WYMAGANIA EDUKACYJNE

Technikum Zywienia i Ustug Gastronomicznych
przedmioty zawodowe

Celem systemu oceniania jest:
1. Wspieranie rozwoju ucznia przez diagnozowanie jego osiggni¢¢ w odniesieniu do wymagan
edukacyjnych przewidzianych w programach nauczania.
2. Wdrazanie ucznia do systematycznej pracy, samokontroli i samooceny.
3. Dostarczenie uczniom, rodzicom i nauczycielom informacji o postepach, osiggnig¢ciach oraz
trudnos$ciach ucznia
4. Wykorzystanie osiggni¢¢ uczniow do planowania pracy dydaktycznej nauczyciela.

I. Obszary aktywnosci ucznia, ktore beda podlegaé ocenie
1. Wiedza -

Vv Znajomo$¢ pojeé, zasad zagadnien i regut dotyczacych zagadnien zawodowych
przewidzianych w programie nauczenia.

«/ Zrozumienie i zapamig¢tywanie umieje¢tnosci praktycznych i wiadomosci zdobytych podczas
lekcji 1 nauki wlasne;.

« Uporzadkowanie i streszczenie wiadomosci, zilustrowanie i wyjasnienie na odpowiednich
przyktadach.

2. Umiejetnosci —

+/ Postugiwanie si¢ wiadomosciami wedtug podanych wzordw.

+/ Prawidlowa interpretacja i samodzielne rozwigzywanie probleméw zwigzanych
z przedmiotem.

«/ Prawidlowa analiza, wnioskowanie i dostrzeganie zwigzkéw miedzy teorig a praktyka
i stosowanie w sporzadzaniu potraw i napojow.

/ Formulowanie problemow, planu dziatania, przewidywania i prezentowanie ich na wlasny
Sposob.

«/ Ocenianie, warto$ciowanie, wnioskowanie.

+/ Poprawne korzystanie z pomocy dydaktycznych.

3. Postawy —
« Samodzielno$¢ i aktywno$¢ na lekcji.
+/ Pozytywna nastawienie i zainteresowanie przedmiotem.
+ Praca w zespole.
+/ Obecno$¢ i przygotowanie na lekcji.
v Wykonywanie zadan.
+ Samodzielno$¢, zaangazowanie i dociekliwo$¢ poznawcza.
+ Ksztalcenie kreatywnej postawy wobec problemu.
+ Umiejetno$¢ samooceny, planowania i organizowania wlasnej pracy.
+ Dokladnosci, rzetelnosci, systematyczno$ci, wiary we wiasne sity.



I1. Sposoby sprawdzania osiggnie¢ uczniow

Formy aktywnosci i elementy podlegajace ocenie:

a)Przestrzeganie zasad prawidtowego sporzadzania potraw,

b)Przestrzeganie zasad higieny przy sporzadzaniu potraw,

c)Przestrzeganie higieny osobistej,

d)Przestrzeganie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy,

e)Dobieranie odpowiednich narzedzi i sprzetu,

f)Organizowanie stanowiska pracy - przygotowanie i rozmieszczenie sprzgtu, przygotowanie
surowcow 1 potproduktow,

g)Umiejetnos¢ pracy w zespole,

h)Przygotowanie do zajec,

1)Wykonywanie polecen nauczyciela,

1) Wypehianie obowigzkéw wynikajacych z ustalonego grafiku zajec¢

k)Wykorzystanie umiejetnosci teoretycznych potrzebnych do wykonania zadan praktycznych
-prawidtowe przeprowadzenie procesow teoretycznych, odczytywanie receptur , przeliczanie
receptur, korzystanie z instrukcji obstugi maszyn,

I)Wykonywania ¢wiczen i zadan - prawidlowa jakos¢ estetyka wykonanego zadania,
m)Postawa zawodowa - organizacja czasu pracy, przestrzeganie przepisow, racjonalna gospodarka
surowcami i sprze¢tem, porzadek na stanowisku pracy.

I11. Kryteria oceniania

Oceneg ..celujgca” otrzymuje uczen, ktory spetnia kryteria na oceng ,.bardzo dobry”, a

ponadto:

—uczen wykonuje doskonale czynno$ci w zakresie:

-obrobki wstepnej 1 termicznej: warzyw, owocow, grzybow, ziemniakow,

-sporzadzania surowek,

-obrobki termicznej mleka i jego przetwordw,

-sporzadzania potraw z jaj, kasz, maki,

-sporzadzania zup 1 sosOw goracych,

-wykonywania potraw z migsa zwierzat rzeznych, drobiu, podrobow, ryb

odpowiadajacych w petni warunkom odbioru,

—wykazuje wzorowg organizacj¢ pracy 1 wzorowy przebieg poszczegdlnych czynnosci,

—wzorowo 1 przyktadnie wykorzystuje maszyny, urzadzenia i narzgdzia niezbgdne do
prawidtowego wykonywania prac,

—wzorowo i wyjatkowo sprawnie wykonuje wszystkie czynnosci, pracuje zupetnie samodzielnie z
wlasnymi usprawnieniami, zdolno$ciami, wiedza w danym zakresie materiatu,

—uczen przyktadnie przestrzega norm 1 przepisOw obowigzujacych podczas pracy na terenie
pracowni, przy stanowisku pracy,

—jego praca jest wydajna

-przekracza ustalong norm¢ minimalna,

—biegle postuguje si¢ wiadomo$ciami w rozwigzywaniu zadan, czynnosciach praktycznych
wykraczajacych poza program nauczania,

—proponuje rozwigzania nietypowe,

—bierze udziat w konkursach gastronomicznych i imprezach organizowanych przez

szkofe.

Oceneg ,.bardzo dobry” otrzymuje uczen, ktory spetnia kryteria na oceng .,

dobry”, a ponadto:

—uczen bezbtgdnie wykonuje potrawy z jaj, kasz, maki, warzyw, migsa zwierzat rzeznych, mleka,
owocow, ziemniakow, grzybow, ktore odpowiadajg w petni warunkom odbioru,

—prawidlowo przebiega u niego organizacja stanowiska pracy i samej pracy,




—bezbtednie wykorzystuje maszyny i narzedzia oraz urzadzenia niezbedne podczas sporzadzania
potraw,

—prawidtowo 1 bardzo sprawnie wykonuje wszystkie czynnos$ci, w pelni przestrzega
poszczegbdlnych etapdw pracy przy sporzadzaniu produktow z réznych sktadnikdéw, pracuje w pelni
samodzielnie,

—uczen przestrzega przepisy bhp w trakcie pracy,

—sprawnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomosciami, rozwigzuje samodzielnie problemy

teoretyczne ujete w programie nauczania,

—potrafi zastosowa¢ wiedze teoretyczng i praktyczng w nowych sytuacjach,

—wykrywa zalezno$ci migdzy zdobyta wiedza a mozliwosciami zastosowania jej w dziataniu
praktycznym.

Oceng .. dobry” otrzymuje uczen, ktdry spetnia kryteria na oceng .,

dostateczny”, a ponadto:

—uczen nie opanowal w pelni wiadomosci okreslonych programem, lecz potrafi poprawnie
stosowac te wiadomosci przy rozwigzaniu zadan typowych,

—ocenia mozliwosci wykorzystania wiedzy teoretycznej do rozwigzania zadan praktycznych,
—potrafi przewidzie¢ skutki niewtasciwego zastosowania sktadnikéw do produkcji potraw,
—w peni przestrzega przepisy bhp,

—pracuje prawie samodzielnie, wymaga minimalnego nadzoru opiekuna,

—wykonuje czynnosci dos¢ sprawnie,

—stosuje prawidlowe metody pracy,

—W organizacji jego stanowiska pracy pojawiajg si¢ niewielkie usterki,

—przy sporzadzaniu przez ucznia poszczegolnych potraw pojawiajg si¢ wyrazne usterki
pracy,

—poprawnie wykorzystuje maszyny, urzadzenia i narz¢dzia,

—wykonanie zadan przez ucznia odpowiada w zasadzie warunkom pracy.

Oceneg ,.dostateczny” otrzymuje uczen, ktory spelnia kryteria na ocene

..dopuszczajacy”, a ponadto:

—uczen dostatecznie opanowat wiadomosci podstawowe z zakresu tresci teoretycznych i
praktycznych (charakterystycznych dla zawodu), potrafi je zastosowaé do rozwigzania

zadan o $rednim stopniu trudnosci praktycznych (charakterystycznych dla zawodu),

—potrafi scharakteryzowac poszczegdlne rodzaje przygotowanych potraw,

—brak u ucznia wyraznych uchybien w przestrzeganiu przepisow bhp,

—doktadnie wykonuje czynnosci praktyczne,

—przy wykonywaniu potraw brakuje mu umiej¢tnosci samodzielnej pracy, istnieje koniecznosé
czestego instruktazu 1 kontroli opiekuna,

—nauczyciel obserwuje niewielkie braki w organizacji pracy ucznia i organizacji jego
stanowiska pracy,

—uczen stabo wykorzystuje podczas zaje¢ maszyny, urzadzenia 1 narzedzia,

—zadania uczen wykonuje z usterkami, ktore nastgpnie poprawia wedtug wskazan nauczyciela,
—wyrob ucznia po poprawkach odpowiada warunkom odbioru i konsumpcji.

Oceng .,.dopuszczajacy” otrzymuje uczen, ktory:

—uczen ma braki w opanowaniu podstawowych wiadomosci, lecz braki te nie przekreslaja
mozliwo$ci wykonania zadan o niewielkim stopniu trudnosci,

—odtwarza czynno$ci bez obserwowania wzorca,

—rozroznia sktadniki podstawowe, dodatki stosowane do potraw,

—wyjasnia sposoby wykonywania i podawania potraw,




—nie zachowuje niektorych przepisow bhp, w trakcie trwania zaje¢ popetnia duze btedy
w wykonywaniu czynnosci nawet w przypadku, gdy nauczyciel udziela mu pomocy,
—W organizacji pracy i organizacji stanowiska pracy ucznia pojawiajg si¢ wyrazne braki,
—btednie wykorzystuje maszyny, urzadzenia, narzedzia,

—zadania wykonuje z duzymi btedami, ktérych usunigcie obniza jako$¢ wyrobu

-wyrob po poprawkach nadaje si¢ do wykorzystania.

Oceng ..niedostateczng” otrzymuje uczen, ktory:

—uczen nie opanowal podstawowych wiadomosci 1 tresci, ktore umozliwiaja mu wykonanie zadan o
niewielkim stopniu trudnosci,

—lekcewazy przepisy bhp,

—stosuje niewtasciwe metody pracy

- brak u niego reakcji na wskazowki udzielone w instruktazu,

—nauczyciel obserwuje u ucznia brak umiejetnosci organizacji pracy i organizacji stanowiska
pracy,

—uczen niewlasciwe wykorzystuje maszyny, urzadzenia, narzedzia,

—wykonuje potrawy z btedami nie do naprawienia,

—jego wyrob nie odpowiada warunkom odbioru jakosciowego.

V. Skale stosowane w sprawdzaniu i ocenianiu
1. Kryteria oceny prac pisemnych:

mniej niz 30% - niedostateczny
30 —49% - dopuszczajacy

50 — 69% - dostateczny

70 — 89% dobry

90 — 99% bardzo dobry

100% celujacy

2. Kryteria oceny praktycznego wykonania zadania
Przy ocenianiu uwzgledniane beda:
«/ Przygotowanie do zaje¢é (posiadanie stroju roboczego i surowcdéw do wykonania zadania)
+/ Przestrzeganie zasad BHP i Ppoz. podczas pracy
+ Przygotowanie stanowiska pracy,
+ Wykonywanie zadania zgodnie z zasadami sztuki kulinarnej
« Ekspedycja wykonanej potrawy
+/ Czynno$ci porzgdkowe na stanowisku pracy

3. Wyrdznienie w etapie okrggowym olimpiady lub konkursu podwyzsza ocen¢ koncowa o jeden
stopien.

4. Zakwalifikowanie si¢ do finalu centralnego olimpiady lub konkursu- ocena celujaca w
klasyfikacji koncoworocznej z przedmiotu objetego gtowng tematyka tej olimpiady (konkursu).

V. Kontrakt z uczniami
+ Kazdy uczen jest oceniany za swoje osiggniecia- wiedze i umiejetnosci, postawy.
+ Prowadzenie zeszytu nie jest obowigzkowe.



«/ Zaplanowane przez nauczyciela formy sprawdzajace sa obowigzkowe.

v/ Po kazdych zajeciach na ktorych uczen sporzagdza samodzielnie lub w zespole potrawy
otrzymuje oceng .

«/ Nauczyciel prowadzacy informuje uczniow z tygodniowym wyprzedzeniem o tematyce
1 zakresie surowcowym nastepnych zaje¢ (w sytuacjach losowych moze to by¢ krotszy
termin)

+/ Uczen ma prawo do oceny za dodatkowo i nadprogramowo wykonang prace.

« Ocena semestralna nie jest $rednig arytmetyczng ocen czgstkowych, ale jest wystawiana na
podstawie ocen czastkowych, a koncowa na podstawie ocen z pierwszego i drugiego
semestru.

« Uczen ktoéry opuscit ponad 50% obowigzkowych zajeé¢ lekcyjnych, moze byé¢ z tego
przedmiotu nieklasyfikowany i powinien zdawac egzamin klasyfikacyjny.

« Ocenie $rodrocznej i koncoworocznej uczen i rodzice bedg informowani zgodnie
z przyjetymi ustaleniami zawartymi w WSO.

VI. W wyniku procesu ksztalcenia uczen powinien umie¢:

- stosuje metody i techniki przygotowania potraw

- przygotowuje stanowisko pracy do wydawania dan

- stosuje receptury gastronomiczne

- przestrzega procedur zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia
podczas magazynowania

- przygotowuje produkty do sporzadzania potraw

-stosuje metody i techniki przygotowania potraw

-stosuje przyprawy i ziota do sporzadzanych potraw

- stosuje ttuszcze do sporzadzania potraw

- przygotowuje elementy dan z warzyw, owocow, i grzybow
- przygotowuje dania z jaj i przetworéw mlecznych

- przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu

- przygotowuje wyroby ciastkarskie

- przygotowuje dania z migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny
- przygotowuje dania z drobiu i ptactwa dzikiego

- przygotowuje dania z ryb i owocoéw morza

- przygotowuje zupy

- przygotowuje sosy

- przygotowuje przystawki

- przygotowuje podstawowe desery

- przygotowuje dania dietetyczne i wegetarianskie

- charakteryzuje dania kuchni polskiej i réznych narodéw

VIIL. Tryb odwolawczy od oceny rocznej znajduje si¢ w Statucie Szkoly.

Opracowatla: Magdalena Chmielewska



