WYMAGANIA EDUKACYJNE
Kwalifikacja HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dań
z przedmiotu Technologia gastronomiczna
dla uczniów technikum żywienia i usług gastronomicznych
w Zespole Szkół im. Wincentego Witosa w Jasieńcu
Celem  systemu oceniania jest:
1. Wspieranie rozwoju ucznia przez diagnozowanie jego osiągnięć w odniesieniu do wymagań edukacyjnych przewidzianych w programach nauczania.
2. Wdrażanie ucznia do systematycznej pracy, samokontroli i samooceny.
3. Dostarczenie uczniom, rodzicom i nauczycielom informacji o postępach, osiągnięciach oraz trudnościach ucznia
4. Wykorzystanie osiągnięć uczniów do planowania pracy dydaktycznej nauczyciela.
I.  Obszary aktywności ucznia, które będą podlegać ocenie
1. Wiedza –
· Znajomość pojęć, zasad zagadnień i reguł dotyczących zagadnień zawodowych przewidzianych w programie nauczenia.                                                                                                              
· Zrozumienie i zapamiętywanie wiadomości zdobytych podczas lekcji i nauki własnej.
· Uporządkowanie i streszczenie wiadomości, zilustrowanie i wyjaśnienie na odpowiednich przykładach.
 2. Umiejętności –
· Posługiwanie się wiadomościami według podanych wzorów.
· Prawidłowa interpretacja i samodzielne rozwiązywanie problemów związanych 
z przedmiotem.
· Prawidłowa analiza, wnioskowanie i dostrzeganie związków między teorią a praktyką 
i stosowanie w rozwiązywaniu zadań.
·  Formułowanie problemów, planu działania, przewidywania i prezentowanie ich na własny sposób.
· Ocenianie, wartościowanie, wnioskowanie.
· Poprawne korzystanie z pomocy dydaktycznych.
3. Postawy –
· Samodzielność i  aktywność na lekcji.
· Pozytywna nastawienie i zainteresowanie przedmiotem.
· Praca w zespole.
· Obecność i przygotowanie na lekcji.
· Prowadzenie zeszytu i wykonywanie zadań.
· Samodzielność, zaangażowanie i dociekliwość poznawcza.
· Kształcenie kreatywnej postawy wobec problemu.
· Umiejętność samooceny, planowania i organizowania własnej pracy.
· Dokładności, rzetelności, systematyczności, wiary we własne siły.     
II. Sposoby sprawdzania osiągnięć uczniów
1. Prace pisemne –
· Kartkówki obejmujące zakres 3 ostatnich lekcji.
· Prace klasowe (sprawdziany, testy) podsumowujące zrealizowany dział programowy lub określony etap kształcenia – zapowiedziane z co najmniej tygodniowym wyprzedzeniem, poprzedzone powtórzeniem wiadomości.
· Zadania domowe.
· Referaty, prezentacje multimedialne.
2. Odpowiedzi ustne z zakresu 3 ostatnich zajęć lekcyjnych (poza lekcjami powtórzeniowymi).
3. Aktywność na zajęciach.
4. Prace w grupach.
5. Samodzielna praca ucznia na lekcji.
III. Kryteria oceniania
Stopień celujący
Otrzymuje uczeń, który posiadł wiedzę obejmującą cały program nauczania w danej klasie 
z zakresu technologii gastronomicznej, posiadł szersze wiadomości dotyczące treści przedmiotu, wykazuje dodatkowe zainteresowania zagadnieniami związanymi z technologią gastronomiczną, jest kreatywny i twórczy oraz osiąga sukcesy w konkursach z zakresu przedmiotu.
Stopień bardzo dobry
Otrzymuje uczeń, który posiadł pełen zakres wiedzy i umiejętności objęty programem nauczania, zna fachowe wyrażenia stosowane w naukach o technologii gastronomicznej, sprawnie posługuje się zdobytymi wiadomościami i potrafi dokonać praktycznych rozwiązań, a jego wiedza jest twórcza (opanował 90 – 99% obowiązkowego materiału).
Stopień dobry
Otrzymuje uczeń, który opanował wiedzę dotyczącą treści przedmiotu, jego wiedza jest odtwórcza, potrafi poprawnie wykorzystywać zdobyte wiadomości i rozwiązywać typowe problemy teoretyczne i praktyczne związane z technologią gastronomiczną (opanował 70–89% obowiązkowego materiału).
Stopień dostateczny
Otrzymuje uczeń, który opanował częściowo wiadomości i umiejętności określone w programie danej klasy, potrafi rozróżnić i stosować pojęcia związane z technologią gastronomiczną, jednak z trudnością dokonuje analizy postawionych mu problemów (opanował 50 – 69 % obowiązkowego materiału).
Stopień dopuszczający
Otrzymuje uczeń, który ma braki w opanowaniu minimum programowego, ale braki te nie przekreślają możliwości uzyskania przez ucznia podstawowych wiadomości w ciągu dalszej nauki przedmiotu w klasie programowo wyższej czy ukończenia szkoły (opanował 30–49% obowiązkowego materiału).
Stopień niedostateczny
Otrzymuje uczeń, który ma braki w opanowaniu minimum programowego, i braki te  przekreślają możliwość uzyskania przez ucznia podstawowych wiadomości w ciągu dalszej nauki przedmiotu 
w klasie programowo wyższej czy ukończenia szkoły (opanował mniej niż 30% obowiązkowego materiału), a jego frekwencja na zajęciach wynosi poniżej 50%.
IV. Skale stosowane w sprawdzaniu i ocenianiu
1. Kryteria oceny prac pisemnych:
mniej niż 30% - niedostateczny
30 –49% - dopuszczający
50 – 69% - dostateczny
70 – 89% dobry
90 – 99% bardzo dobry
100% celujący
2. Kryteria oceny wypowiedzi ustnej
    Przy ocenianiu odpowiedzi ustnych uwzględniane będą:
· zawartość merytoryczna
· argumentowanie, uzasadnienie
· stosowanie fachowego słownictwa z elementami obcojęzycznymi
· umiejętność formułowania myśli, zgodność z tematem
3. Przy ocenianiu prac pisemnych, zadań domowych, referatów bierze się pod uwagę:
· rzeczowość, zrozumienie problemu i sposób argumentacji
· samodzielność
· przejrzystość i czystość
· techniki i narzędzia kreatywnego myślenia indywidualnego
· umiejętność wyszukiwania potrzebnych informacji
· umiejętność stosowania fachowego słownictwa i terminologii technologicznej
4. Wyróżnienie w etapie okręgowym olimpiady lub konkursu podwyższa ocenę końcową o jeden stopień.
5. Zakwalifikowanie się do finału centralnego olimpiady lub konkursu- ocena celująca 
w klasyfikacji końcoworocznej z przedmiotu objętego główną tematyką tej olimpiady (konkursu).
V. Kontrakt z uczniami
· Każdy uczeń jest oceniany za swoje osiągnięcia- wiedzę i umiejętności, postawy.
· Prowadzenie zeszytu jest obowiązkowe.
· Zaplanowane przez nauczyciela formy sprawdzające są obowiązkowe.
· Każdy dział programowy kończy się pracą pisemna lub testem zapowiedzianym na  tydzień przed terminem sprawdzianu, poprzedzonym powtórzeniem materiału.
· Jeżeli uczeń opuści test sprawdzający z przyczyn losowych to powinien go odbyć w ciągu 2 tygodni od dnia powrotu do szkoły.
· Uczeń może poprawić sprawdzian w ciągu dwóch tygodni od dnia oddania sprawdzonych prac.
· Krótkie sprawdziany teoretyczne obejmujące materiał z trzech ostatnich lekcji,  nie muszą być zapowiadane i nie podlegają poprawie pisemnej.
· Uczeń ma prawo do oceny za dodatkowo i nadprogramowo wykonaną pracę.
· Ocena semestralna nie jest średnią arytmetyczną ocen cząstkowych, ale jest wystawiana na podstawie ocen cząstkowych, a końcowa na podstawie ocen z pierwszego i drugiego semestru.
· Uczeń który opuścił ponad 50% obowiązkowych zajęć lekcyjnych, może być z tego przedmiotu nieklasyfikowany i powinien zdawać egzamin klasyfikacyjny.
· Ocenie śródrocznej i końcoworocznej uczeń i rodzice będą informowani zgodnie 
z przyjętymi ustaleniami zawartymi w WSO.
VI. W wyniku procesu kształcenia uczeń powinien umieć: 
- rozróżniać produkty, półprodukty i wyroby gotowe stosowane w produkcji potraw
-  stosować receptury gastronomiczne
- oceniać jakość żywności
- przestrzegać zasad oceny jakościowej żywności
- rozróżniać metody utrwalania żywności
- dobierać warunki przechowywania żywności w zakładzie gastronomicznym
- przestrzegać zasad przechowywania żywności w warunkach optymalnych
- stosować systemy zarządzania jakością i bezpieczeństwem zdrowotnym żywności i żywienia, w tym zasady HACCP
- stosować przyprawy i zioła do sporządzanych potraw
- stosować tłuszcze do sporządzania potraw
- charakteryzować produkty i ich zastosowanie w gastronomii
- charakteryzować dania kuchni polskiej i różnych narodów
VII. Tryb odwoławczy od oceny rocznej znajduje się w Statucie Szkoły.
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