Ocenianie - ,,Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem” w zawodzie technik

zywienia i uslug gastronomicznych 343404, kl. I

Podstawa prawna

Ustawa z 7 wrze$nia 1991 r. o systemie oswiaty (Dz. U. z 2022 r. poz. 2230 ze zm.)

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

Ustawa z dnia 14 grudnia 2016 r. Prawo o$wiatowe (Dz. U. 2017 poz. 59)

Cele oceniania osiggnie¢

informowanie ucznia o poziomie jego osiaggnie¢ edukacyjnych i jego zachowaniu oraz o postepach w tym zakresie;

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

motywowanie ucznia do dalszych postepéw w nauce 1 zachowaniu;

dostarczanie rodzicom i nauczycielom informacji o postgpach i trudnosciach w nauce i zachowaniu ucznia oraz o szczegolnych
uzdolnieniach ucznia;
umozliwienie nauczycielom doskonalenia organizacji i metod pracy dydaktyczno-wychowawczej (art. 44b ustawy o systemie oswiaty).

Ogolne 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



lll.  Sposoby sprawdzania postepow ucznidow

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

V. Dostosowanie PZO do mozliwosci uczniow ze specjalnymi potrzebami edukacyjnymi

Opis: Indywidualizacja pracy w zaleznosci od potrzeb i mozliwosci uczniow — zgodnie z opinia
lub orzeczeniem Poradni pedagogiczno — psychologicznej.
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 Technologii gastronomicznej z towaroznawstwem wedlug poziomu opanowania przez ucznia wiadomosci i
umiejetnosci w stosunku do wymagan edukacyjnych

Ocenianie przedmioty zawodowe praktyczne ocenia si¢ na podstawie procentowych wynikow czastkowych w stopniach
wedlug powyzszych kryteriow, wedtug 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 technologii gastronomicznej
i towaroznawstwa

Ocena Kryteria

1 (niedostateczna) Uczen:

* nie rozumie polecen nauczyciela;

* nie zapamietuje podstawowych poje¢ i wiadomosci;

* odrzuca pomoc nauczyciela i kolegow w trakcie zajec;
* 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 cwiczenia;

* 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 spetic¢ kryteria jak na ocene dobrg
oraz dodatkowo:

* posiada bogate wiadomosci z zakresu wszystkich treSci nauczania; ¢
wykazuje zainteresowanie dodatkowymi Zrodtami 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
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Nazwa przedmiotu — Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem 90 godz.

Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem-— ksztalcenie teoretyczne klasa I w zawodzie technik zywienia i uslug
gastronomicznych

Proponowany program ,, Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem” /jw./
Zalecane materialy i Literatura:
Podrecznik ,, Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem” Malgorzata Konarzewska

Podrecznik ,, Sporzadzanie potraw i napojow cz. 2” Anna Kmiotek Gizara

Etap realizacji — klasa I

Cele ksztalcenia:

Uczen:

definiuje pojecie zywnosci;

identyfikuje i wymienia surowce wykorzystywane do produkcji potraw ;
ocenia organoleptycznie surowce;

wymienia metody i techniki wykorzystywane w produkcji gastronomicznej;
zna podzial warzyw, wymienia warzywa i zna ich zastosowanie;

wymienia przetwory z mleka, zna sklad przetworéw mlecznych;

zna budowe i skiad jaj;

wymienia potrawy z jaj;

zna wilasciwosci jaj.



Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem klasa | w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych (90

godz. — 3 godz. tygodniowo).

V.  Wymagania edukacyjne z uwzglednieniem efektéw ksztatcenia i kryteriéw weryfikacji ujetych w podstawie programowej

niezbedne do uzyskania poszczegélnych srodrocznych i rocznych ocen klasyfikacyjnych z obowigzkowych zajeé

edukacyjnych (ksztatcenie zawodowe).

Dziat programowy: 1
Charakterystyka
towaroznawcza zywnosci i
sposob jej przechowywania

Ocena dopuszczajaca

Ocena dostateczna

Ocena dobra

Ocena bardzo dobra

Ocena celujaca

UCZEN POTRAFI
e zdefiniowac pojecie e wymieni¢ zasady e zastosowac zasady e uzasadni¢ sposob e posiada wiedze 1
Zywnosc¢; stosowania dodatkéw oceny przeprowadzania oceny umiejetnosci z zal
e zidentyfikowac do zywnosci, organoleptycznej; organoleptycznej charakterystyki
surowce dodatki do e sklasyfikowac surowce, e okresli¢ przepisy Zywnosci towaroznawczej
zywnosci 1 materiaty dodatki do zywnosci i znakowania Zywnosci; e skorzystaé z zasad Zywnosci 1 sposot
pomocnicze stosowane materialy pomocnicze sklasyfikowaé zywno$¢ oceny Sensorycznej; przechowywania

w produkcji
gastronomiczne;j
e zdefiniowac¢ ,,srodek °
spozywczy szkodliwy
dla zdrowia” oraz
»Srodek spozywczy
bezpieczny dla o
zdrowia”

wedtug roznych
kryteriow;

omowié rezultaty
stosowania Zywnosci
funkcjonalne;j i
wygodnej;
sformutowac definicje:
sortyment, asortyment,

wg oznakowania na
opakowaniu;

e wyodregbni¢ cechy
ZywnoS$ci majace
wplyw na jakos¢;

e scharakteryzowaé
metody oceny

e oceni¢ produkt metoda

5 punktowa
e dobra¢ warunki
przechowywania

zywnosci zgodnie z

oznakowaniem;

programem naucz
ktore samodzielni
tworczo poszerza,
korzystajac z r6zn
zrodet informacji
biegle postuguje s
zdobytymi




e zdefiniowac srodek

SpOZywczy
zafalszowany;

e sformutowa¢ definicje:

ocena organoleptyczna;

e sformutowac zasady
(procedury) oceny
organoleptycznej
Zywnosci

e przedstawi¢ warunki
przechowywania
Zywnosci

¢ wymieni¢ cechy
Zywnosci zepsutej

towar handlowy, jako$¢
towarow, normalizacja;
wymienic¢
charakterystyczne
cechy organoleptyczne
podstawowego
asortymentu potraw i
napojow;
scharakteryzowaé
sposoby
przechowywania
réznych grup
produktow
spozywczych
scharakteryzowac
zmiany jakie mogg
zachodzi¢ w zywnosci
podczas jej
przechowywania

towaroznawczej
Zywnosci;

rozrdzni¢ zywnos¢ ze
wzgledu na
pochodzenie;

. uzasadnié
konieczno$¢
przechowywania
Zywnosci w
okreslonych
warunkach;
zidentyfikowa¢ zmiany
w przechowywanej
Zywnosci;

opisa¢ sposob
postepowania ze
srodkiem zywnoS$ci, w
ktorym zaszty zmiany
podczas
przechowywania;
wyjasni¢ budowe
thuszezow 1ich
wlasciwosci

zinterpretowac
oznakowania dodatkéw
do zywnosci

rozrdzni¢ zywnos¢ ze
wzgledu na trwatos¢;
oceni¢ zywno$¢ na
podstawie jej warto$ci
odzywczej;

dobra¢ przyprawy do
okreslonej potrawy lub
napoju;

dobra¢ sposoby
przechowywania do
okreslonego srodka
Zywnosci

wiadomosciami i

umiejetnosciami
® proponuje rozwia:

nietypowe

Dziat programowy: II Proces
produkcyjny w zakladzie
gastronomicznym.

Ocena dopuszczajaca

Ocena dostateczna

Ocena dobra

Ocena bardzo dobra

Ocena celujaca

UCZEN POTRAFI




wymieni¢ metody i
techniki stosowane w
produkcji
gastronomiczne;j;
opisaé sposob
gospodarowania
odpadami w
gastronomii;
wymieni¢ wymagania
dotyczace odpadow
opakowaniowych w
gastronomii;
wymieni¢ metody
utrwalania Zywnosci
zdefiniowac receptury
gastronomiczne;
zdefiniowa¢ metody 1
techniki sporzadzania
potraw 1 napojow;
wymieni¢ zasady
racjonalnego
wykorzystania
surowcow w produkcji
gastronomicznej;
okresli¢ pojecie 1 etapy
procesu
technologicznego
wyjasni¢ znaczenie
obrobka wstepna i jej
cel

rozrézni¢ pojecia:
utrwalanie i
przechowywanie
zywnosci

wskaza¢ regulacje
prawne dotyczace
zasad gospodarki
odpadami w
gastronomii;
scharakteryzowaé
metody utrwalania
zywnoscli,

opisa¢ budowe
receptury
gastronomicznej
sklasyfikowa¢ metody 1
techniki sporzadzania
potraw i napojow
zdefiniowa¢ zwroty
poprodukcyjne;
Wskaza¢ mozliwos¢
wykorzystania tzw.
ZWrotow
poprodukcyjnych
scharakteryzowac
podstawowe etapy
obrobki wstepnej,
rozdrabnia¢ surowce
roznymi technikami,
scharakteryzowac
pojecie procesu

nadzorowac
przestrzeganie procedur
dotyczacych
postepowania z
odpadkami;
uzasadni¢ racjonalny
sposob
wykorzystywania
SUTOWCOW
sformutowac procedury
dotyczace
postepowania z
odpadkami
pokonsumpcyjnymi w
zaktadzie
gastronomicznym,;
zinterpretowac¢ znaki
zamieszczone na
opakowaniach
zywnosci dotyczace
postepowania z
opakowaniami;
opisa¢ znaczenie
receptury
gastronomicznej jako
dokumentu
produkcyjnego i
rozliczeniowego;
Scharakteryzowac
metody i techniki
sporzadzania potraw
lub napojow;

uzasadni¢ koniecznos$¢
kontroli gospodarki
odpadami

wskaza¢ zaleznos¢
mig¢dzy zasada
ekonomicznego
wykorzystania
SuUrowcow a
procedurami
zapewniajacymi
bezpieczenstwo
Zywnosci

uzasadni¢ koniecznos$¢
wlasciwej gospodarki
odpadami;

oceni¢ rozne metody
utrwalania Zywnosci;
skontrolowa¢ sposob
gospodarowania
odpadami w
gastronomii

uzasadni¢ koniecznos¢
postugiwania si¢
recepturami
gastronomicznymi w
procesie

oceni¢ metody i
techniki sporzadzania
potraw lub napojow;

posiada wiedzg i
umiejetnosci z zal
procesu produkcy
w zakladzie
gastronomicznym
obj¢te programem
nauczania, ktore
samodzielnie i tw
poszerza, korzyst:
réznych zrodet
informacji

biegle postuguje s
zdobytymi
wiadomosciami i
umiejetnosciami
proponuje rozwia:
nietypowe




e zorganizowaé
stanowisko do obrobki
wstepnej warzyw

e przeprowadzi¢ obrobke
wstepng popularnych
warzyw

produkcyjnego i
procesu
technologicznego

e zna¢ parametry
podstawowych metod
obrobki cieplnej

e scharakteryzowac
zmiany jakie moga
zachodzi¢ w zywnosci
podczas
poszczegbdlnych
procesOw obrobki
technologicznej;

e okresli¢ cel 1 znaczenie
poszczegblnych etapow

e dobra¢ sposoby
rozdrabniania surowca
do okreslonej potrawy

e okresli¢ wptyw obrobki
wstepnej na wartos$¢
odzywcza

Dziat programowy: Warzywa

Ocena dopuszczajaca

Ocena dostateczna

Ocena dobra

Ocena bardzo dobra

Ocena celujaca

UCZEN POTRAFI

zna podziat warzyw na
podstawowe grupy
towaroznawcze oraz ich
przedstawicieli

zna¢ zasady sporzadzania
surowek

sporzadzi¢ oraz
przechowywac suréwki
zabezpiecza¢ warzywa
przed ciemnieniem
dobiera¢ surowce do
podstawowych zakasek z
warzyw

klasyfikowa¢ warzywa do grup
towaroznawczych

* przeprowadza¢ obrobke
cieplna

warzyw zabarwionych

chlorofilem, karotenom,

kapustnych, straczkowych.

1. zna¢ zasady oraz dobieraé
warzywa na surowki

2. zna¢ wielkos¢ porcji i
zasady podawania
surowek-- potrafi¢ wskazac

wskaza¢ warzywa, ktore sg
dobrym zrodtem witaminy C,
prowitaminy A, zelaza

* analizowa¢ zmiany
zachodzace w warzywach w
czasie obrobki cieplnej.

* przeprowadza¢ obrobke
cieplng warzyw zabarwionych
antocyjanami i betalainami

* zna¢ warto$¢ odzywcza

poszczeg6lnych grup warzyw
e zna¢ asortyment
zakasek z warzyw

analizowac sktad chemiczny
warzyw, oraz na jego
podstawie okresla¢ jego
warto$¢ odzywcza

* potrafi¢ uzasadni¢ warunki
przeprowadzania obrobki
termicznej poszczegdlnych
grup warzyw

* dobierac 1 planowac ilo$¢
warzyw na

rozne rodzaje i ilo$ci surowek
e potrafi¢ wykorzystac¢
zjawisko osmozy w

biegle postuguje si¢ zdob

wiadomosciami 1
umiejetnosciami z zakres
technologii sporzadzania
ekspedycji potraw i napo
warzyw w rozwigzywanit
probleméw teoretycznyct
praktycznych
e wykonuje i rozwic
takze zadania z za
technologii
sporzadzania i
ekspedycji potraw
napojow z warzyv
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przyktady wystgpowania
zjawiska osmozy

3. znaé i stosowac zasady
sanitarno- higieniczne przy

produkcji zakasek

4. przechowywac zakaski z
warzyw

5. sporzadzaé wybrane
potrawy jarskie

e okresla¢ wptyw
obrobki cieplnej na
warto$¢ odzywcza
potraw

e zna¢ znaczenie i
potrafi¢ zastosowac
potrawy z warzyw
duszonych,

technologii
gastronomicznej

e uzupehia¢ warto$é
odzywczg (biatkowa,
witaminowa) warzyw

e dobra¢ i poda¢ dodatki
do potraw smazonych,
duszonych i
zapiekanych

wykraczajace poz
program nauczani
danej klasy

Dziat programowy: Ziemniaki

Ocena dopuszczajaca

Ocena dostateczna

Ocena dobra

Ocena bardzo dobra

Ocena celujaca

UCZEN POTRAFI

przeprowadzaé obrobke
wstepng ziemniakow

* zna¢ zasady gotowania
ziemniakOw

» wymieni¢ alkaloid
wystepujacy w ziemniakach

zna¢ warto$¢ odzywcza
ziemniakow

* potrafi¢ podaé przyklady
zastosowania ziemniakOw w
produkcji potraw

* wyjasni¢ co to jest solanina i
w ktorej czesci

6. ziemniakow si¢ znajduje

okresla¢ rozmieszczenie
poszczegbdlnych sktadnikow w
bulwie ziemniaka

* wyjasni¢ zjawisko ciemnienia
1 wymieni¢ sposoby
zapobiegania

wymieni¢ choroby 1 szkodniki
ziemniakow

» scharakteryzowac przetwory
ziemniaczane

* wyjasni¢ na czym polegaja
metody zabezpieczania
surowcow przed ciemnienie

posiada wiedz¢ 1 umiejetr
z zakresu technologii
sporzadzania 1 ekspedycj;
potraw i napojow z
ziemniakow objete

programem nauczania, kt
biegle wykorzystuje w
rozwigzywaniu problemo
zadan teoretycznych i

praktycznych
1. proponuje rozwia:
nietypowe
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Dziat programowy: Mleko i
jego przetwory

Ocena dopuszczajaca

Ocena dostateczna

Ocena dobra

Ocena bardzo dobra

Ocena celujaca

UCZEN POTRAFI

Potrafi:

1 sporzadza¢ napoje z
mleka stodkiego i
fermentowanego

2 przechowywac¢ mleko i
przetwory mleczne

3 sporzadzaé proste
potrawy z serow

Potrafi:

1 zna¢ skfad chemiczny i
warto$¢ odzywcza
mleka

2 zna¢ asortyment potraw
z mleka i przetworoéw

mlecznych

3 odrozni¢ $mietang od
Smietanki

4 zna¢ metody utrwalania
mleka

zna¢ gatunki handlowe mleka,
Smietanki 1 serow

Potrafi:
1 zna¢ warto$¢ odzywcza
przetworé6w mlecznych
2 scharakteryzowad
metody utrwalania
mleka i przetworéw
mlecznych
3 wyjasni¢ znaczenie
mleka 1 przetworow w
Zywieniu
4  wykorzysta¢ mleko 1
jego przetwory do
sporzadzania potraw
porowna¢ warto$¢ odzywcza
seroOw twarogowych,
podpuszczkowych i topionych

Potrafi:

1 zna¢ mikroflor¢ mleka
pozyteczng i szkodliwa
oraz jej wptyw na
procesy zachodzace w
mleku i przetworach

2 analizowaé
powstawanie wad
serow
podpuszczkowych

3 analizowaé zmiany
zachodzace w czasie
przechowywania serow

biegle postuguje si¢ zdob
wiadomosciami i

umiej¢tnosciami z zakres
technologii sporzadzania
ekspedycji potraw i napo;
mleka i jego przetworow

wykonuje 1 rozwigzuje za
wykraczajace poza zakres
materiatu z programu
nauczania danej klasy

Wymagania na ocene wyzsza obejmuja rowniez wymagania na oceny nizsze.

Ocene 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 utrwala zdobytej wiedzy.

nie rozumie wigkszosci wiadomosci z zakresu programu nauczania;
nie umie stosowaé nabytej wiedzy;
nie potrafi zaprezentowac zdobytej wiedzy;
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