Ocenianie — ,,Pracownia gastronomiczna” w zawodzie technik zywienia i uslug
gastronomicznych 343404, kl. 1

Podstawa prawna

e Ustawa z 7 wrzesnia 1991 r. o systemie oswiaty (Dz. U. z 2022 r. poz. 2230 ze zm.)

e Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z 22 lutego 2019 r. w sprawie oceniania, klasyfikowania i promowania uczniéw
1 shuchaczy w szkotach publicznych (Dz. U. z 2023 r. poz. 2572 ze zm.).

e Ustawa z dnia 14 grudnia 2016 r. Prawo oswiatowe (Dz. U. 2017 poz. 59)

|. Cele oceniania osiggnie¢

¢ informowanie ucznia o poziomie jego osiggni¢¢ edukacyjnych i jego zachowaniu oraz o postgpach w tym zakresie;

e udzielanie uczniowi pomocy w nauce poprzez przekazanie uczniowi informacji o tym, co zrobit dobrze i jak powinien si¢ dalej uczyc¢;
e udzielanie wskazowek do samodzielnego planowania wtasnego rozwoju;

e motywowanie ucznia do dalszych postepdw w nauce i1 zachowaniu;

e dostarczanie rodzicom i nauczycielom informacji o postgpach i trudno$ciach w nauce 1 zachowaniu ucznia oraz o szczegolnych
uzdolnieniach ucznia;

e umozliwienie nauczycielom doskonalenia organizacji i metod pracy dydaktyczno-wychowawczej (art. 44b ustawy o systemie o$wiaty).

Il.  Ogdlne zasady oceniania oraz szczegétowe warunki i sposdb oceniania

Przepisy zobowigzuja kazdego nauczyciela do sformutowania:
» Wymagania edukacyjne i nauczyciele obligatoryjnie musza informowac o nich IX;
» Tryb uzyskiwania wyzszej oceny niz przewidywana — informacja IX;

> Sposoby sprawdzania wiedzy ( rozmowa, sprawdzian, kartkéwka, obserwacja, dziatanie projektowe — informacja IX



Podstawowym celem systemu oceniania z ,,Ustug gastronomicznych” jest motywowanie ucznia do samodzielnego rozwoju i aktywnosci
pozwalajgcej pozna¢ mu jego wiasny potencjat intelektualny i zdolnosci, pomoc w ksztattowaniu pozytywnej samooceny poprzez docenianie jego
wysitku i umiejetnosci oraz weryfikacja wiedzy przez umiejetnosé praktycznego stosowania jej w zyciu.

Ze wzgledu na specyfike przedmiotu, system oceniania ma za zadanie: ® ksztattowanie wsrdd ucznidow praktycznej umiejetnos¢ postugiwania sie
zagadnieniami gastronomicznymi w zyciu codziennym , motywowanie ucznidw do aktywnego udziatu w zajeciach oraz zachecanie do dalszych
postepdw w nauce.

Dostosowanie PZO do mozliwosci ucznidow ze specjalnymi potrzebami edukacyjnymi

Opis: Indywidualizacja pracy w zaleznoSci od potrzeb i mozliwosci uczniow
Nalezy kazdorazowo dostosowac warunki, Srodki, metody i formy nauczania do indywidualnych potrzeb i mozliwosci ucznia.

Uczen z dysfunkcja — wedlug zalecen poradni psychologiczno-pedagogicznej

Kryteria oceniania z Pracowni gastronomicznej wedlug poziomu opanowania przez ucznia wiadomosci i umiejetnosci
w stosunku do wymagan edukacyjnych

Ocenianie przedmioty zawodowe praktyczne ocenia si¢ na podstawie procentowych wynikéw czastkowych w stopniach
wedlug powyzszych kryteriow, wedlug ponizszej skali:
Ocena %

niedostateczny 0%-39%
dopuszczajacy 40%-55%
dostateczny 56%-74%
dobry 75%-85%

Bardzo dobry 86%-94%
celujacy 95%-100%



Tabela. Opisowe kryteria oceniania w ramach obowiazkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu podstaw z pracowni gastronomicznej

Ocena Kryteria

1 (niedostateczna) Uczen:

* nie rozumie polecen nauczyciela;

* nie zapamietuje podstawowych pojec¢ i wiadomosci;

* odrzuca pomoc nauczyciela i kolegow w trakcie zaje¢;
* nie wykonuje polecen, ¢wiczen, prac domowych;

* nie uczestniczy w wykonywaniu zadan w zespole;

* nie prowadzi zeszytu przedmiotowego i portfolio

Uczen:

* czeSciowo rozumie polecenia nauczyciela;

2 (dopuszczajaca) * zapamietuje podstawowe wiadomosci i potrafi je odtworzy¢ z pomoca
nauczyciela;

* rozpoznaje, pojecia i wyrazenia ekonomiczne, nazywa i charakteryzuje
z pomoca nauczyciela poznane pojecia;

» wykonuje z pomoca nauczyciela proste polecenia i ¢wiczenia;

* uczestniczy w wykonywaniu zadan w zespole;

* prowadzi zeszyt przedmiotowy i portfolio

3 (dostateczna) Uczen:

* rozumie polecenia i instrukcje;

* zapamietuje podstawowe wiadomosci i odtwarza je samodzielnie;
* rozumie omawiane zagadnienia;

* samodzielnie i poprawnie wykonuje proste ¢wiczenia i zadania;

* umie zastosowac zdobyte umiejetnosci w praktyce;

* aktywnie uczestniczy w wykonywaniu zadan w zespole;

* systematycznie prowadzi zeszyt przedmiotowy i portfolio

4 (dobra) Uczen:
* rozumie polecenia i instrukcje;




* zna omawiane na lekcjach zagadnienia i prezentuje je w sposob logiczny i
spojny;

* rozumie omawiane na lekcjach zagadnienia i wyjasnia innym osobom;

» potrafi formutowa¢ wnioski;

* uczestniczy w dyskusjach, przedstawia wiasng opinie, uzywa argumentow;
» aktywnie uczestniczy w lekcjach;

* poprawnie i sprawnie wykonuje ¢wiczenia i zadania;

* probuje zastosowac zdobyte umiejetnosci w praktyce;

* systematycznie i starannie prowadzi zeszyt przedmiotowy i portfolio

5 (bardzo dobra)

Na ocene bardzo dobra uczen powinien speki¢ kryteria jak na ocene dobra
oraz dodatkowo:

* posiada bogate wiadomosci z zakresu wszystkich treSci nauczania; ¢
wykazuje zainteresowanie dodatkowymi zZrédtami informacji dotyczacymi
omawianych tresci nauczania;

* samodzielnie poszukuje informacji w roznych Zrédach oraz je selekcjonuje;
* W sposoOb tworczy prébuje rozwigzywac problemy;
* koordynuje prace zespotu

6 (celujaca)

Na ocene celujacq uczen powinien speti¢ kryteria jak na ocene bardzo dobrg

oraz dodatkowo:

* zdobywa dodatkowa wiedze z zakresu omawianych zagadnien i przekazuje
ja innym uczniom;

* podejmuje sie (indywidualnie lub w zespole) wykonania dodatkowych zadan
rozszerzajgcych program nauczania




Nazwa przedmiotu — Pracownia gastronomiczna 200 godz.

Proponowany program ,,Pracownia gastronomiczna /jw./

Zalecane materialy i Literatura:

Podrecznik ,, Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem” Malgorzata Konarzewska

Etap realizacji — klasa I

Cele ksztalcenia:

Uczen:

- potrafi samodzielnie wykonywac zadania poszczeg6lnych potraw zgodnych z rozkladem materiatu;
- zna rodzaje obrobki termicznej i poprawnie je wykonuje;

- potrafi przeprowadzic¢ ocene organoleptyczng produktow;

- wykonuje obrobke wstepna brudng i czysta zgodnie z Dobra Praktyka Produkcyjna;

- wykonuje poprawnie procesy technologiczne podczas produkg;ji ;

- zachowuje higiene pracy w trakcie produkcji;

- poprawnie wykonuje ekspedycje dan;

- dobrac¢ odpowiednig zastawe do przygotowanej potrawy;



Pracownia gastronomiczna klasa I w zawodzie technik zywienia i ushug gastronomicznych (200 godz. — 5 godz.

tygodniowo).

Ill. Wymagania edukacyjne z uwzglednieniem efektdéw ksztatcenia i kryteriéw weryfikacji ujetych w podstawie programowej
niezbedne do uzyskania poszczegdlnych srédrocznych i rocznych ocen klasyfikacyjnych z obowigzkowych zajeé
edukacyjnych (ksztatcenie zawodowe).

Wymagania na poszczegolne oceny

Dopuszczajacy Dostateczny Dobry Bardzo Dobry Celujacy
" nie _ zna sktadu = przy wykonywaniu = samodzielnie i = sprawnie postuguje = biegle postuguje si¢
chemicznego éwiczen okreslonych higienicznie wykonuje sic zdobytymi wiadomosciami w
SUrOwcow, rozktadem materiatu ¢wiczenia z iad T rozwigzywaniu zadan
jest malo samodzielny. oszczegdlnych wiacomosciami wykraczajacych poza
= nie umie dokona¢ Jest m 7’ po: gomy przewidzianymi )
oceny pracuje tylko w grupie, dziatow okres§lonych rozkladem rozktad materiatu,
. jest mato staranny, ale i .
organoleptycznej ] Y rozktadem materiatu nauczanego materiatu = proponuje rozwigzania

SUrowcow i potraw,

= nie potrafi wyciggnac
wnioskow z
wykonanych ¢éwiczen,

= prawidlowo
przeprowadza obrobke
wstepng surowcow.

= potrafi zastosowac
informacje zawarte na
etykietach  zywnosci
do oceny
organoleptycznej

= prawidlowo uzytkuje
urzadzenia do
przechowywania
Zywnosci.

=  przeprowadza proces

pracuje zgodnie z
przepisami bhp,

stabo okresla sktad
chemiczny i wartos$¢
0dzywcza surowcow,

nie umie okresli¢
zmian fizyczno-
chemicznych
zachodzacych podczas
obrobki termicznej.

klasyfikuje Zywnos¢ w
zalezno$ci od
trwatosci, pochodzenia,
wartosci odzywczej i
przydatnosci kulinarnej

przestrzega zasad
= oceny
jakos$ciowej

zna rodzaje obrobki
termicznej i poprawnie
je stosuje,

umie przeprowadzi¢
oceng
organoleptyczna,

popetnia drobne
pomylki przy ocenie
towaroznawczej.

rozpoznaje zmiany
zachodzace w
przechowywane;j
ZyWnosci;

stosuje systemy
zapewniania bezp.
zdrowotnego
Zywnosci;

= samodzielnie
rozwigzuje zadania
praktyczne,

= potrafi wykorzystac¢
posiadang wiedze w
sytuacjach nowych i
nietypowych,

=  osigga minimum
wymaganej
wydajnosci,

= przestrzega przepisy
bhp,

= prawidlowo i bardzo
sprawnie wykonuje
¢wiczenia w zakresie
sporzadzania potraw

nietypowe,

= jego wydajnos¢ pracy
przekracza ustalong
norm¢ minimalna,

= wzorowo wykonuje
. ¢wiczenia
pracy praktycznej,
pracuje zupetnie
samodzielnie z
wlasnymi
usprawnieniami,

= WZOrowo organizuje
praceg i wzorowy jest
przebieg tej pracy,
uczen wykorzystuje
narzedzia, maszyny
oraz inne urzadzenia,




= produkcji
zgodnie z

objetych rozktadem
materiatu pracuje w

przyktadnie

norm i

przestrzega




funkcjonalnym  uktadem
zaktadu gastronomicznego
potrafi dobra¢ odpowiedni
surowiec do sporzadzenia
okreslonej potrawy lub
napoju; umie zorganizowac
e Stanow
isko  pracy do posz
czegblnych etapow
sporzadzania potraw lub
napojow lub potproduktow;

zna pojecie zywnosci

wygodnej i funkcjonalnej i

ich rodzaje,

Zna pojgcie receptury i jej

strukture, wymienia

rodzaje metod utrwalania
e Zywnosci,

okresla pojecia

HACCP, GHP i GMP,

zna definicj¢ przypraw,
°

potrafi zdefiniowaé
o obrobke wstepna i jej cel,

umie wymienic¢
metody obrobki
e cicplnej,

zywnosci; dobiera
warunki do

® przechowywania
Zywnosci;
dokona¢ analizy tresci

® receptur gastronomicznych
i sporzadzi¢ potrawe lub
nap6j na podstawie tej
receptury zastosowac
odpowiednia metodg
(technike) do sporzadzania

* potrawy lub napoju;
zaplanowac¢ etapy
sporzadzania potraw i
napojow lub poétproduktow;

o zastosowac zasady
doprawiania potraw i
napojow
dobiera sprzet i urzadzenia

o do sporzadzania i
ekspedycji potraw i
napojow dobraé zastawe
stolowa do okreslone;j

® potrawy lub napoju
okresli¢ wielko$¢ porcji
réznych potraw i napojow;
okresli¢ temperature
podawania réznych

°
dobiera metody utrwalania
Zywnosci; wskazaé
mozliwo$¢ wykorzystania

o tzw. ZWIrotow
poprodukcyjnych
scharakteryzowa¢ zmiany
jakie moga zachodzi¢ w
Zywnosci podczas
poszczegodlnych procesow
obrobki  technologicznej

e sprawdzi¢ stan techniczny
urzadzen  produkcyjnych
oraz do ekspedycji potraw i
napojow przed ich
uruchomieniem a takze
kontrolowa¢ podczas
eksploatacji tych urzadzen

monitoruje krytyczne
punkty kontroli W
procesach produkcji
) . L
podejmuje dziatania
korygujace  zgodnie z
Zasadami Dobrej

Praktyki Higienicznej

GHP (ang. Good
HygienePractice),

Dobrej Praktyki
Produkcyjnej GMP
(ang. Good
Manufacturing

e pelni samodzielnie, okresla

zmiany fizyczno-chemiczne
zachodzace podczas
obrobki termicznej,
sprawnie omawia
poszczegblne etapy pracy —
od surowcow do uzyskania
gotowej potrawy,

wykonuje ¢wiczenia
starannie i z zachowaniem
higieny oraz zasad

bezpieczenstwa pracy,
sprawnie przeprowadza
oceng organoleptyczna
produktéow i potraw, biegle
charakteryzuje produkty
pod wzgledem
towaroznawczym.

liczy wydajno$¢ potrawy i
charakteryzuje jej wynik
podejmuje dziatania
korygujace zgodnie z
Zasadami GHP ,GMP
HACCP

dobiera potprodukty lub

wyroby Zywnosci
wygodne;j do
komponowania

® przepis6w, uczen
doskonale wykonuje
zadania - wynik w petni
odpowiada warunkom
odbioru.

omawia jakimi metodami i
technikami mozna
przygotowac dania z
produktow utrwalonych
ré6znymi metodami,
sporzadza wiasne
mieszanki przyprawowe
wskazuje na zmiany
sktadnikéw odzywczych w
zalezno$ci od rodzaju
® obrobki termicznej,
zapobiega niekorzystnym
zmianom wartosci
odzywczej oraz ciemnieniu
enzymatycznemu, omawia
® zmiany zachodzace w
warto$ci odzywczej potraw
Z Warzyw i owocoOw
podczas ich
przechowywania, omawia
czynniki majace wptyw na
® zmiang¢ barwnikow







umie wymieni¢ rodzaje
thuszczow stosowanych w
gastronomii, opanowat
techniki rozdrabniania
warzyw i owocOw na
poziomie podstawowym,
dobiera warzywa i owoce
do sporzadzania surowek,
umie wymieni¢ warzywa i
owoce zabarwione
réznymi barwnikami,
umie wymienié sposoby
zageszczania

potraw,

potraw i napojow; zwazy¢
e lub odmierzy¢ potrawy i
napoje stosownie do
okreslonej wielkosci porcji;
zastosowac przyjete zasady
porcjowania, dekoracji
(aranzacji) potraw lub
napojow; okresla poziom
przetworzenia Zywnosci
wygodnej, charakteryzuje
zywno$¢ wygodng i
funkcjonalna, postuguje si¢
recepturg podczas
wykonywania potraw, umie
scharakteryzowac r6zne
o metody utrwalania
zywnosci, zna role
przypraw w produkcji i ich
e podzial, umie wymienié
etapy obrobki wstepnej,
umie wymieni¢ metody
obrobki cieplnej,
® okresla zastosowanie
thuszczow i ich role w

e procesie produkcji, zna
zasady

Practice) i systemem
HACCP (ang. Hazard
Analysis and Critical Control
Point).

(Omawia korzysci i
zagrozenia ze strony
zywnos$ci wygodne;j i
funkcjonalnej, okresla

Vlasciwoscei zywnosci
funkcjonalnej, wskazuje
mozliwo$ci wykorzystania

Zwrotéw poprodukeyjnych,
dokonuje doboru proces6w
technologicznych do
produktow utrwalanych

JOznymi metodami, okresla
wplyw substancji
zawartych w przyprawach
na cztowieka,
charakteryzuje podstawowe
przyprawy i umie je

«zastosowaé w
przyprawianiu potraw,
charakteryzuje etapy
obrébki wstepnej i

ametody obrobki cieplnej,

charakteryzuje rodzaje

positkdw,

potrafi oblicza¢ normatyw
surowcowy na wskazang
ilo$¢ porcji,

umie okresla¢ metody

utrwalania zywnos$ci w
przygotowywaniu potraw,

posiada umiej¢tnosé
doboru stosowania
przypraw w produkcji
potraw,

prawidtowo dobiera etapy
obrobki wstepnej i metody
obrobki  cieplnej w
procesie produkcji, zna
zasady doboru tluszczow
do sporzadzania potraw

zwlaszcza smazonych,
opanowat techniki
rozdrabniania warzyw i

OowocOwW na  poziomie
bardzo  dobrym = wg
standardow  kulinarnych,
zna parametry
przechowywania
surowek,

przygotowuje potrawy

zgodnie z zasadami
gotowania warzyw roznie
zabarwionych,

e roslinnych , omawia efekt
zaggszczenia potraw w
zaleznosci od
zageszczanego srodowiska
( stosunek maki i wody,
stopnia kleikowania itp.)
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esporzadzania surdwek, zna
zasady gotowania warzyw i
OWOoCcOW roznie
zabarwionych, opanowat
techniki rozdrabniania
warzyw i owocOw na
poziomie zadowalajgcym,
umie sporzadzaé zawiesiny,

ezasmazki i podprawe
zacierana,

thuszczow, opanowat
techniki rozdrabniania
‘warzyw 1 OWoCOW na
poziomie dobrym, umie
wymieni¢ rodzaje zapraw i
przypraw do surowek,
stosuje zasady gotowania
warzyw roznie
zabarwionych, potrafi
prawidlowo zagescic
'potrawy réznymi
sposobami,

e dokonuje prawidtowego
doboru sposobu
zaggszczania do
poszczegolnych potraw,

Wymagania na ocene wyzsza obejmuja rowniez wymagania na oceny nizsze.

Oceng niedostateczng otrzymuje uczen, ktory:

e nie przyswoit podstawowych wiadomosci i umiejetnosci z zakresu podstawowego podstawy programowej, co nie pozwala na kontynuacje nauki w klasie wyzszej;
nie rozumie wigkszo$ci wiadomosci z zakresu programu nauczania;

nie umie stosowac nabytej wiedzy;
nie potrafi zaprezentowac zdobytej wiedzy;
nie utrwala zdobytej wiedzy.
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