Ocenianie - ,,Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii” 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 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 mozliwosci uczniéw — 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 Wyposazenia i zasad bezpieczenstwa w gastronomii wedlug poziomu opanowania przez ucznia wiadomeosci i
umiejetnosci w stosunku do wymagan edukacyjnych

Poziom opanowania przez ucznidow wiedzy i umiejetnosci okre§lonych programem nauczania poszczeg6lnych zajgc
edukacyjnych w czasie klasyfikacji srodrocznej 1 rocznej dla z przedmiotow zawodowych teoretycznych ocenia si¢ na
podstawie procentowych wynikéw czastkowych w stopniach wedlug ponizszej skali ocen z zachowaniem nastepujacych
ogolnych kryteriéw 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 wyposazenia i zasad
bezpieczenstwa w gastronomii

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 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 nauczan
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Nazwa przedmiotu — Wyposazenie i zasady bezpieczeristwa w gastronomii 30 godz.
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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 II

Cele ksztalcenia:

Uczen:

wymienia i definiuje pojecia GMP, GHP, CCP, HACCP;

wymienia pomieszczenia w ukladzie funkcjonalnym zakladu gastronomicznego ;

wymienia wyposazenie w poszczegdlnych pomieszczeniach w zakladzie gastronomicznym;

zna dzialanie i zastosowanie urzadzen chlodniczych;

zna dzialanie i zastosowanie urzadzen grzewczych ;

wymienia i zna zastosowanie drobnego sprzetu gastronomicznego w zakladzie gastronomicznym;
zna instrukcje i zasady BHP obstugi urzadzen w gastronomii;

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



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).

Ocena dopuszczajaca

Ocena dostateczna

Ocena dobra

Ocena bardzo dobra

Ocena celujaca

UCZEN POTRAFI

Definiuje pojecia dziatow,
uktadu funkcjonalnego,
jakosci, GMP, GHP, CCP,
HACCP , SANEPID

- wylicza dziaty w
restauracji

- podaje rozwigzania
funkcjonalne w restauracji

- wymienia pomieszczenia w
restauracji,

- wylicza wyposazenie
pomieszczen
gastronomicznych w sprzet i

narze¢dzia

Wyjasnia znaczenie podziatu
na dziaty restauracji, pojecie
uktadu funkcjonalnego,

- streszcza elementy HACCP
w gastronomii

- opisuje systemy jakosci w
gastronomii

- podaje podstawowe sprzety
1 maszyny w dziatach
gastronomii

- planuje maszyny do kuchni
1 zmywalni

- rysuje schematy maszyn na
gotowym projekcie kuchni 1

zmywalni

Stosuje wlasciwe
nazewnictwo dziatlow w
restauracji

- poréwnuje dziaty 1 ich
wyposazenie

- porownuje wyposazenie
dziatow w restauracji

- rysuje proste schematy
kuchni 1 zmywalni

- uzasadnia dobor maszyn i
urzadzen do produkcji

- wyjasnia wplyw jakosci na

produkcje gastronomiczng

Przewiduje rozmieszczenie
dziatéw budynku

- rysuje skomplikowane
schematy kuchni i zmywalni
- planuje maszyny do
produkcji gastronomicznej

- analizuje wplyw jako$ci na
produkcj¢ gastronomiczng

- proponuje zastosowanie
systemu HACCP

- odczytuje rysunki
katalogowe i budowy

- Przewiduje zastosowanie
materiatlow do budowy

sprzgtu gastronomicznego

Opracowuje samodziel
projekt technologiczny
pomieszczen restauracj
- projektuje restauracje
wzgledem technologic:
- analizuje produkcj¢ p
wzgledem identyfikac;i
- ocenia znaczenie
rozwigzan funkcjonaln
restauracji

- stosuje aksonemetri¢
rzuty geometryczne ma
gastronomicznych

- Analizuje recykling

materialow konstrukcy




- wymienia podstawowe
materiaty konstrukcyjne w
gastronomii

- podaje zastosowanie
materialowa w gastronomi

- definiuje instalacje,
przewodnik, izolator,
napiecie, natezenie, opor,
gaz, paliwo, reduktor, palnik
- wymienia rodzaje instalacji
w restauracji i
gospodarstwach domowych
- rozpoznaje oznakowania
instalacji

- wskazuje umieszczenie

danej instalacji w restauracji

- zna skutki niewtasciwego
stosowania systemow
jakosci zywno$ci GMP,
GHP, HACCP

- odczytuje rysunki
techniczne

- rozr6znia materiaty
konstrukcyjne

- rozr6znia tworzywa
sztuczne

- ilustruje symbole tworzyw
sztucznych

- wskazuje surowce 1
opakowania z r6znych
tworzyw sztucznych

- charakteryzuje
poszczegblne instalacje w
restauracji

- zna podstawowe przepisy
bhp w obstudze instalacji
technicznych w gastronomii

1 domu

- rozumie znaczenie systemu
HACCP

- odczytuje rysunki
techniczne i katalogowe
maszyn

- Poréwnuje materialy

konstrukcyjne

- wyjasnia pochodzenie i
budowe tworzyw sztucznych
- proponuje metody mycia i
konserwacji sprzetow w
zalezno$ci od materiatu
konstrukcji

- analizuje dopuszczalnos¢
materialéw do kontaktu z
Zywnoscia

- Proponuje zastosowanie
instalacji w gastronomii

- wyjasnia dziatanie
poszczegblnych instalacji w

restauracji

- wyjasnia pochodzenic
materiatow konstrukcy
- proponuje zastosowar
materialdow do budowy

sprzetu gastronomiczne




- podaje zastosowanie

instalacji w restauracji

Dziat programowy: Urzadzenia w zaktadzie gastronomicznym

Ocena dopuszczajaca

Ocena dostateczna

Ocena dobra

Ocena bardzo dobra

Ocena celujaca

UCZEN POTRAFI

Definiuje pojecia urzadzen,
chlodniczych i cieplnych,
obrobki wstepnej brudnej 1
czystej,

- wylicza grupy urzadzen w
dziatach gastronomii,

- klasyfikuje urzadzenia w

restauracji,

Rozréznia maszyny
gastronomiczne

Wymienia podstawowe sprzety
z wyposazenia zaktadu
gastronomicznego

Planuje maszyny do kuchni,
zmywalni, magazynu,

obieralni, chtodni,

Stosuje wiasciwe nazewnictwo
urzadzen i sprzetu w
restauracji

Stosuje zasady BHP w
obstudze sprzetu 1 urzadzen
Poréwnuje wyposazenie
dziatow w restauracji
Uzasadnia dobor maszyn 1

urzadzen do produkcji

Analizuje budowe maszyn w
restauracji

Planuje rozmieszczenie sprzetu
1 urzadzen w kuchni

Rysuje rozmieszczenie maszyn
w kuchni i zmywalni

Planuje maszyny do produkcji
gastronomicznej

Analizuje jako$¢ urzadzen do

produkcji gastronomicznej

Przewiduje rozmieszcze
sprzetu i urzadzen w
restauracji

Opracowuje samodzieln
projekt technologiczny
pomieszczen restauracji.
Rysuje schematy urzadz
kuchni i zmywalni
Projektuje restauracje pc

wzgledem technologiczr




- zna zasady bp obstugi
sprz¢tu i urzadzen w

gastronomii

Rysuje schematy prostego
sprzetu i przystawek
gastronomicznych

Podaje przyktadowe marki
sprzetow 1 maszyn
gastronomicznych
Odczytuje instrukcje obstugi
sprzetu i urzadzen

gastronomicznych

Podaje rodzaje srodkow do
dezynfekcji i prania bielizny

stotowe;j

Wyjasnia konieczno$¢
stosowania zasad HACCP w
obstudze urzadzen
chtodniczych i cieplnych
Odczytuje rysunki katalogowe
i budowy maszyn
gastronomicznych

Zna $rodki dezynfekujace
ekologiczne

Ocenia znaczenie rozwi
funkcjonalnych w restau
Planuje rodzaje przeglac
konserwacji maszynowe
Wyjasnia dzialanie
ekologicznych srodkow,
niedezynfekujacych i
pioracych.

Dziat programowy: Urzadzenia gastronomiczne

Ocena dopuszczajaca

Ocena dostateczna

Ocena dobra

Ocena bardzo dobra

Ocena celujaca

UCZEN POTRAFI

Definiuje poj¢cia urzadzen

chlodniczych i cieplnych, do

obrobki brudnej i1 czystej,

Wylicza grupy urzadzen w

dziatach gastronomii,
Klasyfikuje urzadzenia w

restauracji,

Rozréznia maszyny
gastronomiczne,

Wymienia podstawowe sprzety
1 maszyny w dziatach

gastronomiti,

Stosuje wiasciwe nazewnictwo
urzadzen i sprzetu w
restauracji

Stosuje zasady BHP w
obstudze sprzgtu 1 urzadzen
Poréwnuje wyposazenie

dziatow w restauracji

Analizuje budow¢ maszyn w
restauracji

Planuje rozmieszczenie sprzetu
1 urzadzen w kuchni

Rysuje rozmieszczenie maszyn

w kuchni i zmywalni

Przewiduje rozmieszcze
sprzetu 1 urzadzen w
restauracji

Opracowuje samodzieln
projekt technologiczny

pomieszczen restauracji.




Zna zasady BHP obstugi
sprz¢tu 1 urzadzen w

gastronomii

Planuje maszyny do kuchni i
zmywalni, magazynu,
obieralni, chtodni,

Rysuje schematy prostego
sprzetu i przystawek
gastronomicznych

Podaje przyktadowe marki
sprzetow 1 maszyn
gastronomicznych
Odczytuje instrukcje obstugi
sprzetu i urzadzen

gastronomicznych

Zna zasady BHP w kontakcie z
chemig gospodarczg
Uzasadnia dobor maszyn i
urzadzen do produkcji
gastronomicznej,

Podaje rodzaje §rodkow do
dezynfekcji i prania bielizny

stotowej

Planuje maszyny do produkc;ji
gastronomicznej

Analizuje jako$¢ urzadzen do
produkcji gastronomicznej
Wyjasnia konieczno$¢
stosowania zasad HACCP w
obstudze urzadzen
chlodniczych i cieplnych
Odczytuje rysunki katalogowe
I budowy maszyn
gastronomicznych

Zna $rodki dezynfekujace
ekologiczne

Rysuje schematy urzadz
kuchni i zmywalni
Projektuje restauracje pc
wzgledem technologiczr
Ocenia znaczenie rozwi:
funkcjonalnych w restau
Planuje rodzaje przeglac
konserwacji maszynowe
Wyjasnia dzialanie
ekologicznych $rodkow,
niedezynfekujacych i
pioracych.

Dziat programowy: Drobny sprzet gastronomiczny.
Transport w zaktadach gastronomicznych. Wiasciwe przygotowanie stanowiska pracy.

Ocena dopuszczajaca

Ocena dostateczna

Ocena dobra

Ocena bardzo dobra

Ocena celujaca

UCZEN POTRAFI

Definiuje poj¢cia transportu
wewnetrznego 1 zewnetrznego,
stanowiska pracy, ,, mise

place”, catering,

- Podaje przyktadowe
marki sprzetow i
maszyn

gastronomicznych,

- Stosuje wlasciwe
nazewnictwo urzadzen i sprzetu
w restauracji,

Stosuje zasady BHP w

obstudze sprzg¢tu 1 urzadzen

Analizuje budow¢ maszyn w
restauracji
Planuje rozmieszczenie sprzetu

1 urzadzen w kuchni

Przewiduje rozmieszcze
sprzetu 1 urzadzen w

restauracji

10



Wylicza grupy drobnego
sprz¢tu w dziatach
gastronomii,

Klasyfikuje sprzety w
restauracji,

Wylicza sprzet
gastronomiczny,

Zna zasady BHP obstugi
sprzetu i urzadzen w

gastronomii

Podaje przyktady
drobnych sprzetow
gastronomicznych,
Podaje przyktady
srodkow transportu w
gastronomii,
Przelicza jednostKi
miar w gastronomii,
Odczytuje proste
instrukcje obstugi
urzadzen
gastronomicznych,
Rozréznia przyrzady
kontrolno-pomiarowe

w kuchni

Poréwnuje wyposazenie
dziatow w restauracji,
Interpretuje i odczytuje
instrukcje ztozonych sprzetow,
Obstuguje wszystkie przyrzady
kontrolno-pomiarowe w
gastronomii,

Przeksztatca jednostki
pomiarowe

Rysuje rozmieszczenie maszyn
w kuchni i zmywalni

Planuje maszyny do produkcji
gastronomicznej

Analizuje jako$¢ urzadzen na
produkcje gastronomiczng,
Odczytuje rysunki katalogowe
i budowy maszyn
gastronomicznych,

Uzasadnia koniecznos$¢
zapoznania si¢ z instrukcja,
Tworzy zlozone instrukcje
obstugi 1 konserwacji sprzetu,
Analizuje zasad¢ dziatania
przyrzadow pomiarowych,
Postuguje si¢ ztozonymi
aparatami kontrolno-

pomiarowymi

Opracowuje samodzieln
projekt technologiczny
pomieszczen restauracji.
Rysuje schematy urzadz
kuchni i zmywalni
Projektuje restauracje pc
wzgledem technologiczr
Ocenia znaczenie rozwi:
funkcjonalnych w restau
Planuje rodzaje przeglac
konserwacji maszynowe
Interpretuje btedy w
pomiarach,

Opracowuje dziatania
korygujace w btednych

wynikach pomiaréw

Wymagania na ocene wyzsza obejmuja rowniez wymagania na oceny nizsze.
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Oceng niedostateczng otrzymuje uczen, ktory:

nie przyswoit podstawowych wiadomosci i umiejetnosci z zakresu podstawowego podstawy programowe;j, co nie pozwala na kontynuacj¢ nauki w klasie wyzszej;
nie rozumie wickszosci wiadomosci z zakresu programu nauczania;

nie umie stosowac nabytej wiedzy;

nie potrafi zaprezentowa¢ zdobytej wiedzy;

nie utrwala zdobytej wiedzy.
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