Wymagania edukacyjne na poszczegolne stopnie oceny szkolnej

z przedmiotu “zywienie w gastronomii” dla klasy |, I, Il technik zywienia i ustug

gastronomicznych

Przedmiotowy System Oceniania jest zgodny ze statutem szkoty i rozporzgdzeniami w tym zakresie MEN z 30
kwietnia 2007, a uczniowie zostajg poinformowani o jego zasadach na poczatku roku szkolnego.

|. OGOLNE ZASADY OCENIANIA
1. Obowigzuje szeSciostopniowa skala ocen:
1 niedostateczny,
2 dopuszczajacy,
3 dostateczny,
4 dobry,
5 bardzo dobry,
6 celujacy.
2.0ceniane s3a:
e Wiadomosci
e umiejetnosci
e wkfad pracy
e aktywnosc.
3. Uczen jest klasyfikowany dwa razy w roku:
e ocena srédroczna,
e ocena roczna.
4, Uczen nieobecny na zajeciach jest zobowigzany do samodzielnego uzupetnienia zalegtosci.
5. Uczen ma prawo zgtoszenia nieprzygotowania 2 razy w potroczu. Nauczyciel respektuje nieprzygotowanie
zgtoszone przed rozpoczeciem lekcji.
6. Uczen, ktéry opuscit wiecej niz 50% lekcji, a brakuje innych podstaw do wystawienia oceny moze nie by¢
klasyfikowany.
7. Uczen, ktdry uchyla sie od oceniania moze by¢ nieklasyfikowany.
8. Uczen ma mozliwos¢ uzyskania dodatkowych ocen za wykonane prace nadobowigzkowe zlecone przez
nauczyciela.
9. Jezeli uczen nie zgadza sie z oceng srédroczng lub roczng, moze odwotac sie podajgc motywacje.
10. Posiadanie podrecznika jest obowigzkowe.
11. Uczen ma prawo do jednokrotnego poprawiania ocen niedostatecznych w terminie do 2 tygodni
13. Na terminy ferii nauczyciel nie zadaje prac domowych.

Il. FORMY PRACY NA LEKCJACH
e prezentacja, praca z podrecznikiem
e Cwiczenia samodzielne, praca w grupach,

11l. OBSZARY AKTYWNOSCI UCZNIA OCENIANE NA LEKCII.
e Postugiwanie sie jezykiem przedmiotu.
e Rozwigzywanie problemdw.
e Aktywnosc¢ na lekcjach, zaréwno intelektualna jak i praktyczna.
e Stosowanie wiedzy przedmiotowej w sytuacjach typowych i problemowych
e Praca w grupach.
e Aktywnos$¢ dodatkowa (poza zajeciami).
e Samodzielna praca na lekcjach.
e Poszukiwanie, porzgdkowanie i wykorzystywanie informacji z roznych zrédet (uczen umie korzystac z
réznych przekazow).
e Wkfad pracy witasnej: pilnosé, sumiennosé, pracowitos¢, starannosé, systematycznosc.
IV. SPOSOBY DOKUMENTOWANIA INFORMACIJI O UCZNIU
Oceny czgstkowe i potroczne/ koricowo roczne zapisywane sg w dzienniku lekcyjnym elektronicznym. Uczen na
biezgco jest informowany o ocenach.

V. NARZEDZIA OCENIANIA



e Ocenianie éwiczen na pracowni technologii gastronomicznej obejmuje ponizsze zakresy:

- zakres wiadomosci
- jakos¢ / stopien rozumienia
- samodzielno$¢ w odtwarzaniu i stosowaniu wiadomosci / operatywnos¢

Wiadomosci

- poprawnos¢ danego dziatania

- biegtos¢ w jego wykonaniu

- wybdr optymalnej metody pracy

- usprawnianie procesu pracy

- wykorzystanie wiedzy teoretycznej w praktyce

- samodzielnos¢ w stosowaniu danej umiejetnosci

Umiejetnosci

- punktualnos¢

- przygotowanie do zajeé¢/odziez ochronna, zmienne obuwie

- uczciwosc

- kultura stowa

- wykonywanie polecen nauczyciela

- cierpliwosc

- gospodarnosc

- czystosé

- zdyscyplinowanie

- aktywnosé

- systematycznos¢

- ched do pracy

- odpowiedzialnos¢

- przestrzeganie wymagan sanitarnych i przepisow bhp

- grzecznos$¢ i uprzejmosc

- wspotpraca z grupa w celu wypracowania pozytywnego wizerunku ucznia,
szkoty

- dbatosé o dobrg atmosfere podczas zajec

- obecnosci na zajeciach z pracowni gastronomiczne;j

Postawa wobec pracy

- zgodnos$¢ z wymaganiami technologicznymi i bhp pracy
- estetyka wykonania

- oryginalnos¢ i pomystowosé wykonania

- doktadnos¢ wykonania

- samodzielnos¢

- wykonanie normy czasowej

Jakos¢ wykonanej pracy

- znajomos¢ zakresu czynnosci na danym stanowisku pracy
- przygotowanie do pracy/ czysto$¢ osobista i odziezy ochronnej, posiadanie
zmiennego obuwia
organizacyjnych - wykonywanie pracy zgodnie z obowigzujgcym harmonogramem czynnosci
ucznidw na zajeciach praktycznych
- organizacja stanowiska zgodnie z wymaganiami technologicznymi
- czystosc stanowiska pracy
- racjonalne wykorzystanie powierzonego sprzetu i urzadzen
- przestrzeganie bhp pracy i ppoz.
- planowanie pracy
- systematycznos¢
- wykorzystanie czasu zajeé¢ na prace, zdobywanie wiedzy i doskonalenie
swoich umiejetnosci
zachowanie odpowiedniego tempa pracy
oszczednos$¢ w gospodarowaniu mediami / prad, gaz, woda, srodki
czystosci

Zachowanie wymagan

technicznych,

i technologicznych

Z pracowni zywienie w gastronomii na ocene koncowo-roczng ma wptyw frekwencja na zajeciach.




e Procentowa skala oceny za udziat w zajeciach z pracowni “zywienie w gastronomii” stosowana do przeliczenia

ilosci punktéw na stopien za udziat w zajeciach z gotowania:

Ocena Procentowy udziat w zajeciach
niedostateczny Ponizej 50%
dopuszczajacy 50% - 60%
dostateczny 60% - 70%
dobry 71 % - 80%
bardzo dobry 81% - 90%
celujacy 91 % - 100%

VI. USTALANIE OCEN ZA | POLROCZE | OCENY ROCZNE)J

Ocena $rdodroczna/roczna ustalona jest na podstawie ocen oraz ocenianych w danym czasie form aktywnosci ucznia.
Wystawiajgc ocene na koniec stosuje sie zrédznicowang skale obszaréw oceniania.

Najwiekszy wptyw na ocene koncowa majg w kolejnosci: sprawdziany — testy, projekty, odpowiedzi ustne i éwiczenia,
udziat w konkursach, olimpiadach i turniejach na szczeblach pozaszkolnych. Oceny sg jawne i na prosbe ucznia lub
rodzicéw/opiekundéw nauczyciel ma obowigzek uzasadni¢ swojg decyzje.

Srednia ocen réwna i wyzsza niz wskazano ponizej jest tylko propozycja, sugestia nie oceng koricowa.

1,75 — dopuszczajacy (2)

2,75 - dostateczny (3)

3,75 - dobry (4)

4,75 - bardzo dobry (5)

5,75 - celujacy (6)

Ocene koncowg wystawia nauczyciel na podstawie osiggnie¢ i zaangazowania ucznia uwzgledniajgc Srednig ocen.

VII. WARUNKI | TRYB UZYSKIWANIA WYZSZEJ NIZ PRZEWIDYWANA OCENA
Uczen moze ubiegac si¢ o podwyzszenie przewidywanej oceny rocznej zgodnie z zapisem w
Statucie Technikum

VIII. SPOSOB INFORMOWANIA RODZICOW
Zgodnie z zapisem w Statucie Technikum
a) o wymaganiach edukacyjnych — na wywiadéwkach, strona internetowa szkoty
B )o warunkach i trybie uzyskiwania wyzszej niz przewidywana roczna ocena klasyfikacyjna - na wywiadéwkach,
strona internetowa szkoty

Poziom wymagan- oceny
Zakres . dostateczny dobry bardzo .
dopuszczajacy celujacy
tematyczny dobry
Wyzszy poziom wymagan obejmuje zagadnienia z poziomu nizszego.
Proces produkcyjny w zaktadzie gastronomicznym
Receptury — potrafi — podaje — przedstawia — przedstawia ze
gastronomiczne. | powiedziec wiasciwa znaczenie zrozumieniem koniecznosé
swoimi stowami definicje receptury postugiwania sie
jak rozumie gastronomicznej recepturami




pojecie receptury

receptury

jako dokumentu

gastronomicznymi

gastronomicznej gastronomiczne] | produkcyjnego w procesie produkcyjnym
i rozliczeniowego
Charakterystyka | —wymienia — wymienia — charakteryzuje — doskonale charakteryzuje
procesu elementy etapy procesu etapy produkcji etapy, ich role dla procesu
produkcyjnego produkcji produkcyjnego gastronomicznej produkcyjnego
w zaktadzie gastronomicznej — charakteryzuje metody i
gastronomicznym techniki sporzadzania
potraw lub napojéw
Metody i techniki | —wymienia —rozréznia — charakteryzuje — potrafi zastosowaé metody
stosowane metody metody metody i techniki | itechniki stosowane w
w produkcji i techniki i techniki stosowane produkcji gastronomicznej
gastronomicznej. stosowane stosowane w produkcji
w produkgcji w produkgcji gastronomicznej
gastronomicznej gastronomicznej
Gospodarowanie | —wymienia —ocenia — potrafi dobrad — potrafi dobraé¢ surowce do
surowcem. surowce przyktady surowce do sporzgdzenia okreslonej /
w gastronomii surowca ze sporzadzenia wskazanej potrawy lub
wzgledu na wybranych napoju
mozliwosc¢ jego potraw
zastosowania
w produkgcji
gastronomicznej
Monitorowanie | —wymienia — zna elementy — analizuje — analizuje procedury
procesu elementy procesu | procesu procedury dotyczgce monitorowania
produkcyjnego. | Produkcyjnego, produkcyjnego, | dotyczace CCP w zaktadach
ktére mozna ktore nalezy monitorowania gastronomicznych;
monitorowac monitorowac Cccp — potrafi zastosowad
w zakfadach procedury do danego
gastronomicznych | procesu produkcyjnego
Przygotowanie potproduktow
Procedury — potrafi zadba¢ o | —zna przepisy — dziata zgodnie — potrafi bardzo dobrze
obowigzujgce w | SW6j ubior i BHP z zasadami zorganizowac stanowisko
gastronomii. wyglad obowigzujgce ochrony pracy (mise en place).
w pracowni/ W pracowni Srodowiska i — w sposéb doskonaty
miejscu pracy gastronomicznej | ochrony stosuje zasady pomiaru
—zna regulamin — potrafi udzieli¢ | przeciwpozarowej | masy i objetosci
pracowni pierwszej W pracowni
pomocy gastronomicznej
w nagtych — potrafi dobrze
wypadkach zorganizowac
stanowisko pracy
(mise en place)
—wiasciwie
prébuje potrawy
— wiasciwie
stosuje zasady
pomiaru masy
i objetosci
Naczynia — potrafi uzy¢ — nalezycie —rozrdznia — planuje wykorzystanie
kuchenne oraz odpowiedniej uzywa wszystkie naczyn kuchennych, zastawy
zastawa stotowa | zastawy stotowej podstawowe;j elementy zastawy | stotowej z przeznaczeniem
do ekspedycji zastawy oraz stotowe;j i potrafi do przygotowania
prawidtowo dobrac je do odpowiednich potraw na
dokonuje réznych form odpowiednig okolicznos¢




potraw ekspedycji ekspedycji potraw
i napojow. potraw i napojow
Porcjowanie, — potrafi — potrafi — porcjuje, — porcjuje, dekoruje oraz
dekorowanie oraz | porcjowac porcjowac dekoruje oraz wydaje kazda potrawe
wydawanie potrawy i dekorowac wydaje wigkszos¢ | i napgj
potraw potrawy potraw i napojow
i napojow.
Ocena jakosci — wtasciwie ocenia | —rozrdznia — ocenia surowce | — planuje dobdr surowcéw i
Surowcow jakos¢ surowca metody oceny i dobiera je do potproduktéw
i pétproduktow. jakosci wykonania
SUrowcow i danych potraw
potproduktow
Ocena — potrafi — charakteryzuje | —zna — przeprowadza ocene
organoleptyczna. powiedzie¢ czym pojecie oceny zasady/procedury | organoleptyczna w oparciu o
jest ocena organoleptycznej | oceny jej zasady
organoleptyczna — okresla organoleptycznej | — potrafi wycigga¢ wnioski
charakterystyczn | zywnosci
e cechy — uzasadnia
organoleptyczne | sposdb
podstawowego przeprowadzania
asortymentu oceny
potraw organoleptycznej
i napojéw zywnosci
Zabezpieczenie | — witasciwie —rozréznia — stosuje — doskonale dobiera
surowcow zabezpiecza sposoby prawidtowo zabezpieczenia surowcow
i pétproduktow. | surowce zabezpieczen metody i pétproduktow
SUrowcow i zabezpieczania
potproduktow
Proces —zna pojecia —znaceli — potrafi wskaza¢ | — potrafi wykorzystywac w
technologiczny. | zwigzane z metody obrébki | zmiany w praktyce nowoczesne
procesem technologicznej surowcach techniki kulinarne
technologicznym surowcow podczas obrdbki
wstepnej oraz
termiczne;j
Zasady — potrafi — potrafi — poprawnie — planuje stanowisko,
organizacji zorganizowac wykorzystaé dokonuje obrébki | kontroluje jego wyposazenie
stanowisk pracy | stanowisko urzadzenia i wstepnej oraz — doskonale dokonuje
do obrébki surowce termicznej obrébki wstepnej oraz
wstepnej. termiczne;j
Stosowanie — potrafi czytac — potrafi — potrafi tworzy¢é | — potrafi tworzyc¢ i
receptur receptury stosowac receptury wykorzystywac
gastronomicznyc receptury skomplikowane receptury
h.
Sporzadzanie potraw i napojow z réznych surowcéw i pétproduktow
Potrawy z — potrafi — potrafi —dobrze — doskonale przygotowuje
réznych przygotowad przygotowad przygotowuje wszystkie potrawy
SUrowcow niektére potrawy | wtasciwie kilka wigkszos¢ potraw
i potproduktéw. potraw
Zupy i sosy (zimne | — potrafi — potrafi —dobrze — doskonale przygotowuje
i gorgce). przygotowad przygotowad przygotowuje wszystkie potrawy

niektére potrawy

wiasciwie kilka
potraw

wiekszos$¢ potraw




Napoje zimne — potrafi — potrafi —dobrze — doskonale przygotowuje
i gorgce. przygotowad przygotowad przygotowuje wszystkie napoje
niektére napoje wtasciwie kilka wiekszos¢
napojéw napojéw
Ciasta. — potrafi — potrafi — dobrze — doskonale przygotowuje
przygotowac przygotowac przygotowuje wszystkie ciasta
niektodre ciasta wtasciwie kilka wiekszos¢ ciast
ciast
Desery zimne — potrafi — potrafi —dobrze — doskonale przygotowuje
i gorgce. przygotowac przygotowac przygotowuje wszystkie desery
niektore desery wtasciwie kilka wiekszos¢
deseréw deseréw
Zakgski zimne — potrafi — potrafi — dobrze — doskonale przygotowuje
i gorgce. przygotowac przygotowac przygotowuje wszystkie potrawy
niektdére potrawy | wtasciwie kilka wiekszos$¢ potraw
potraw
Potrawy — potrafi — potrafi — dobrze — doskonale przygotowuje
dietetyczne przygotowad przygotowad przygotowuje wszystkie potrawy
i wegetariariskie. niektdre potrawy | wtasciwie kilka wigkszos¢ potraw
potraw
Koncentraty — potrafi wskazaé¢ | — potrafi — wykorzystuje —zna rézne koncentraty i
spozywcze. koncentraty wiasciwie uzyé w produkgcji wykorzystuje w produkgcji
spozywcze koncentraty gastronomicznej gastronomicznej
koncentraty koncentraty
Ekspedycja — potrafi — dokonuje —dobrze — doskonale dokonuje
potraw wybidrczo ekspedycji dokonuje ekspedyciji
i napojow. dokona¢ ekspedycji
ekspedycji
Potrawy — potrafi — potrafi —dobrze — doskonale przygotowuje
regionalne. przygotowac przygotowac przygotowuje wszystkie potrawy
niektore potrawy | wtasciwie kilka wiekszos$¢ potraw
potraw
Potrawy z kuchni | — potrafi — potrafi — dobrze — doskonale przygotowuje
obcych narodéw. | przygotowac przygotowac przygotowuje wszystkie potrawy

niektére potrawy

wtasciwie kilka
potraw

wiekszos¢ potraw




