Ocenianie - ,,Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem” w zawodzie technik
zywienia i uslug gastronomicznych 343404, kl. 11

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 uczniow i
stuchaczy w szkotach publicznych (Dz. U. z 2023 r. poz. 2572 ze zm.).

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

|. Cele oceniania osiggnie¢

¢ informowanie ucznia o poziomie jego osiggnie¢ 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 uczy¢;

e udzielanie wskazoéwek do samodzielnego planowania wlasnego rozwoju,

e motywowanie ucznia do dalszych postepow w nauce 1 zachowaniu;

e dostarczanie rodzicom i nauczycielom informacji o postepach i trudnosciach w nauce i zachowaniu ucznia oraz o szczeg6lnych
uzdolnieniach ucznia;

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

Il.  Ogdlne zasady oceniania oraz szczegdétowe warunki i sposéb oceniania

Przepisy zobowiazujq 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, kartkdwka, obserwacja, dziatanie projektowe — informacja IX



Ill.  Sposoby sprawdzania postepdw ucznidéw

Sprawdzanie i ocenianie osiaggnie¢ uczniow powinno odbywac sie zgodnie z zasadami wewnatrzszkolnego systemu oceniania. Ocena osiagniec
edukacyjnych powinna dotyczy¢ przede wszystkim poziomu opanowania umiejetnosci okreslonych efektami ksztalcenia opisanymi w podstawie
programowej ksztalcenia zawodowego z uwzglednieniem kryteriéw weryfikacji. Wszystkie oceny obligatoryjnie sq 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 uczniéw — zgodnie z opinig lub orzeczeniem Poradni psychologiczno —
pedagogicznej
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

Poziom opanowania przez uczniéw wiedzy 1 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 zaje¢ edukacyjnych z zakresu podstaw z technologii gastronomicznej
i towaroznawstwa

Ocena Kryteria

1 (niedostateczna) Uczen:

* nie rozumie polecen nauczyciela;

* nie zapamietuje podstawowych pojec 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 pomocg 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 Zrédtami informacji dotyczacymi
omawianych tresci nauczania;

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

6 (celujaca) Na ocene celujgcg uczen powinien spehic 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




i [ v 1 [

Nazwa przedmiotu — Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem 60 godz.

Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem-— ksztalcenie teoretyczne klasa Il 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 II

Cele ksztalcenia:

Uczen:

zna budowe jaj i ich skiad ;

wymienia potrawy z jaj ;

zna wlasciwosci jaj i ich zastosowanie;

wymienia podziaty zup i sosow;

wymienia dodatki do zup i zna ich wartos¢ odzywcza;
wymienia gatunki drobiu i ptactwa dzikiego;.

wymienia potrawy z drobiu gotowane, pieczone, duszone;
zna wartos$¢ odzywcza drobiu.



Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem klasa || w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych (60
godz. — 2 godz. tygodniowo).

V.  Wymagania edukacyjne z uwzglednieniem efektow ksztatcenia i kryteriéw weryfikacji ujetych w podstawie programowej
niezbedne do uzyskania poszczegdlnych srodrocznych i rocznych ocen klasyfikacyjnych z obowigzkowych zaje¢
edukacyjnych (ksztatcenie zawodowe).

Dziat programowy:
Technologia sporzadzania i
ekspedycji potraw i napojow
Z r6znych surowcow i
potproduktow.

Jaja i przetwory z jaj

Ocena dopuszczajaca

Ocena dostateczna

Ocena dobra

Ocena bardzo dobra

Ocena celujaca

UCZEN POTRAFI

Nazwac¢ zasadnicze czgsci jaja
Ocenic¢ $wiezos$¢ jaj
Przygotowac potrawy z jaj
gotowanych 1 smazonych
Wymieni¢ sposoby
przechowywania jaj

Wymieni¢ asortyment potraw z
jaj gotowanych

wymieni¢ asortyment potraw z
jaj smazonych

* wymieni¢ potrawy, w ktorych
wykorzystano wtasciwosci

- wymieni¢ zasady 1
sposoby przechowywania
jaj

- przedstawi¢ asortyment
potraw z jaj

- przeprowadzi¢ obrobke
wstepng jaj

przygotowac podstawowe
zakaski jaj oraz sosy zimne
* oceni¢ $wiezo$¢ jaj

Okresli¢ sktad chemiczny i
wartos$¢ odzywczg jaj
Sporzadzi¢ potrawy gotowane
Zjaj

Sporzadzi¢ potrawy smazone z
jaj

Wykorzysta¢ wlasciwosci
wigzace 1 zageszczajace jaj w
produkcji potraw
Wykorzysta¢ wlasciwosci
spulchniajace jaj w produkcji
potraw

Okresli¢ zmiany fizyko
chemiczne zachodzace podczas
obrobki wstepnej 1 cieplnej w
jajach

Ocenia¢ organoleptycznie
potrawy z jaj

Wyjasni¢ wlasciwos$ci wigzace
1 zageszczajace jaj

Wyjasdni¢ wlasciwosci
spulchniajace jaj

Biegle postuguje sie
zdobytymi umiej¢tnoscia
wiadomosciami z zakresu
technologii sporzadzania
ekspedycji dan i potraw z
Wykonuje zadania
wykraczajace poza zakres
materialu 1 program nauc:
danej klasy




wigzace, zaggszczajace, * opisa¢ budowe jaja wyjasni¢ wlasciwosci
spulchniajace 1 * dobierac¢ tluszcze do przedstawi¢ sktad chemiczny emulgujace jaj
emulgujace jaj smazenia jaj jaj * sporzadza¢ majonez
* poda¢ zastosowanie * objasni¢ zmiany zachodzace | * porownac poszczegdlne
wlasciwos$ci wigzacych, w jajach w czasie czegsci jaj pod wzgledem
zageszczajacych, przechowywania wartosci odzywczej
spulchniajacych i » wskaza¢ przyczyny zatruc¢ * objasni¢ procesy
emulgujacych jaj potrawami z jaj i sposoby fizykochemiczne zachodzace
zapobiegania im w jajach podczas
* wyjasni¢ dlaczego i w jakich | przechowywania
warunkach jaja wykazuja * oméwic sposob produkeji
wlasciwosci wigzace,
zageszczajace, spulchniajace, | przetwordw z jaj i ich
emulgujace przydatnos¢ kulinarna
* analizowac¢ sktad 1 analizowaé procesy
poszczegodlnych sosow powstawania piany
zimnych oraz sposoby ich 2 weryfikowac btedy
wykorzystywania powstate podczas
produkcji potraw z jaj
3 zastosowaé w zywieniu
potrawy z jaj
1 analizowaé warto$¢
odzywcza
Dziat programowy: Zupy i
Sosy gorace
Ocena dopuszczajaca Ocena dostateczna | Ocena dobra | Ocena bardzo dobra | Ocena celujaca

7



UCZEN POTRAFI

dokona¢ podziatu zup

dokona¢ podziatu sosow
goracych

» zna¢ zasady sanitarno-
higieniczne obowiazujace przy
produkcji i

przechowywaniu

przedstawi¢ etapy produkcji
Zup 1 SOSOW

* wymieni¢ rodzaje wywaréw
» wymieni¢ dodatki do zup

* poda¢ normy ilo$ciowe dla
wszystkich rodzajow zup

scharakteryzowaé zupy i sosy
gorace

* sporzadzac zupy i sosy
gorace

* poda¢ zupy na wszystkie
sposoby

przeanalizowaé wartos¢
odzywczg zup i SosOW

» wykorzysta¢ sposoby
zageszcezania do produkcji zup
1 s0sOW

* dobra¢ odpowiednie dodatki
weglowodanowe do
wszystkich rodzajow zup

posiada wiedze i umiejetr
z zakresu technologii
sporzadzania i ekspedycji
sosOw goracych objete
programem nauczania, kt
biegle wykorzystuje w
rozwigzywaniu problemo
zadan teoretycznych i
praktycznych

* proponuje rozwigzania
nietypowe

Dziat programowy: Drob i
ptactwo dzikie

Ocena dopuszczajaca

Ocena dostateczna

Ocena dobra

wymieni¢ gatunki drobiu i
dzikiego ptactwa

» wymieni¢ sktadniki
odzywcze migsa drobiu i
dzikiego ptactwa

» wymieni¢ metody

okresla¢ warto$¢ odzywcza m.

drobiu i dzikiego ptactwa

* wymieni¢ etapy uboju

* scharakteryzowa¢ metody
obrobki wstegpnej 1 cieplnej
drobiu i dzikiego ptactwa

* omowi¢ formowanie drobiu

poréwnaé wartos¢ odzywcza m. drobiu i zw. Rzeznych
* omowi¢ zmiany zachodzgce w migsie drobiowym podczas

obrobki cieplnej

scharakteryzowac sktadniki nadzien do drobiu
1 okresli¢ warunki przechowywania surowcow, potproduktow i



obrobki cieplnej stosowane do | * wymieni¢ sktadniki nadzien | wyrobow gotowych z m. drobiu
przygotowania potraw z drobiu | do drobiu 1 scharakteryzowac asortyment potraw z drobiu
i dzikiego ptactwa * klasyfikowa¢ potrawy z 2 przedstawi¢ obrobke wstepng dzikiego ptactwa
1 wymieni¢ sposoby drobiu ze wzgledu na sposob
formowania drobiu do | obrobki termicznej
pieczenia 1.
2 wymieni¢ potrawy z
drobiu

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 programowe;j, co nie pozwala na kontynuacj¢ nauki w klasie wyzszej;
nie rozumie wigkszo$ci wiadomosci z zakresu programu nauczania;
nie umie stosowac¢ nabytej wiedzy;
nie potrafi zaprezentowa¢ zdobytej wiedzy;
nie utrwala zdobytej wiedzy.



