Ocenianie - ,,Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii” w zawodzie technik
zywienia i uslug gastronomicznych 343404, kl. I

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 wlasnego 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



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 mozliwos$ci uczniow — zgodnie z opinia lub orzeczeniem Poradni psychologiczno
— pedagogiczne;j.
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 Wyposazenia i zasad bezpieczenstwa w gastronomii wedlug poziomu opanowania przez ucznia wiadomosci i
umiejetnosci w stosunku do wymagan edukacyjnych

Poziom opanowania przez uczniéw wiedzy i1 umiejetnosci okreslonych programem nauczania poszczegolnych zajeé
edukacyjnych w czasie klasyfikacji srodrocznej 1 rocznej dla z przedmiotow zawodowych teoretycznych ocenia si¢ na
podstawie procentowych wynikow czastkowych w stopniach wedlug ponizszej skali ocen z zachowaniem nastepujacych
ogolnych kryteriow oceniania>

Ocena %

niedostateczny 0%-29%

dopuszczajacy 30%-49%



dostateczny 50%-69%
dobry 70%-89%
Bardzo dobry 90%-95%
celujacy 96%-100%

Tabela. Opisowe kryteria oceniania w ramach obowiazkowych zajec¢ edukacyjnych z zakresu podstaw z wyposazenia i zasad
bezpieczenstwa w gastronomii

Ocena Kryteria

1 (niedostateczna) Uczen:

* nie rozumie polecen nauczyciela;

* nie zapamietuje podstawowych poje¢ 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 spetni¢ 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 Zrédtach oraz je selekcjonuje;
* w sposob tworczy prébuje rozwigzywac problemy;
* koordynuje prace zespotu

6 (celujaca) Na ocene celujgcg uczen powinien spetnic kryteria jak na ocene bardzo dobra

oraz dodatkowo:

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

* podejmuje sie (indywidualnie lub w zespole) wykonania dodatkowych zadan
rozszerzajacych program nauczania
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Nazwa przedmiotu — Wyposazenie i zasady bezpieczeristwa w gastronomii 30 godz.

usug gas;rgngmigznygh

Proponowany program ,,Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii” /jw./

Zalecane materialy i Literatura:

Podrecznik ,, Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii” Agnieszka Kasperek, Marzanna Kondratowicz

Etap realizacji — klasa I

Cele ksztalcenia:

Uczen:

wymienia prawa i obowigzki pracownikéw i pracodawcy z zakresu BHP;

wymienia zagrozenia wystepujace w zakladzie gastronomicznym ;

rozpoznaje zrodla i czynniki szkodliwe w zakladzie gastronomicznym podczas wykonywania okreslonych czynnosci i zadan ;
wymienia sposoby zapobiegania wypadkom w pracy;

zna podstawowe zasady obstugi urzadzen gazowych i elektrycznych ;

omawia zadania instytucji i stuzb dziatajacych w zakresie ochrony srodowiska;

zna zastosowanie srodkow gasniczych;



Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii klasa I w zawodzie technik zywienia i uslug gastronomicznych
(30 godz. — 1 godz. tygodniowo).

V.

Wymagania edukacyjne z uwzglednieniem efektdw ksztatcenia i kryteridéw weryfikacji ujetych w podstawie programowe;j
niezbedne do uzyskania poszczegdlnych srédrocznych i rocznych ocen klasyfikacyjnych z obowigzkowych zajec
edukacyjnych (ksztatcenie zawodowe).

[

Wymagania
konieczne
ocena

dopuszczajaca]

Uczen opanowat wybiorczo wiadomosci i umiejetnosci: = wykonuje ¢wiczenia o niewielkim stopniu
trudnosci,

= na lekcjach jest bierny, pracuje niestarannie, z grupa lub z pomoca nauczyciela,

» definiuje podstawowe pojecia zwigzane z bhp,

= wymienia podstawowe przepisy dotyczace prawnej ochrony pracy,

* wymienia instytucje i stuzby dzialajace w zakresie ochrony pracy,

= wymienia podstawowe prawa i obowiazki pracownikow w zakresie bhp .

* zna podstawowe prawa i obowigzki kierownictwa zaktadu pracy w zakresie bhp,
= wymienia Srodki gasnicze,

= wskazuje zagrozenia dla srodowiska wystepujace w zakladzie gastronomicznym.
» definiuje pojecie ergonomii,

= potrafi wymieni¢ konieczne wymagania dla pomieszczen w zaktadzie gastronomicznym,




* zna sposoby zabezpieczenia sie przed czynnikami szkodliwymi w miejscu pracy kucharza,
* wymienia Zrodla i czynniki szkodliwe i ucigzliwe w srodowisku pracy kucharza na réznych stanowiskach,

» wylicza typowe choroby i ucigzliwosci zawodowe kucharzy,

* wymienia mozliwo$ci zmniejszajace ucigzliwos$¢ pracy ma poszczegélnych stanowiskach pracy kucharza,

= zna srodki ochrony indywidualne;j.

Wymagania
podstawowe

[ ocena
dostateczna]

Uczen opanowat wiadomosci i umiejetno$ci podstawowe:
* wymienia i rozrdznia podstawowe przepisy i akty dotyczace prawnej ochrony pracy,
= potrafi wymienic¢ irozréznic instytucje i stuzby dziatajace w zakresie ochrony pracy w Polsce,
* wymienia, opisuje prawa i obowigzki pracownikéw w zakresie bhp.
* wymienia, opisuje prawa i obowigzki kierownictwa zaktadu pracy w zakresie bhp,
* wymienia i rozr6znia srodki gasnicze i ich zastosowanie,
= wskazuje zagrozenia dla Srodowiska wystepujace w zakladzie gastronomicznym,
» wymienia instytucje i stuzby dziatajace w Polsce w zakresie ochrony srodowiska,
* wymienia przepisy prawne dotyczace ochrony srodowiska,
= wskazuje przepisy prawne dotyczace ochrony przeciwpozarowej i srodowiska,

* wymienia i rozroznia wymagania dotyczgace pomieszczen w zaktadach gastronomicznych,

wymienia i opisuje zasady organizowania réznych stanowisk pracy dla pracownika gastronomii,




wskazuje sposoby zabezpieczenia sie przed czynnikami szkodliwymi w miejscu pracy kucharza,

rozpoznaje zrodta i czynniki szkodliwe i ucigzliwe w Srodowisku pracy kucharza, podczas wykonywania okreslonych
zadan,

wylicza i charakteryzuje typowe choroby i ucigzliwosci zawodowe kucharzy,

wymienia mozliwosci zmniejszajace ucigzliwo$¢ pracy ma poszczegdlnych stanowiskach pracy kucharza.

wymienia i charakteryzuje srodki ochrony indywidualnej
Wymienia sposoby zapobiegania wypadkom w pracy kucharza

wskazuje system pomocy medycznej w stanach zagrozenia zdrowia i zycia oraz sposoby ich powiadamiania,

wymienia zabezpieczenia przed porazeniem pradem elektrycznym.

wymienia czynnosci ktérych nie wolno wykonywac podczas uzytkowania urzadzen elektrycznych,

omawia podstawowe zasady obstugi urzadzen gazowych

omawia podstawowe zasady obstugi urzadzen ciSnieniowych.

Wymagania
rozszerzajace
[ ocena dobra]

Uczen opanowat wiadomosci i umiejetnosci o umiarkowanym stopniu trudnosci:

chetnie uczestniczy w lekcji, stara sie by¢ aktywny,
wymienia, rozrdznia, charakteryzuje akty prawne regulujace relacje pracownik - pracodawca

wymienia, rozrdznia i charakteryzuje zadania instytucji i stuzb dziatajacych w zakresie ochrony pracy w Polsce,




postuguje sie terminologia dotyczaca bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
srodowiska,

zna zastosowanie srodkow gasniczych,

charakteryzuje zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajacych w zakresie ochrony srodowiska w Polsce,

stosuje pojecia ergonomii,

wymienia, rozrdznia, charakteryzuje wymagania dotyczace pomieszczen w zaktadach gastronomicznych,

porownuje sposob organizowania réznych stanowisk do pracy w gastronomii,

wskazuje sposoby zabezpieczenia przed czynnikami szkodliwymi i ucigzliwymi w miejscu pracy kucharza,

wymienia mozliwo$ci wystapienia zagrozenia dla zdrowia i Zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzanego z
wykonywaniem zadan zawodowych kucharza na réznych stanowiskach pracy,

wskazuje system pomocy medycznej w stanach zagrozenia zdrowia i Zycia oraz sposoby ich powiadamiania,

potrafi powiadomi¢ system pomocy medycznej w przypadku sytuacji stanowiacej zagrozenia zdrowia i zycia przy
wykonywaniu zadan zawodowych kucharza,

okresla stany zagrozenia zdrowia i zycia,
charakteryzuje zasady obstugi urzadzen gazowych,

charakteryzuje zasady obstugi urzadzen cisnieniowych.

Wymagania

dopelniajace
[ocena bardzo
dobra]

Uczen sprawnie postuguje sie zdobytymi wiadomosciami przewidzianymi programem nauczania:

wymienia, rozréznia i charakteryzuje zadania instytucji i stuzb dziatajacych w zakresie ochrony pracy w Polsce,




biegle analizuje akty prawne regulujace relacje pracownik — pracodawca,
porownuje obowiazki i prawa pracodawcy oraz pracownika w zakresie bhp, a takze wie, co grozi za ich
nieprzestrzeganie,

charakteryzuje zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajacych w zakresie ochrony srodowiska w Polsce,

biegle postuguje sie terminologia dotyczaca bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
srodowiska,

wyjasnia i uzasadnia zasady ochrony przeciwpozarowej i Srodowiska podczas wykonywania zadan zawodowych
kucharza,

uzasadnia konieczno$c¢ przestrzegania procedur obowiazujacych w zakladzie gastronomicznym dotyczacych bhp i
ochrony srodowiska,

stosuje pojecia ergonomii oraz przewiduje jaki ma wptyw na komfort pracy,

wskazuje sposoby zabezpieczenia sie przed czynnikami szkodliwymi w miejscu pracy kucharza,

rozpoznaje zrodia i czynniki szkodliwe i uciazliwe w Srodowisku pracy kucharza, podczas wykonywania okreslonych
zadan na réznych stanowiskach,

dokonuje analizy mozliwych zagrozen dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i srodowiska zwigzanych z
wykonywaniem zadan zawodowych kucharza na réznych stanowiskach pracy,

dobiera $rodki ochrony indywidualnej w zaleznos$ci od wykonywanych zadan,

stosuje i uzasadnia zasady udzielania pierwszej pomocy w danym przypadku,
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Wymagania Uczen swobodnie postuguje sie zdobytymi wiadomos$ciami przewidzianymi programem nauczania:

wykraczajace
[ ocena celujaca ]

= potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedze w sytuacjach nowych,

= stosuje rozne Zrodta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci i doskonalenia umiejetnosci z w zakresie

realizowanego materiatu ,

* samodzielnie rozwigzuje zadania problemowe z zakresu praw i obowigzkéw pracodawcy oraz pracownika w obszarze
bhp,

* dowodzi skutecznosci swoich rozwigzan z wykorzystaniem swojej wiedzy i umiejetnosci,
* samodzielnie rozwigzuje zadania problemowe z zakresu ochrony srodowiska i przeciwpozarowej,

* rozwigzuje zadania problemowe z zakresu wypadkéw przy pracy i udzielania I
pomocy przedmedycznej.

Wymagania na ocene wyzszg obejmujg roéwniez wymagania na oceny nizsze.

Oceng niedostateczng otrzymuje uczen, ktory:

nie przyswoit podstawowych wiadomosci i umiejgtnosci 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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