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Przedmiotowe zasady oceniania

Z przedmiotu
WYPOSAZENIE W GASTRONOMII

dla klasy | technik zywienia
i ustug gastronomicznych

oraz wymagania edukacyjne

Przedmiotowe zasady oceniania

PZO maja na celu wspieranie rozwoju intelektualnego i osobowosciowego ucznia.

Zaklada si¢, ze kazdy uczen, na miar¢ swoich mozliwosci intelektualnych oraz charakterologicznych robi wszystko by osiagnaé sukces
szkolny.

Ocena ma dostarczy¢ uczniom, rodzicom i nauczycielowi rzetelnej informacji o specjalnych uzdolnieniach, postepach i trudnosciach ucznia.
Kazda ocena jest jawna i opatrzona ustnym komentarzem nauczyciela.

Komentarz zawiera wskazowki dla ucznia, w jaki sposdob moze on podnie$¢ swoje osiggniecia edukacyjne.

Wymagania ponadpodstawowe zawieraja w sobie wymagania podstawowe. Aby zaliczy¢ poziom ponadpodstawowy nalezy najpierw zaliczy¢
poziom podstawowy.

Stosuje sie nastepujaca skale ocen:
Celujacy 6

Bardzo dobry + 5+
Bardzo dobry 5

Dobry + 4+

Dobry 4



Dostateczny + 3+

Dostateczny 3
Dopuszczajacy + 2+
Dopuszczajacy 2
Niedostateczny + 1+
Niedostateczny 1

Skala punktowa w przypadku sprawdziandw pisemnych i kartkdwek

100% - celujacy
99% - 96% - bardzo dobry +
95% - 90% - bardzo dobry
89% - 83% - dobry +
82% - 75% - dobry
74% - 63% - dostateczny +
62% - 50% - dostateczny
49% - 43% - dopuszczajacy +
42% - 30% - dopuszczajacy
29% - 20% - niedostateczny +

8. Dla ocen czastkowych stosuje si¢ 11 stopniowa skale ocen stosujac plusy .
9. Prace klasowe zapowiadane sg z tygodniowym wyprzedzeniem, ich termin zaznaczany jest w dzienniku lekcyjnym.
10. Nie planuje si¢ prac klasowych w dniach, w ktorym jest juz zaznaczona praca klasowa z innego przedmiotu.

11. Nie planuje si¢ pracy klasowej w tygodniu, w ktorym juz zaplanowano trzy prace klasowe z innych przedmiotow.
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W uzasadnionych przypadkach, na prosbe uczniéw, istnieje mozliwos¢ przesuniecia jej terminu, zgodnie z wolg wigkszo$ci obecnych
uczniow.

W miar¢ mozliwo$ci unika si¢ planowania prac klasowych w dniach nastepujacych po uroczystosciach i imprezach szkolnych lub
pozaszkolnych absorbujacych mtodziez w znacznym stopniu.

Uczen powinien poprawic¢ prace klasowg w ciggu dwoch tygodni. Ocena z poprawy - nie wyzsza niz z pracy klasowej — moze by¢ na wniosek
ucznia pomini¢ta. Ocena z poprawy - wyzsza — z0staje wpisana obok oceny z pracy klasowe.

Uczen, ktéry z r6znych wzgledow, nie byt obecny w szkole w czasie pracy klasowej moze, po zapoznaniu si¢ z zakresem materiatu, napisac
ja w ciggu dwoch tygodni po powrocie, w czasie konsultacji nauczyciela.

Ocenione prace klasowe przechowywane sg przez jeden rok. Uczen, oraz rodzice maja prawo wgladu do prac.

Uczen prowadzi zeszyt przedmiotowy.

Uczen do odpowiedzi ustnych przychodzi z zeszytem przedmiotowym. Daje to mozliwo$¢ sprawdzenia poprawnosci merytorycznej notatek.
Uczen zobowigzany jest do posiadania podrecznika, oraz przynoszenia go na lekcje.

Dwukrotnie, w ciggu semestru uczen moze zglosi¢ nieprzygotowanie do lekcji bez potrzeby podawania przyczyn oraz ponoszenia
jakichkolwiek konsekwencji. Fakty te zostana odnotowane. Jesli tygodniowy wymiar godzin wynosi jeden-jedno nieprzygotowanie w
semestrze.

Wyzej wymienione zasady nie dotyczg nieprzygotowania wywotanego dtugotrwata chorobg lub innymi uzasadnionymi przyczynami.
Uczen, ktory z wlasnej inicjatywy zglosit si¢ do odpowiedzi ustnej nie otrzymuje w razie niepowodzenia oceny niedostatecznej. Ocena
pozytywna moze by¢, na wniosek ucznia pomini¢ta.

Krotkie prace sprawdzajace (np. kartkoéwki) moga by¢ niezapowiedziane przez nauczyciela.

Wszelkie formy aktywnosci uczniow oceniane sg na biezaco np. aktywno$¢ na zajeciach, przygotowanie do zaje¢¢, udziat w dyskusji, praca
w grupie. (5 plusow — ocena bardzo dobra).

Jezeli uczen nie zgadza si¢ z oceng koncowa ma prawo do egzaminu sprawdzajacego.
Ocena z przedmiotu jest jawna, dlatego uczen informowany jest na biezaco o uzyskanych wynikach.
O przewidywanej ocenie semestralnej / rocznej uczen informowany jest na dwa tygodnie przed wystawieniem.

W przypadku grozacej oceny niedostatecznej rodzice zostang pisemnie powiadomieni na miesigc przed jej wystawieniem.



Il.  Obszary aktywnosci podlegajace ocenie

1. Wypowiedzi ustne:
kilkuzdaniowe wypowiedzi z biezacych lekcji;

pelna wypowiedz z poznanego zakresu materiatu;
- dluzsze wypowiedzi powtorzeniowe;
referaty.

2. Wypowiedzi pisemne
- odpowiedz na pytania; - rozwigzanie zadan;
- wykonanie ¢wiczen. 3. Zadania praktyczne
- niewerbalne wytwory pracy.

I11. Metody sprawdzania osiggniec¢

Sprawdziany biezace, obejmujace zakres tematyczny 1 — 3 kolejnych lekcji ( 10 — 15 min. ).
Sprawdziany umieje¢tnosci z poszezegolnych dziatow ( 35 — 40 min.)

Ocena pisemnych prac domowych.

Ocena odpowiedzi ustnych, przygotowanych i spontanicznych.

Ocena prac praktycznych.
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IV. Sposoby dokumentowania i analizy osiagnie¢ uczniow

Osiagnigcia ucznia odnotowywane sg w formie ocen w dziennikach lekcyjnych, z zaznaczeniem jakiej metody sprawdzenia osiggnig¢ dana ocena
dotyczy.

V.  Kiryteria oceniania



Ocena celujaca:
Uczen aktywnie uczestniczy w procesie dydaktyczno — wychowawczym.

Przejawia szczegdlne zainteresowania zagadnieniami z zakresu wyposazenia w gastronomii.
Swobodnie wykorzystuje zdobyte wiadomos$ci w rozwigzywaniu zadan i problemow.
Uczestniczy w olimpiadach przedmiotowych.

Nabywa umiejetnosci, korzystajac z roznorodnych zrodet wiedzy.

Opanowat wymagania edukacyjne na ocen¢ bardzo dobra.
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Z prac pisemnych uzyskat 100% punktow mozliwych do uzyskania.

Ocena bardzo dobra:
1. Samodzielnie rozwigzuje problemy i zadania postawione przez nauczyciela, sprawnie postugujac si¢ nabytymi umiejgtnosciami.

Wykazuje si¢ duza aktywnoscig na lekcjach.
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Sprawnie korzysta z roznych zrodet informacji, umiejetnie analizuje i selekcjonuje zebrane informacje.

&

Biegle postuguje si¢ terminologia z zakresu wyposazenia w gastronomii.

o

Potrafi poprawnie rozumowaé w kategoriach przyczynowo — skutkowych wykorzystujac wiedze przewidziang programem nie tylko z
wyposazenia ale rowniez pokrewnych przedmiotow.

Formutuje 1 samodzielnie przedstawia na forum klasy wiasne wnioski 1 przemyslenia.

Rozwigzuje dodatkowe problemy o §rednim stopniu trudnosci.

Zapoznaje si¢ z artykutami, zaproponowanymi przez nauczyciela w prasie specjalistyczne;.
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Potrafi samodzielnie korzysta¢ z réznych zrodet informac;ji.
10. Z prac pisemnych uzyskat min.90% punktow mozliwych do uzyskania.

Ocena dobra:

Korzysta ze zrodet informacji podanych na lekcjach.

Postuguje si¢ terminologia z zakresu wyposazenia w gastronomii.
Rozumie réznice wystepujace miedzy poszczegodlnymi pojeciami.
Aktywnie uczestniczy w lekcji.

Samodzielnie rozwigzuje zadania na lekcjach i odrabia prace domowe.
Systematycznie i estetycznie prowadzi zeszyt przedmiotowy.

Z prac pisemnych uzyskal min.75% punktéw mozliwych do uzyskania.
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Ocena dostateczna:

1.
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Zna i rozumie podstawowe pojecia i stosuje je do typowych zadan teoretycznych i praktycznych o srednim poziomie trudnosci..
Dysponuje wiedza i umiejetnosciami umozliwiajagcymi mu uzupetienia brakéw niezbgdnych do dalszego ksztalcenia.

Przy rozwigzywaniu zadan nie zawsze sprawnie postuguje si¢ odpowiednig terminologia.

Nie potrafi samodzielnie poprawnie zinterpretowa¢ wyliczone wielkosci oraz wtasciwie wnioskowac.

Potrafi zastosowa¢ podane rozwigzania w analogicznej sytuacji.

Potrafi pod kierunkiem nauczyciela korzysta¢ z podstawowych zrodet informacji.

Wypowiedzi ucznia sg krétkie 1 ogdlnikowe.

Opanowal wiadomosci na poziomie podstawowym zawarte w podstawie programowe;.

Aktywno$¢ na lekcji sporadyczna.

10 Prowadzi zeszyt przedmiotowy.
11. Z prac pisemnych uzyskat min.50% punktéw mozliwych do uzyskania.

Ocena dopuszczajaca:

1.

©oNoO R WD

Uczen dysponuje niepetng wiedza z zakresu podstawy programowej, ale przy pomocy nauczyciela jest w stanie wykonac proste polecenia
i zadania.

Zna podstawowe pojecia z zakresu wyposazenia w gastronomii.

Analizuje i rozwigzuje podstawowe zadania i problemy przy pomocy nauczyciela.

Czesto popetnia btedy.

Zadania rozwigzuje dtugo i niestarannie.

Na lekcji wykazuje postawe bierna.

Prowadzi zeszyt przedmiotowy, ale notatki sa bardzo lakoniczne, czgsto z btgdami merytorycznymi.

Przy pomocy nauczyciela korzysta ze zrodet informacji.

Z prac pisemnych uzyskal min.30% punktow mozliwych do uzyskania.

Ocena niedostateczna:

1.
2.

Ma powazne braki wiedzy 1 umiejetnosci.
Nie opanowat wymagan edukacyjnych na ocen¢ dopuszczajaca.



Wymagania edukacyjne na poszczegolne oceny z przedmiotu WYPOSAZENIE W GASTRONOMII

Oczekiwane osiagniecia uczniow dop dst db bdb| celujacy
Uczen wie, potrafi:
— Definiuje pojgcia zwigzane z wyposazeniem technicznym gastronomii + + + + +
— Woyjasnia znaczenie skrétow GHP, GMP, HACCP, CCP + + + +
— Wskazuje podstawowe akty prawne, dotyczace bezpieczenstwa zdrowotnego + + + + +

zZywnosci 1 zywienia, z uwzglednieniem systemow zarzadzania jakoscia i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci

— Okresla role i znaczenie wyposazenia technicznego w gastronomii. + + +
— Definiuje System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli —zastosowanie + + +
w catym tancuchu produkcji Zzywnosci (od pola do stotu)

- Klasyfikuje urzadzenia do mycia naczyn + + + + +
- Opisuje budowe i zasade eksploatacji urzadzen do mycia naczyn + + + +
— Okresla zastosowanie urzadzen dziatania okresowego i ciggltego do mycia naczyn + + +
— Identyfikuje urzadzenia w zmywalni naczyn. + + +

obstugiwac urzadzenia do mycia naczyn zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

— Objasnia podstawowe pojecia z zakresu obrobki wstgpnej surowcow + + + + +
— Wymienia maszyny i urzadzenia do obrobki wstepnej i okresli¢ ich zastosowanie + + + + +
— Opisuje budowg i zastosowanie blenderéw i mikserow, krajalnic, mtynkoéw do + + + +

mielenia produktow suchych, maszyn wieloczynnosciowych, urzadzen do obrobki
wstepnej jaj




— Opisuje budowe i zastosowanie urzadzen do wyrabiania ciasta i ubijania masy + + +
— Definiuje wymagania dotyczace nowoczesnych urzadzen do produkcji kulinarne; + + +
— Rozréznia poszczegdlne urzadzenia wg wykonywanych czynno$ci w procesie + + +

produkcji
— Wymienia zasady eksploatacji i konserwacji urzadzen do obrobki wstepnej + + +

surowcow, z uwzglednieniem przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony

przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
— Wymienia rodzaje obrobki cieplne;j + + +
— Okresla Zrodla energii stosowane w gastronomii + + +
— Rozpoznaje rodzaje i zastosowanie poszczegolnych urzadzen do obrobki cieplnej + + +
— Opisuje budowe urzadzen do obrobki cieplne;j + + +
— Kilasyfikuje urzadzenia do obrobki termicznej w zalezno$ci od przeznaczenia i + + +

zasilania r6Zznymi Zrédlami ciepta:

— urzadzenia do gotowania

— urzadzenia do smazenia

— urzadzenia do pieczenia i opiekania

urzadzenia podgrzewcze

- KlasyfIkUJe naczynia do obrobki cieplnej + + +
— Rozpoznaje rodzaje i zastosowanie naczyn do obrobki cieplne;j + + +
— Woymienia zasady eksploatacji i konserwacji urzadzen do obrobki cieplnej surowcow, + + +

z uwzglednieniem przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony

przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
— Wymienia zalety poszczegdlnych urzadzen do obrobki cieplne; + + +
— Okresla zakresy temperatur panujacych w r6znych urzadzeniach do obrobki cieplnej + + +

rozrozniac urzadzenia do obrobki cieplnej w zaleznosci od stosowanego procesu
technologicznego




Klasyfikuje urzadzenia chtodnicze w zaleznos$ci od ich przeznaczenia: + + + +
magazynowe

technologiczne

ekspozycyjne

Wymienia zasady eksploatacji i konserwacji urzadzen chtodniczych + + + +
Charakteryzuje budowg i zasade dziatania poszczegdlnych urzadzen chtodniczych + + + +
Przestrzega przepisow bezpiecznej 1 higienicznej pracy, ochrony przeciwpozarowe;j + + + +
oraz ochrony $rodowiska

Identyfikuje procesy, wyroby i ustugi wywierajace wptyw na srodowisko (emisja do + + + +
srodowiska, gospodarka wodno-$ciekowa, zarzadzanie odpadami)

Réznicuje proces chtodzenia i mrozenia produktow zywnosciowych + + +
Rozpoznaje rodzaje urzadzen chtodniczych + + +
formutuje zasady eksploatacji, konserwacji + + +
1 przechowywania zywno$ci w urzadzeniach chtodniczych

Wskazuje zakres temperatur stosowany przy chtodzeniu i zamrazaniu zywnosci + + +
Wyjasnia pojecie 1 znaczenie tancucha chtodniczego + + + +
Okresla sposoby rozmrazania produktow zywnosciowych. + + +
Planuje warunki techniczne, niezbedne do podtaczenia danego urzadzenia + + +
Wymienia i stosuje zasady eksploatacji i konserwacji urzadzen chtodniczych i + +
zamrazalniczych, z uwzglednieniem przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy,

ochrony przeciwpozarowej 1 ochrony srodowiska

Analizuje wymagane dokumenty wynikajace z normy ISO, w celu wdrozenia +
Systemu Zarzadzania Srodowiskiem (zakres, cele i zadania SZS, obowiazki i

odpowiedzialno$¢ personelu zaktadu, zapisy z monitorowania)

Rozpoznaje rodzaje i zastosowanie akcesoriow kuchennych, stosowanych w + + + +
gastronomii

Okresla kolorystyke sprzetu pomocniczego, stosowanego w gastronomii zgodnie z + + + +
systemami zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i Zywienia

Klasyfikuje naczynia do podawania potraw i napojow + + + +
Rozpoznaje rodzaje naczyn do podawania potraw i napojow + + + +
Podaje zasady prawidlowej konserwacji naczyn stolowych + + + +




Opisuje zastawe stotowa do serwowania dan

zastosowac zasady prawidlowej konserwacji naczyn do podawania potraw

Stosuje zasady prawidlowej eksploatacji i konserwacji akcesoriow kuchennych
Dobiera poszczegolne akcesoria do wykonywanych
operacji technologicznych lub ekspedycji napojow

Omawia konsekwencje nieprzestrzegania instrukcji konserwacji naczyn do podawania

potraw i napojow
Dobiera naczynia kuchenne do podawania potraw i napojow

Klasyfikuje naczynia i urzadzenia podtrzymujace temperature potraw i napojow
Rozpoznaje rodzaje i stosuje akcesoria cateringowych

+

Formutuje zasady prawidtowej eksploatacji i konserwacji naczyn i urzadzen
cateringowych

- Dobiera poszczegdlne akcesoria cateringowe do wykonywanych operacji
technologicznych lub ekspedycji napojow

Wymienia rodzaje transportu w zaktadzie gastronomicznym

Klasyfikuje urzadzenia transportowe w zaleznosci od przeznaczenia.

Stosuje przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony srodowiska podczas obstugi urzadzen do transportu wewnetrznego
Wymienia rodzaje transportu poziomego i pionowego

+

Stosuje zasady prawidlowej eksploatacji i konserwacji urzadzen transportowych
Omawia zastosowanie urzadzen transportowych stosowanych w gastronomii i
cateringu

- Omawia zastosowanie w gastronomii wind i wozkoéw







