DOKUMENTACJA KOMISJI PRZEDMIOTOW GASTRONOMICZNYCH
W ZAWODZIE TECHNIK ZYWIENIA I USELUG GASTRONOMICZNYCH
W ZESPOLE SZKOL EKONOMICZNYCH

IM. M.JACKOWSKIEGO W SLUPCY

PRZEDMIOTOWE ZASADY OCENIANIA Z PRZEDMIOTOW ZAWODOWYCH
GASTRONOMICZNYCH

Przedmioty zawodowe: Technik zZywienia i uslug gastronomicznych

Ponizszy przedmiotowy system oceniania dotyczy przedmiotéw w zawodzie: technik zywienia i
ustug gastronomicznych

- Wyposazenie techniczne zaktadow gastronomicznych,

- BHP w gastronomii

- Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem

- Podstawy gastronomii

- Zasady Zywienia cztowieka

- Podstawy zywienia dietetycznego

- Pracownia technologii gastronomicznej

- Pracownia planowania zywienia i organizacji gastronomii
- Planowanie Zywienia cztowieka i produkcji gastronomicznej
- Pracownia ushug i obstugi konsumenta

- Ustugi gastronomiczne i cateringowe

I. Cel przedmiotowego systemu oceniania
Przedmiotowy system oceniania ma na celu:

1. poinformowanie ucznia o poziomie jego osiagni¢¢ edukacyjnych i postepach w nauce;



2. pomoc uczniowi w samodzielnym planowaniu swojego rozwoju;
3. motywowaniu ucznia do dalszych postepéw w nauce;

4. dostarczaniu nauczycielowi, rodzicom (opiekunom prawnym) informacji o postepach,
trudnos$ciach, uzdolnieniach ucznia;

5. umozliwienie nauczycielowi doskonalenia organizacji i metod pracy dydaktyczno- -
wychowawczej;

6. uswiadomienie uczniom brakéw w zakresie wiedzy oraz wdrazanie do samokontroli.

II. Obszary aktywnosci ucznia podlegajace ocenie

Wiedza

- znajomo$¢ poje¢, zasad, zagadnien i regut dotyczacych zagadnien zawodowych
przewidzianych w programie nauczania na lekcjach teoretycznych przedmiotéw zawodowych
oraz na zajeciach praktycznych;

- zrozumienie i zapamigtywanie wiadomosci zdobytych podczas lekcji i nauki whasnej;

- uporzadkowanie i streszczenie wiadomosci, zilustrowanie i wyjasnienie na odpowiednich
przyktadach.

UmiejetnoSci
- prawidtowa interpretacja i samodzielne rozwigzywanie probleméw zwigzanych z przedmiotem;

>

- prawidtowa analiza, wnioskowanie i dostrzeganie zwiazkéw miedzy teoria, a praktyka i
stosowanie w rozwigzywaniu zadan;

- formutowanie problemoéw, planu dziatania, przewidywanie i prezentowanie ich na wlasn
|
sposob; ocenianie, wartosciowanie, wnioskowanie;

- poprawne korzystanie z pomocy dydaktycznych (podrgczniki, plansze, rysunki, schematy)
- wykorzystywanie wiedzy teoretycznej w praktyce;

- okreslanie cen potraw i napojow;

- obliczanie wartosci odzywczej i wartosci energetycznej;

- sporzadzanie potraw i napojow;

- uktadanie jadtospisow;



- sporzadzanie zapotrzebowania surowcowego;

- stosowanie receptur gastronomicznych;

- obstuga maszyn i urzadzen;

- nakrywanie stotow;

- przygotowanie stanowiska pracy;

- obstuga konsumenta

- odpowiednie zastosowanie zastawy i bielizny stotowe;j
3. Postawy

- samodzielno$¢ i aktywnos¢ na lekc;ji;

- pozytywne nastawienie i zainteresowanie przedmiotem;
- praca w zespole;

- obecnos¢ 1 przygotowanie do lekcji;

- prowadzenie zeszytu i wykonywanie zadan;

- samodzielno$¢, zaangazowanie i dociekliwos¢ poznawcza;
- ksztalcenie kreatywnej postawy wobec problemu;

- umiejetnos$¢ samooceny, planowania i organizowania wlasnej nauki; przyjmowania za nig
odpowiedzialnosci;

- doktadnosé, rzetelno$é, systematycznos¢, wiara we wiasne sity.
III. Metody i formy sprawdzania osiaggnie¢ i postepow ucznia
Uczen na lekcji oceniany bedzie za pomocag nastgpujacych narzedzi:
a) prace pisemne sprawdzajgce wiadomosci i umiejetnosci:

sprawdziany - zapowiadane z tygodniowym wyprzedzeniem obejmujgce dang parti¢ materiatu, z
odpowiednig adnotacja w dzienniku,

kartkéwki — obejmujgce materiat z trzech ostatnich tematéw realizowanych na



maksymalnie trzech ostatnich lekcjach, nie muszg by¢ zapowiedziane;

b) odpowiedzi ustne - polegajacych na sprawdzeniu umiejetnosci ucznia w zakresie rozumienia
problemu, zwigzkéw przyczynowo-skutkowych, postaw i przekonan, obejmujace materiat z
trzech ostatnich lekc;ji;

¢) projekty - prezentacje multimedialne, filmy, prace graficzne;

d) ¢wiczenia praktyczne (na stanowisku pracy),

e) aktywnos¢ ucznia na lekcji; zaangazowanie ucznia, wiedza merytoryczna, sprawnosé
operowania jezykiem stosownym do zawodu,

f) forma pracy twérczej na lekeji - prace grupowe, projekty, miniprojekty,

g) formy pracy tworczej w domu — prace dodatkowe, referaty, prezentacje przygotowane w
domu i przedstawiane na lekcji - (je$li zostaty wykonane)

i) udziat w konkursach i olimpiadach przedmiotowych,
IV. Kryteria oceny wiedzy, umieje¢tnosci i aktywnosci ucznia:

Oceny ustalane sg w stopniach szkolnych w skali od 1 do 6, zgodnie z opisem wymagafi
edukacyjnych wynikajacych z podstawy programowe;j i realizowanego programu nauczania.

Stosowana skala ocen:
- celujacy (6)

- bardzo dobry (5)

- dobry (4)

- dostateczny (3)

- dopuszczajacy (2)

- niedostateczny (1)

Oceny czgstkowe mogg by¢ wystawiane z (+) lub (-), oceny pétroczne i roczne bez znakéw
dodatkowych.

Oceny sg jawne dla ucznia i rodzicéw (opiekunéw prawnych).

W przypadku prac pisemnych stosuje si¢ nastepujacg skale :



100% - ocena celujgca

90%-99% - ocena bardzo dobry

75% - 89% - ocena dobry

50%-74% - ocena dostateczny

35%-49% - ocena dopuszczajacy

0% - 34% - ocena niedostateczny

Egzaminy zawodowe probne:

W szkole przeprowadza si¢ egzaminy zawodowe probne na ok. 2 miesigce przed egzaminami
organizowanymi przez OKE. Egzaminy pisemne i praktyczne sg przygotowywane,
przeprowadzane i sprawdzane przez nauczycieli ZSE. Nauczyciele wpisuja do dziennika wyniki
egzaminow w formie procentowe;.

V. Zasady oceniania i poprawy ocen:

- sprawdzian obejmuje dany dziat materiatu i jest zapowiadany na 1 tydzien przed jego
przeprowadzeniem, jest tez wpisany do dziennika elektronicznego w zaktadce ,,sprawdziany".
uczniowie sg zobowigzani do uczestniczenia w sprawdzianie w okreslonym dniu

- uczen, ktéry z przyczyn losowych nie moze pisaé sprawdzianu z cata klasg, powinien uczyni¢
to w ciggu 10 dni roboczych od daty sprawdzianu, jesli jego nieobecnos¢ byta usprawiedliwiona
i trwala powyzej 3 dni roboczych. W innym przypadku nauczyciel moze zobowigza¢ ucznia do

napisania sprawdzianu na pierwszej lekcji po sprawdzianie, na ktorej uczen jest obecny.

- poprawa oceny ze sprawdzianu jest dobrowolna, moze odbywa¢ si¢ na lekcji lub poza lekcjg, w
czasie wyznaczonym przez nauczyciela w ramach konsultacji.

- nie wpisuje si¢ ocen niedostatecznych z poprawy sprawdzianu.
- je$li uczen nie pisat sprawdzianu, wpisuje sig,,-,, w rubryke, kiedy uczen napisze sprawdzian w
drugim terminie, ocen¢ wpisuje si¢ w kolejnej rubryce. Oceng z poprawy takze wpisuje si¢ w

rubryce obok pierwszej oceny.

- ocenione prace sg przechowywane przez nauczyciela do 31 sierpnia danego roku szkolnego z
mozliwoscig wgladu przez rodzicéw i uczniéw na zasadach zapisanych w Statucie szkoty.

- uczen, ktéremu udowodniono pisanie pracy w sposdb niesamodzielny otrzymuje ocen¢
niedostateczng. Ocena podlega procedurze poprawy.



VI. Dodatkowe ustalenia:

- uczen moze zglosi¢ nieprzygotowanie do lekcji 1 raz w semestrze bez konsekwencji
otrzymania oceny niedostateczne;j;

- za aktywno$¢ na lekcjach uczen otrzymuje plusy, ktérych ilosé decyduje o ocenie czastkowe;j;
za wyjatkowg aktywnos$¢ moze tez dosta¢ ocene;

- oceng $rddroczng i roczng ustala sig na podstawie ocen czastkowych,

- 10 dni roboczych przed ostatecznym terminem wystawienia ocen srédrocznych lub
koficoworocznych wystawia si¢ oceny proponowane. Oceny semestralne mogg sie rézni¢ od
ocen proponowanych;

- prace dodatkowe, czgste zgtaszanie sig na lekcji i udzielanie prawidtowych odpowiedzi, praca
w grupie, udziat w dyskusji, prezentacja rezultatéw, stopiei wykonania zadania, wktad pracy i
zaangazowanie ucznia, udziat w konkursach i olimpiadach moga mieé tylko korzystny wptyw

na oceng koncowg ucznia;

- nauczyciel oddaje uczniom ocenione prace pisemne w ciggu 10 dni roboczych od ich napisania;
nie mozna przeprowadza¢ kolejnych prac pisemnych, jesli poprzednia praca nie zostata oddana;

- nauczyciel uzasadnia oceng z pracy pisemnej na wniosek ucznia lub jego rodzicéw; ocenianie
jest jawne, systematyczne i wszechstronne;

- wszystkie zapowiedziane prace pisemne sg dla ucznia obowigzkowe;

W przypadku zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod porozumiewania si¢ na odlegtos¢
obowigzujg regulacje ze Statutu szkoty.

Liczba ocen w danym semestrze jest uregulowana w Statucie szkoty: min. 2 oceny przy 1h
przedmiotu tygodniowo, min. 3 oceny przy 2 i wigcej h przedmiotu tygodniowo.

VII. Wymagania na poszczegélne oceny z przedmiotéw teoretycznych:
a) Oceng celujacy otrzymuje uczen, ktéry:

- biegle postuguje si¢ fachowg terminologia

- umiejetnie stosuje wiedze z innych przedmiotow

- samodzielnie rozwija wlasne uzdolnienia

- opanowat w 100% wiedz¢ i umiejetnosei objete programem nauczania

- opanowal wiedzg i umiejgtnosci znacznie wykraczajgce poza program nauczania samodzielnie i
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bezblednie redaguje i sporzadza dokumenty

- samodzielnie wykonuje czynnosci gastronomiczne

- wykazuje szczegdlng aktywnos¢ na zajgciach

- samodzielnie rozwigzuje zadania problemowe

- terminowo realizuje zadania

b) Ocene¢ bardzo dobrg otrzymuje uczen, ktdry:

- catkowicie opanowat material nauczania w stopniu bardzo dobrym (wiadomosci i umiejetnosci)
- sprawnie operuje fachowa terminologia

- samodzielnie redaguje dokumenty i sporzgdza potrawy na podstawie otrzymanych dyspozycji -
jest aktywny na zajeciach

- potrafi samodzielnie formutowa¢ wnioski

- terminowo realizuje zadania

¢) Oceng dobrg otrzymuje uczen, ktory:

opanowat wiadomosci i umiejetnosci objete programem nauczania w stopniu dobrym
- stosuje podstawowe pojecia zawodowe

- poprawnie stosuje wiadomosci i samodzielnie rozwiazuje typowe zadania teoretyczne lub
praktyczne - sporzgdza typowe dokumenty- (bez pomocy nauczyciela)

- raczej aktywnie uczestniczy w zajeciach
d) Oceng dostateczng otrzymuje uczen, ktory:

- opanowal podstawowe wiadomosci i umiejetnosci przewidziane programem nauczania w
stopniu dostatecznym

-zna niektore pojecia zawodowe

- rozwigzuje tylko typowe zadania teoretyczne i praktyczne (zazwyczaj przy pomocy
nauczyciela) o niewielkim stopniu trudnosci

- nie potrafi interpretowaé wynikéw (wycigga¢ wnioskow)



- redaguje dokumenty tylko przy pomocy nauczyciela

- niezbyt aktywnie uczestniczy w zajeciach

¢) Oceng dopuszezajacy otrzymuje uczen, ktory

- opanowal wiadomosci i umiejetnosci zawarte w minimum programowym

- nie potrafi samodzielnie wykonywaé zadan teoretycznych i praktycznych (tylko przy znaczne;
pomocy nauczyciela)

- sporzgdza dokumenty tylko przy znacznej pomocy nauczyciela
- nie potrafi samodzielnie wyciaga¢ wnioskéw nie jest aktywny na zajeciach
f) Oceng niedostateczng otrzymuje uczen, ktory:

- nie opanowat wiadomosci i umiejetnosci przewidzianych minimum programowym, co
uniemozliwia mu zdobywanie dalszej wiedzy

- nie przestrzega regulaminu pracowni
- nie umie wigza¢ wiadomosci teoretycznych i praktycznych

- nie potrafi wykonywa¢ zadaf nawet o niewielkim stopniu trudnosci (nawet przy znacznej
pomocy nauczyciela)

- nie potrafi sporzadzaé dokumentéw, nawet przy znacznej pomocy nauczyciela - nieterminowo
realizuje zadania

VIIL. Wymagania na poszczegélne oceny z przedmiotéw praktycznych:

Oceng celujaca otrzymuje uczen, ktéry:

- posiadt kompletng i sp6jng wiedzg w zakresie okreslonym wymaganiami programowymi,

- samodzielnie poszerza wlasng wiedzg i doskonali umiejetnosci,

- potrafi w sposéb twérczy rozwigzywaé réznorodne problemy z zakresu tresci programowych,
- w pracy wykorzystuje wiedz¢ z réznych dziedzin nauki,

- osiaga sukcesy w konkursach i olimpiadach przedmiotowych kwalifikujac si¢ do finatldw na
szczeblu wojewddzkim/regionalnym albo krajowym lub posiada inne poréwnywalne osiggniecia;
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- przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisow ochrony przeciwpozarowej
oraz systeméw HACCP, GMP, GHP;

- samodzielnie, prawidtowo i zgodnie z zasadami i przepisami wykonuje wszystkie czynnosci i
obowigzki;

- samodzielnie rozwigzuje problemy zwigzane z zawodem,;

- proponuje nowatorskie i tworcze podejscie do zawodu;

- we wzorowym porzadku utrzymuje stanowisko pracy;

- ksztattuje postawe otwartosci, kolezefistwa, wspotpracy w grupie.
Oceng bardzo dobrj otrzymuje uczen, ktory:

- opanowal pelny zakres wiadomosci i umiejgtnosci w zakresie okreslonym wymaganiami
programowymi,

- sprawnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomosciami,
- rozwigzuje samodzielnie problemy teoretyczne i praktyczne ujete treSciami programowymi,

- potrafi zastosowaé posiadang wiedzg do rozwigzywania zadan i probleméw w nowych
sytuacjach;

- przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisow ochrony przeciwpozarowej
oraz systeméw HACCP, GMP, GHP;

- samodzielnie, prawidtowo, zgodnie z zasadami obowigzujacymi z gastronomii potrafi bardzo
dobrze wykona¢ wszystkie czynnosci zwigzane z przebiegiem procesu produkcji potraw;

- umie samodzielnie korzystaé z receptur i zaplanowaé positki dla wybranej grupy zywieniowej;
- potrafi integrowac grupe w pracy,

- umie wykorzysta¢ wiadomosci z réznych dziedzin;

- przywigzuje duza wagg do jakosci i estetyki potraw wykonywanych na zajgciach praktycznych;

- prawidtowo analizuje, wnioskuje i dostrzega zwigzki migdzy wiadomosciami teoretycznymi a
umiejetnosciami praktycznymi;

Ocene dobrg otrzymuje uczen, ktéry:

- nie w pelni opanowat wiadomosci i umiejetnosci okreslonych tresciami programowymi danej



klasy, ale opanowal je na poziomie przekraczajgcym wymagania zawarte w podstawie
programowe;j,

- poprawnie stosuje wiadomosci w praktyce, - rozwiazuje samodzielnie rozwigzuje typowe
zadania praktyczne;

- przestrzega zasad bezpieczefistwa i higieny pracy oraz przepisow ochrony przeciwpozarowej
oraz systeméw HACCP, GMP, GHP;

- sprawnie postuguje si¢ recepturami gastronomicznymi ;
- prawidtowo rozumie sytuacje, zasady i metody stosowane;

- samodzielnie wykonuje przydzielone czynnosci popetniajgc przy tym drobne btedy w sztuce
kulinarnej, ktére z pomoca nauczyciela potrafi skorygowac;

- dobrze opanowat technike sporzadzania potraw;

- przeprowadza oceng organoleptyczng surowcéw, potproduktéw i produktdw;

- dostrzega btedy popetnione kazdym stanowisku przy rozwigzywaniu okreslonych zadan;
- jest aktywny na zajeciach praktycznych;

- prawidtowo potrafi serwowaé potrawy.

Oceng dostateczng otrzymuje uczen, ktéry:

- opanowal wiadomosci i umiejetnosci okreslone tresciami programowymi na poziomie nie
przekraczajagcym wymagan zawartych w podstawie programowe;j,

- rozwigzuje typowe praktyczne o $rednim stopniu trudnosci;

- przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepiséw ochrony przeciwpozarowej
oraz systeméw HACCP, GMP, GHP;

- opanowat technike sporzadzania podstawowych potraw i napojow;
- potrafi z pomocg nauczyciela korzystaé z receptur gastronomicznych;
- umie przeprowadzi¢ oceng organoleptyczng surowcéw, potproduktéw i potraw;

- nie przywiazuje zbytniej uwagi do organizacji pracy, estetyki i starannogci wykonywanych
prac;

- wykazuje elementarny stopieri zrozumienia wiadomosci;
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- potrafi wykonaé podstawowe ¢wiczenia praktyczne z pomocg nauczyciela.
Ocene¢ dopuszczajacy otrzymuje uczen, ktory:
- nie opanowal czesci wiadomosci i umiejetnosei okreslonych podstawg programowa,

- ma mozliwo$¢ opanowania tresci okreslonych w podstawie programowej w ciggu dalszej
nauki,

- rozwigzuje typowe zadania praktyczne o niewielkim stopniu trudnosci;

- przestrzega przepisy bhp, higieny pracy oraz regulaminu pracowni, a takze systeméw HACCP,
GMP, GHP;

- potrafi nazwaé, wymieni¢, wykona¢ podstawowe czynnosci zwigzane z produkcja
gastronomiczng z pomocg nauczyciela;

- wymaga ciaglej pomocy i nadzoru nauczyciela w przebiegu zajgc;

- przy pomocy nauczyciela wykonuje czynnosci praktyczne zwigzane z obrdbka wstepng i
cieplna.

Oceng niedostateczng otrzymuje uczen, ktory:

- nie opanowal wiadomosci i umiejetnosci w zakresie okreslonym wymaganiami podstawy
programowe;j,

- braki w wiadomosciach i umiej¢tnosciach uniemozliwiajg dalsze zdobywanie wiedzy,
- nie jest w stanie rozwigza¢ zadan o niewielkim stopniu trudnosci.

- nie przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisow ochrony
przeciwpozarowej oraz systeméw HACCP, GMP, GHP;

nie opanowatl podstawowych czynnosci praktycznych zwigzanych ze sporzadzaniem potraw;

- nie potrafi samodzielnie, ani przy pomocy nauczyciela wykaza¢ si¢ wiedza i umiej¢tnosciami
praktycznymi;

- nie wykonuje powierzonych czynnosci; - nie prowadzi dokumentacji na zajgciach.
Sposoby sprawdzania osiggni¢¢ edukacyjnych.
Przy ocenianiu umiejetnosci praktycznych uczniéw sg brane pod uwagge nastgpujace kryteria:

-czystos¢ 1 kompletnosé stroju,
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- organizacja stanowiska, - umiejetnosc¢ obstugi urzadzen i sprzetu gastronomicznego,
- zachowanie podczas ¢wiczen,

- zaangazowanie, - sprawno$¢ wykonywania prac technologicznych,

- czystos¢ produkcji, - umiejetnos¢ wdrazania zasad dobrej praktyki kulinarnej,
- przestrzeganie zasad bhp,

- wspdipraca w grupie,

- estetyka i dekoracja potraw i stotu,

- ekspedycja potraw,

- zasady serwowania potraw,

- zasady prawidlowego nakrycia stotu,

- znajomo$¢ podstawowych zasad obstugi

Nauczyciel ma obowigzek uzasadni¢ kazda ustalong przez siebie ocene biezaca.
Uzasadnienie oceny zawiera w szczeg6lnosci informacje:

1) co uczen zrobit dobrze;

2) co i jak wymaga poprawy;

3) w jaki sposdb powinien dalej pracowad.

IX. Prawa i obowiazki ucznia:

Kazdy uczen ma prawo do poszanowania jego godnosci.

Przy ocenianiu nauczyciel uwzglednia mozliwosci intelektualne ucznia i jego zaangazowanie;
uczniowie z orzeczeniami i opiniami z Poradni Psych.-Ped. sg oceniani zgodnie z zawartymi w

dokumencie zaleceniami; Uczen ma obowigzek zachowywac si¢ kulturalnie na lekcji;

Uczen ma obowiazek punktualnego i systematycznego przychodzenia na lekcje, podczas lekcji
nie je, nie rozmawia, nie przeszkadza w prowadzeniu zajé, przestrzega przepiséw bhp;

Uczen prowadzi zeszyt do przedmiotu i rzetelnie przygotowuje si¢ do lekcji;
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Jesli uczen byt nieobecny na lekeji, ma obowigzek uzupetni¢ wiadomosci i notatki;

Uczen ma obowiazek podczas lekcji wytgezy¢ telefon komérkowy, chyba ze za zgoda
nauczyciela jest wykorzystywany do celéw edukacyjnych.

Nauczyciele przedmiotéw gastronomicznych respektuja elementarne prawa dzieci:
- prawo do informacji,

- prawo do prywatnosci,

- prawo do wyrazania opinii,

- prawo do wolnosci od ponizajacego traktowania,

- prawo do przebywania w bezpiecznym otoczeniu.

Nauczyciele przedmiotéw gastronomicznych respektuja prawa ucznia tj. prawo do:
- Zapoznania si¢ z programem nauczania z przedmiotu edukacja dla bezpieczenstwa

- zapoznania si¢ z wewnatrzszkolnymi zasadami oceniania, w tym z PZO z przedmiotu edukacja
dla bezpieczenstwa

- wlasciwie zorganizowanego procesu ksztalcenia;
- opieki wychowawczej i zapewnienia warunkéw bezpieczenstwa;
- zyczliwego podmiotowego traktowania w procesie ksztatcenia i wychowania;

- rozwijania swoich zainteresowan, zdolnosci i talentow na zajgciach lekcyjnych,
pozalekcyjnych;

- powiadamiania ucznia o terminie i zakresie pisemnych sprawdzianéw wiadomosci;
- do odpoczynku w czasie przerw $wiatecznych i ferii;
- do uzyskania pomocy w przypadku trudnosci w nauce;

- do korzystania z pomieszczen szkolnych, sprzgtu $rodkéw dydaktycznych podczas zaje¢
lekcyjnych jak i pozalekcyjnych;

Pozostale kwestie nieujete w PZO reguluje Statut Szkoly Zespolu Szkol Ekonomicznych w
Stupcy.
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