WYMAGANIA EDUKACYJNE Z PRZEDMIOTU
PODSTAWY TECHNOLOGI SPORZADZANIA POTRAW I NAPOJOW
KLASA 1

Technikum nr 5 w zawodzie : TECHNIK USLUG KELNERSKICH

Nazwa programu: PROGRAM NAUCZANIA ZAWODU TECHNIK USLUG KELNERSKICH (na podbudowie szkoty podstawowe;j)

SYMBOL CYFROWY ZAWODU 513102

KWALIFIKACJE WYODREBNIONE W ZAWODZIE:

HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich

HGT.11. Organizacja ustug gastronomicznych

Podrecznik: Sporzadzanie 1 ekspedycja potraw 1 napojow, Anna Kmiotek, WSiP;



Niedostateczny

Oceng niedostateczng otrzymuje uczen, ktory:

nawet przy pomocy nauczyciela nie potrafi przedstawi¢ wynikéw swojej pracy w formie pisemne;j i ustnej,
nie opanowal elementarnych wiadomosci i umiejetnosci okreslonych programem nauczania,

notorycznie nie przygotowuje si¢ do lekcji, nie wykonuje ¢wiczen

odznacza si¢ brakiem systematycznosci i checi do nauki,

nie przestrzega przepisOw bhp 1 ppoz na zajeciach,

opuszcza zajecia

Dopuszczajacy

Oceng dopuszczajacg otrzymuje uczen, ktory:

ma niepetng wiedz¢ okreslong w podstawie programowej

przestrzega przepisy bhp i ppoz

ma duze luki w wiadomosciach 1 umiejetnosciach — wykonuje ¢wiczenia o niewielkim stopniu trudno$ci

na lekcjach jest bierny pracuje opieszale, ¢wiczenia wykonuje niestarannie 1 malo estetycznie, pracuje z grupg lub z
pomoca nauczyciela, a mimo to popetnia wiele pomyltek

nie umie dokona¢ oceny poprawnosci wykonanych ¢wiczen

nie potrafi wyciggna¢ wnioskow z wykonanych ¢wiczen

prawidtowo przeprowadza ¢wiczenia w poczatkowej fazie

Dostateczny

Oceng dostateczng otrzymuje uczen, ktory:

ma niepelng wiedzg okreslong w podstawie programowej, opanowal wiadomosci 1 umiejetnosci podstawowe,
wykonuje ¢wiczenia z duzymi bledami

przestrzega przepisow bhp 1 ppoz

samodzielnie przedstawia wyniki swojej pracy w formie ustnej i pisemnej

wykonuje zadania teoretyczne 1 praktyczne o srednim stopniu trudnosci, bez opisow

przy wykonywaniu ¢wiczen okreslonych programem nauczania jest mato samodzielny

pracuje tylko w grupie, jest malo staranny

nie umie okresli¢ poprawnos$ci wykonanych ¢wiczen

Dobry

Ocenq dobrg otrzymuje uczen, ktory:

wykonuje samodzielnie ¢wiczenie
przestrzega przepisow bhp i1 ppoz
opanowat wiadomosci i umiejetnosci o umiarkowanym stopniu trudnosci




poprawnie stosuje wiadomosci, rozwigzuje i wykonuje samodzielnie typowe ¢wiczenia

samodzielnie i higienicznie wykonuje ¢wiczenia z poszczegolnych dziatow okreslonych programem nauczania
popeinia drobne pomytki przy wykonywaniu ¢wiczen, a estetyka

¢wiczen jest na poziomie dobrym z pelnym opisem i1 wnioskami

Bardzo dobry

Oceng bardzo dobrg otrzymuje uczen, ktory:

przestrzega przepisoOw bhp i ppoz

sprawnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomo$ciami przewidzianymi programem nauczania

potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedz¢ w sytuacjach nowych i nietypowych

osigga minimum wymaganej wydajnoSci

prawidtowo 1 bardzo sprawnie wykonuje ¢wiczenia, pracuje w petni samodzielnie

sprawnie omawia poszczegolne etapy pracy — wycigga poprawnie wnioski

wykonuje ¢wiczenia bardzo starannie, estetycznie, doktadnie, z pelnym opisem i z zachowaniem zasad
bezpieczenstwa pracy

sprawnie przeprowadza analize¢ poprawno$ci wykonania ¢wiczen

biegle charakteryzuje wnioski z przeprowadzonych ¢wiczen

Celujacy

Oceng celujacg otrzymuje uczen, ktory:

ma wiedz¢ 1 umiejetnosci wykraczajace poza podstawe programowa; zna literature zawodowa, potrafi zastosowac
wiedz¢ w réznych sytuacjach problemowych

przestrzega przepisoOw bhp 1 ppoz

samodzielnie rozwija swoje zainteresowanie

startuje z sukcesami w konkursach i olimpiadach

jego wydajnos¢ pracy przekracza ustalong norm¢ minimalng

uczen doskonale wykonuje zadania

wynik w pelni odpowiada warunkom odbioru, sporzadza i analizuje wnioski

1. Organizacja stanowiska pracy

Dopuszczajacy

e wymienia i rozpoznaje pomieszczenia i dziaty zakladu gastronomicznego
e dobiera¢ maszyny, urzadzenia, drobny sprzet i narzedzia do przeprowadzania obrébki wstepnej, termicznej, wykanczania,
dystrybucji podczas sporzadzania potraw i napojéw




e wymieni¢ programy komputerowe stosowane w gastronomii

Dostateczny Uczen potrafi to, co naocen¢ dopuszczajacgoraz:
e wskazac¢ drogi technologiczne w zaktadzie gastronomicznym
e umieszczaé surowce, dodatki, przyprawy, elementy dekoracyjne na stanowisku roboczym
e okresli¢ funkcje programéw komputerowych stuzgcych do przekazywania zamoéwien sktadanych przez kelneréw do
kuchni
e wykladaé/ustawia¢ drobny sprzet kuchenny na stanowisku roboczym do sporzadzania potrawy,
Dobry Uczen potrafi to, co na ocen¢ dostateczng oraz:
e rozpoznaé urzadzenia wystepujgce w poszczegolnych pomieszczeniach w zaktadzie gastronomicznym do
sporzgdzania potraw i napojow
e organizowaé stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczehstwa i
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
e korzysta¢ z programow komputerowych stuzacych do przekazywania zamowien sktadanych przez kelneréw do kuchni
Bardzo dobry Uczen potrafi to, co na oceng dobrg oraz:
e grupowac pomieszczenia zaktadu gastronomicznego wedtug spetnianych funkgcji
e wyznacza¢ na schematach zaktadow gastronomicznych drogi technologiczne brudne i czyste
e wyznaczac¢ gidwne miejsce robocze na stanowisku pracy
e uzytkowaé maszyny, urzgdzenia i drobny sprzet kuchenny zgodnie z przeznaczeniem
Celujacy Uczen potrafi to, co na ocen¢ bardzo dobra oraz:

zapobiegaé krzyzowaniu sie drég surowca, poétproduktu i wyrobu gotowego w procesie produkciji

2. Proces produkcyjny w zaktadzie gastronomicznym




Dopuszczajacy

wymieni¢ definicje oceny organoleptycznej

wymieni¢ zmysty, za pomocg ktérych mozna dokonaé oceny organoleptycznej (np. wech, smak itd.)
wskazac¢ czynniki okreslajgce warunki przechowywania produktéw spozywczych

wykonac¢ prace porzagdkowe

analizowacé receptury gastronomiczne

rozrdzni¢ elementy budowy receptury gastronomicznej

odwazac, odmierzac, liczy¢ surowce, pétprodukty do sporzgdzania potraw i napojow zgodnie z recepturg
podac¢ definicje obrobki wstepnej brudnej i czystej

podac definicje obrébki termicznej stosowanej w gastronomii (np. gotowanie, smazenie)

wymienic cele utrwalenia zywnosci

Dostateczny

Uczen potrafi to, co na ocen¢ dopuszczajaca oraz:

okresli¢ warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej zywnosci

wskazac¢ czynniki wptywajgce na wtasciwe przechowywanie produktéw spozywczych

dobiera¢ urzgdzenia do przechowywania zywnosci

sprawdza¢ zgodnos$c¢ z recepturg surowcow, pétproduktdéw przeznaczonych do sporzgdzania potraw i napojéw
rozpoznawac potrawy i napoje wizualnie po recepturach

wymienia¢ czynnosci sktadajgce sie na proces technologiczny

wymieni¢ metody stosowane w celu utrwalenia zywnosci

Dobry

Uczen potrafi to, co na ocen¢ dostateczng oraz:

wykonaé ocene organoleptyczng surowcow i produktéw gotowych

rozmieszczaé zywnos$¢ w magazynach zgodnie z warunkami zapewniajgcymi im trwatosé
stosowac¢ zasade FIFO

przeliczy¢ normatywy surowcowe receptur gastronomicznych

okresli¢ wielkos¢ porcji potrawy, napoju wg receptury

opisuje/ omawia nowoczesne metody obrébki np. sous vide

opisa¢ metody fizyczne, biologiczne, chemiczne i mieszane utrwalania zywnosci




Bardzo dobry

Uczen potrafi to, co na ocen¢ dobrg oraz:

¢ wymieni¢ cechy oceny organoleptycznej po zmystach (np. chrupkos$¢, okreslenie smaku, nuty zapachowe)

o stosowaé metody przechowywania zywnosci do odpowiedniego asortymentu

o stosowac instrukcje i procedury systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i
zywienia opracowane dla magazynow

o stosowac racjonalng gospodarke surowcami podczas sporzgdzania potraw i napojow
e planowac proces technologiczny zgodnie z recepturami

e odrozni¢ metody utrwalania zywnosci fizyczne, chemiczne, biologiczne

Celujacy

Uczen potrafi to, co na ocene¢ bardzo dobra oraz:

e wymieni¢ rzetelno$¢ oceny organoleptycznej (np. stan zdrowia badajgcego, wrazliwos¢ zmystowa

wybiera¢ zywnos¢ sposrod grup produktéw zywnosciowych od trwatosci

ocenia¢ sktad surowcowy opisany w analizowanych recepturach

stosowac nowoczesne metody sporzgdzania potraw i napojéw, np. sous vide

identyfikowa¢ stosowane metody utrwalania Zywnosci w poétproduktach i wyrobach gotowych

Sprawdzanie i ocenianie osiggnieé uczniow powinno odbywac sie zgodnie z zasadami wewnatrzszkolnego systemu oceniania. Ocena osiggnie¢ edukacyjnych
powinna dotyczy¢ przede wszystkim poziomu opanowania umiejetnosci okreslonych efektami ksztatcenia opisanymi w podstawie programowej ksztatcenia
zawodowego z uwzglednieniem kryteriéw weryfikacji. Wszystkie oceny obligatoryjnie sg jawne dla ucznia i jego rodzicow (opiekundéw prawnych).

Formy kontroli wiadomosci i umiejetnosci:

e ustne: odpowiedzi. Przez odpowiedzi ustne nalezy rozumie¢ forme kontroli wiadomosci i umiejetnosci obejmujgcej materiat z trzech ostatnich
jednostek lekcyjnych. Podczas odpowiedzi ustnych ocenie podlega:

poprawnos¢ merytoryczna,

samodzielno$¢ odpowiedzi,

umiejetnos$¢ poprawnego wnioskowania,

sposbéb, a przede wszystkim jakos¢, jasnosé i precyzja formutowania mysli,

e pisemne: praca klasowa, test, sprawdzian, kartkdwka, projekt (indywidualny, grupowy). Praca klasowa, test, sprawdzian, projekt powinny by¢

poprzedzone powiadomieniem ucznidw, co najmniej tydzien wczesniej (obowigzuje wpis do dziennika). Prace pisemne powinny by¢ sprawdzone i



ocenione w terminie do dwdch tygodni i przekazane uczniom do wgladu. Kartkéwka - moze by¢ niezapowiedziana i obejmowac materiat z trzech
ostatnich lekcji. Kartkdwki traktowane sg zamiennie z odpowiedziami ustnymi. Nauczyciel moze nie zapowiada¢ kartkdwki z trzech ostatnich
tematdéw. Wszystkie zaplanowane i zapowiedziane pisemne formy sprawdzania wiadomosci i umiejetnosci uczniéw sg obowigzkowe. Uczen,
ktory byt nieobecny w szkole, podczas okreslonej formy sprawdzania i oceniania musi wykona¢ zadanie w innym czasie okreslonym przez
nauczyciela.

e wykonanie zadan zleconych, praca z ¢wiczeniami, praca w grupie, prezentacja, referat, aktywnos¢ na lekcjach rowniez jest poddana ocenie biezacej,

w tym przygotowanie plakatu odnoszacego sie do tresci realizowanej na zajeciach, systematycznosé prowadzenia notatek

Indywidualizacja pracy z uczniem:

Nalezy kazdorazowo dostosowac¢ warunki, srodki, metody i formy nauczania do indywidualnych potrzeb i mozliwosci ucznia.

Nauczyciel realizujgcy program dziatu powinien:

motywowac uczniéw do pracy,

dostosowywac stopien trudnosci planowanych ¢wiczen do mozliwosci i potrzeb uczniéw,
planowa¢ zadania do wykonania przez ucznidéw z uwzglednieniem ich zainteresowan,
przygotowywac zadania o réznym stopniu trudnosci i ztozonosci,

zachecac ucznidéw do korzystania z réznych zrédet informacji zawodowej.

Uczen zdolny otrzymuje:

dodatkowe zadania dostosowane do jego potrzeb i mozliwosci,

adresy stron WWW, ktére zawierajg informacje poszerzajgce tematyke zajec.

Ponadto:

Uczniowi zdolnemu mozna przydzieli¢ role asystenta nauczyciela, umozliwi¢ prowadzenie wybranego fragmentu lub catej lekcji oraz motywowaé do
brania udziatu w konkursach i olimpiadach.

Uczen z dysfunkcjg — wedtug zalecen poradni psychologiczno-pedagogicznej

TRYB UZYSKIWANIA OCENY WYZSZEJ NIZ PRZEWIDYWANA



Uzyskanie wyzszych niz przewidywane rocznych ocen klasyfikacyjnych jest mozliwe dla kazdego ucznia, ktéry wyrazi takg cheé i odbywa sie w drodze
rozmowy ucznia z nauczycielem nad poziomem spetfnienia przez ucznia kryteriow na ocene przewidywang i wyziszg, ktéra moze by¢ uzupetniona
wykonaniem przez ucznia wskazanych przez nauczyciela zadan. Ustalamy ocene przewidywang (nie tylko niedostateczng) dla kazdego ucznia.

Kryteria oceniania z organizacji imprez i ustug turystycznych wedtug poziomu opanowania przez ucznia wiadomosci i umiejetnosci w stosunku do
wymagan edukacyjnych

Poziom opanowania przez ucznia wiadomosci i umiejetnosci w stosunku do
Ocena wymagan edukacyjnych

1 (niedostateczna) ponizej 30% wymagan
2 (dopuszczajgca) 30 - 49% wymagan
3 (dostateczna) 50 - 69% wymagan
4 (dobra) 70 — 89% wymagan
5 (bardzo dobra) 90 — 95% wymagan

6 (celujaca) 96 — 100 % wymagan

*Wymagania edukacyjne zostaly przygotowane w oparciu o Statut ZSE w Kielcach.




