezy wystrzega¢ si¢ w kuchni
potrafi wymieni¢ zdrowe (bezpieczne) produkty, rozrdznia tzw. zywnos$¢ ekologiczna

omawia tradycje kulinarne w swojej rodzinie

wymienia wspotczesne problemy zywieniowe, (podaje przyktady: np. anoreks;ji i bulimii, gtodu,
niedozywienie, otytos¢ itp)

oblicza wskaznik BMI

wystepuja uchybienia w organizacji pracy podczas wytworczych prac kulinarnych w estetyce
podawania i spozywania positkow

stara si¢ przestrzega¢ zasad bhp

zeszyt prowadzi systematycznie, jednak nie zawsze poprawnie, zdarzaja si¢ uchybienia w estetyce oraz
braki

poprawnie postuguje sie przyrzadami i narzedziami, stosuje zasady organizacji i bezpieczenstwa
pracy, mato efektywnie wykorzystuje czas pracy

Ocene¢ dobra otrzymuje uczen, ktory:

w petni wykorzystuje czas zaplanowany przez nauczyciela

sporadycznie prezentuje swoje zainteresowania techniczne

czasami korzysta z ré6znych zrédet informacji

prawidtowo postuguje sie narzedziami, przyborami, sprzgtem technicznym

zna i stosuje zasady bezpiecznej i higienicznej pracy

zna i omawia zasady udzielania pierwszej pomocy w przypadku skaleczenia, poparzenia i porazenia
pradem elektrycznym

okresla czynniki, ktore wplywaja na wypadki podczas postugiwania si¢

narzedziami r¢cznymi, mechanicznymi i elektrycznymi

wymienia i charakteryzuje zawarto$¢ apteczki pierwszej pomocy

zna podstawowe zasady udzielania pierwszej pomocy np. osobie porazonej pradem elektrycznym
dobiera $rodek gasniczy do rodzaju pozaru

wie jaka jest rola i zasady racjonalnego, prawidtowego zywienia w zyciu kazdego cztowieka
kwalifikuje produkty do odpowiednich grup, zgodnie z podobienstwem ich wartosci odzywczej
wyjasnia, na czym polega oznaczanie wartosci energetycznej pokarmu

zna zawarto$¢ poszczeg6lnych sktadnikow pokarmowych w produktach np.: owocach i warzywach
zna ilo§ciowe zapotrzebowanie organizmu na sktadniki pokarmowe
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zna swoje potrzeby zywieniowe dostosowane do wieku, plci, trybu zycia

projektuje i zestawia jadtospis zgodnie z zasadami dla okres$lonej grupy ludzi stosujac zasady
racjonalnego odzywiania i rachunku ekonomicznego

korzysta z piramidy zdrowego zywienia podczas planowania jadtospisu i robienia listy zakupow
oblicza w przyblizeniu, korzystajgc z tabel dziennego zapotrzebowania energetycznego, potrzeby
pokarmowe w zaleznosci od wieku, ptci 1 aktywnosci fizycznej

umie planowac i robi¢ zakupy zywnos$ciowe

kalkuluje koszty zwigzane z przygotowaniem positkow

omawia srodki bezpieczenstwa stosowane przy przygotowaniu positkow

podaje przyczyny i skutki ztego przygotowywania positkow i przechowywania zywnos$ci

okresla i stosuje zasady przygotowania positkow ze wzgledu na bezpieczenstwo i unikanie zachorowan
wie jak nalezy postgpowac z produktami w trakcie ich obrobki tak, aby w jak najmniejszym stopniu
tracity sktadniki odzywcze

stosuje rozne rodzaje obrdobki recznej i maszynowe;j

wie jak zapobiega¢ marnotrawstwu produktow

umie dobra¢ metody konserwacji do rodzaju produktu zywnosciowego

rozpoznaje oznaczenia substancji stosowanych do konserwowania zywnosci i umieszczane na
opakowaniach, ocenia ich wptyw na organizm czlowieka

omawia budowe, zasade dzialania i konserwacji wybranych urzadzen AGD, czyta instrukcje obstugi
wyjasnia pojecie, role i znaczenie tzw. informacji Zywieniowej zawartej na opakowaniach produktow
spozywczych

potrafi analizowa¢ informacje na opakowaniach produktéw spozywczych dotyczacych terminu
przydatnosci do spozycia i oznaczen zawartosci substancji dodatkowych

rozpoznaje nazwy konserwantdw chemicznych na etykietach produktéw zywnosciowych

potrafi wymieni¢ produkty i potrawy, ktore z uwagi na zawarte w nich dodatki E nie powinno si¢
stosowa¢ w codziennej diecie

prezentuje zwyczaje, tradycje sztuki kulinarnej wybranych regionéw Polski

omawia charakterystyczne cechy kuchni regionalnych, uzaleznia je od warunkéw Klimatycznych
kulturowych, zasoboéw naturalnych, rozwoju przemystu spozywczego i przetworstwa

poréwnuje zwyczaje zywieniowe w dawnej a dzisiejszej Polsce

analizuje wynik wskaznika BMI i ocenia swoja wage

wymienia organizacje mi¢dzynarodowe zajmujace si¢ problemami niedozywienia i glodu

stara si¢ przestrzega¢ zasad wlasciwej organizacji pracy przy sporzadzaniu potraw kulinarnych, moga
wystapi¢ niewielkie uchybienia w estetyce podawania i kultury spozywania positkow

wykorzystuje narzedzia i produkty zgodnie z ich przeznaczeniem

zeszyt: prowadzi systematyczne, sporadyczne btedy w poprawnosci, zachowana estetyka
bezpiecznie i terminowo wykonuje zaplanowane dziatania, postuguje sie rysunkiem technicznym,
odczytuje dane z rysunku, wlasciwie wykorzystuje czas przeznaczony na dziatalnos¢ wytworcza

Ocene bardzo dobra otrzymuje uczen, ktory:

potrafi zastosowac¢ posiadang wiedz¢ w rozwigzaniu problemu

jest samodzielny

cechuje si¢ systematycznoscia, konsekwencja dziatania

korzysta z r6znych zrodetl informacji,

potrafi zaplanowac i bezpiecznie przeprowadzi¢ doswiadczenie, prace wytworcza
wykazuje duza aktywno$¢ na zajeciach, jego wypowiedzi sg poprawne i pelne
potrafi wspotdziata¢ w grupie podczas realizacji zadan zespotowych

ambitnie realizuje zadania indywidualne

bardzo chetnie i czgsto prezentuje swoje zainteresowania techniczne

jest $wiadomy zasad bhp podczas pracy

okresla tres¢ znaku BHP

wymienia i opisuje zawarto$¢ apteczki pierwszej pomocy

zna i demonstruje zasady udzielania pierwszej pomocy w przypadku skaleczenia, poparzenia
i porazenia pradem elektrycznym



bierze udziat w konkursach przedmiotowych lub pokrewnych

potrafi przedstawi¢ zasady bezpiecznego uzytkowania wybranych urzadzen gospodarstwa domowego
ocenia sktadniki zywnosci pod katem prawidlowego odzywiania si¢

analizuje role poszczegdlnych sktadnikow pokarmowych dla organizmu, wyjasnia znaczenie owocoOw
1 warzyw w zywieniu cztowieka

uzasadnia niezmiennos¢ podstawowych zasad odzywiania

omawia zywienie swojej rodziny, analizuje i komentuje prawidtowosci i nieprawidtowosci w stosunku
do zasad okreslonych przez naukowcow

okresla powody ewentualnych nieprawidlowosci i mozliwosci dokonania zmian

wyjasnia, jakie moga by¢ konsekwencje, skutki niedoboru sktadnikow, pokarmowych i btonnika

W organizmie

rozpoznaje wspolczesne problemy zywieniowe

wyjasnia na czym polega proekologiczny i prozdrowotny styl zycia

omawia, analizuje i biegle stosuje zasady tworzenia jadlospisow

zna bardzo dobrze zalecenia zywieniowe poszczegdlnych grup ludnosci, oséb z dysfunkcjami badz
chorobami

potrafi opracowaé projekt jadtospisu z uwzglednieniem por roku

ocenia jadtospis pod wzgledem zdrowotnym, estetycznym i ekonomicznym

oblicza warto$¢ energetyczng potraw, korzystajac z tabel kalorycznych

zna zasady prawidtowego zywienia niemowlat, dzieci i mtodziezy a tak ze skutki ich niewtasciwego
zywienia

wyjasnia, czym grozi zbyt duza, a czym zbyt mata masa ciala

potrafi zaproponowac, jak dba¢ o zachowanie wtasciwej masy ciata

potrafi poda¢ przyktady substancji szkodliwych i toksyn, z ktérymi mozna si¢ zetknagé w kuchni
omawia, na czym polegaja zasady wiasciwego postgpowania podczas transportu, przechowywania

i przetwarzania zywnosci w celu maksymalnego ograniczenia strat sktadnikow pokarmowych,
jednocze$nie zapobiegajac marnotrawstwu

podaje przyktady zagospodarowania odpadéw powstajacych w gospodarstwie domowym

analizuje dziatania w zakresie ekologii zwigzane z gospodarstwem domowy i przetwarzaniem
Zywnosci

uzasadnia potrzebe planowania zakupow zywnosciowych

zna roznicg miedzy zakupami tradycyjnymi a zakupami ekologicznymi

wyjasnia podstawowe pojecia: freon, aerozole, recykling,

analizuje wptyw konserwantow, odzywek i napojow izotonicznych na organizm cztowieka

wyjasnia istote modyfikacji genetycznej zywnosci - podaje sposoby produkowania zdrowej zywnosci
omawia charakterystyczne cechy kuchni z roznych zakatkow §wiata

przedstawia wptyw wydarzen historycznych na sztuke kulinarna

umie wyjasni¢, ktore potrawy kuchni regionalnej i kuchni z roznych stron $wiata sa godne polecenia
a ktore nie i dlaczego

okresla i klasyfikuje zagrozenia zwigzane z postgpem technicznym, ze zkymi nawykami i tradycjami
dotyczacymi zywienia cztowieka

przygotowuje wybrane potrawy Swigteczne

okresla i klasyfikuje zagrozenia zwigzane z postgpem technicznym dotyczace zywienia

przedstawi¢ problem niedozywienia i gtodu, zwlaszcza dzieci na Swiecie

opisuje 1 wyjasnia problemy dotyczgce zywienia z jakimi boryka si¢ wspolczesny swiat (problem
nadwagi jako konsekwencje postepu technicznego, zaburzenia odzywiania — choroby cywilizacyjne
(anoreksja, bulimia)

objasnia i charakteryzuje przyktadowe diety np. diete¢ $srodziemnomorska

stosuje zasady wlasciwej organizacji i higieny pracy przy sporzadzaniu potraw kulinarnych na lekcji
wykorzystuje narzgdzia i produkty zgodnie z ich przeznaczeniem

przestrzega zasad bhp, kultury i konsumpcji, demonstruje umiejetnos¢ wlasciwego zachowania si¢ przy
stole, stosowania zasad savoir-vivre’u, sposobéw nakrywania stotu, doboru nakry¢i dekoracji stotu,
estetyki podawania i spozywana potraw

zeszyt prowadzi systematycznie, kompletne



postuguje sie rysunkiem technicznym, dokumentacjg techniczng o wyzszym stopniu trudnosci
prace doktadne, estetyczne; funkcjonalne; zgodne z projektem; bardzo oszczedne i1 efektywne
Wykorzystanie materialow i czasu

Ocene celujaca moze otrzyma¢ uczen, ktory:

systematycznie korzysta z wielu zrédet informacji i prezentuje swoje wiadomosci i umiejetnosci
na forum klasy, szkoty

tworczo rozwija wilasne uzdolnienia

osiaga sukcesy w konkursach przedmiotowych lub pokrewnych

demonstruje sposoby udzielania pierwszej pomocy nie omawiane na lekcji

uzasadnia wybor materiatu konstrukcyjnego w zaleznosci od zastosowania

demonstruje sposob udzielania pierwszej pomocy przypadkéw nie omawianych na lekcjach

np. ztamaniach, krwotokach, omdleniach itp.

ocenia czy spozywanie produktéw przetworzonych, modyfikowanych, zawierajacych konserwanty
ma wptyw na zasady odzywiania si¢

opracowuje pomoce dydaktyczne, prezentacje multimedialne nt. zdrowego, racjonalnego odzywiania
prezentuje na forum klasy badz szkoty na czym polega proekologiczny i prozdrowotny styl zycia
wyszukuje samodzielnie informacje nt. diet i zdrowego zywienia, zawodow: dietetyk, technolog
zywienia, kucharz

prezentuje swoja prace na forum klasy, uzasadnia swoje wybory, omawia i ocenia np. ,,role zawodu
dietetyka we wspotczesnym swiecie”

okresla rodzaje diet, nazywa je i wskazuje podstawy ich tworzenia (np. dieta dla sportowcow, dla
diabetykow, dla dzieci)

umie wymieni¢ réznego rodzaju diety pod katem potrzeb ich stosowania oraz mody

wymienia korzysci zdrowotne, jakie niesie karmienie piersig niemowlat dla matek i ich dzieci
wymienia wynalazki i odkrycia utatwiajace obrobke, sposoby przechowywania i konserwacje
ZywnoSsci

okresla i klasyfikuje zagrozenia zwigzane z postgpem technicznym dotyczace zywienia czlowieka
podaje metody, sposoby obrobki produktow dawniej i dzis

przedstawia wynalazcow w dziedzinach majacych wptyw na rozwoj sztuki kulinarnej

uzasadnia koniecznos$¢ sprawdzania dostawcow zywnosci 1 rozwigzan zapewniajacych bezpieczny
import zywnosci

przedstawia argumenty za GMO i przeciw niej, uzasadnia swojg opini¢

identyfikuje zagrozenia i zyski ze stosowania GMO

wykonuje projekt — prezentacje regionalnych i $wiatowych tradycji kulinarnych

okresla tradycyjne i symboliczne znaczenie niektorych potraw

rozumie potrzebe chronienia naszych obyczajow kulinarnych przed zapomnieniem

wyszukuje i przedstawia informacje poparte badaniami naukowcéw dotyczace np.:

dziatan organizacji migdzynarodowych zajmujacych si¢ problemami niedozywienia i gtodu

préb rozwigzania problemu glodu oraz profilaktyki chorob cywilizacyjnych zwigzanych z wadliwym
odzywianiem si¢

sposobow postepowania w celu zminimalizowania wptywu mediow i reklamy na zachowania
zywieniowe ludzi

roli najnowszych zdobyczy techniki w wykrywaniu niebezpieczenstw na poszczegolnych etapach
przetworstwa i transportu

stosuje nienagannie w praktyce zasady organizacji pracy, warunki przygotowania i sporzadzania
positku

demonstruje umiejetnosci kulinarne w sporzadzaniu potraw wedtug wlasnych przepisow

oblicza warto$¢ energetyczng przygotowanych potraw porownujac je z zapotrzebowaniem
energetycznym konsumentow

zeszyt prowadzi systematycznie, kompletne

postuguje si¢ rysunkiem technicznym, dokumentacja techniczng o wyzszym stopniu trudnosci
wykonuje dodatkowo dokumentacje¢ ciekawych projektow technicznych

proponuje lub stosuje rozwigzania nietypowe, nowatorskie
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