Przedmiotowe zasady oceniania z przedmiotu:

Procesy technologiczne w gastronomii

w nauce zawodu: Technik zywienia i ustug gastronomicznym

klasa Ill

1. Przedmiotowe zasady oceniania, zwany dalej PZO, zostat opracowany w oparciu o:
1.1. wewnatrzszkolnego systemu oceniania, umieszczony w Statucie Centrum Ksztatcenia
Zawodowego i Ustawicznego w Otawie,

1.2.program nauczania dla zawodu technik zywienia i ustug gastronomicznych 343404.
2. Nauczyciel zapoznaje ucznidow z zasadami oceniana na poczatku roku szkolnego.
3. Wymagania edukacyjne

W wyniku procesu ksztatcenia uczen potrafi:

— wskazac rozwigzania zmniejszajgce ucigzliwos¢ pracy na poszczegdlnych stanowiskach pracy
technika zywienia i ustug gastronomicznych podczas wykonywania réznych zadan
zawodowych;

— sformutowad procedury dotyczace postepowania z odpadkami pokonsumpcyjnymi w
zaktadzie gastronomicznym;

— skontrolowac sposdb gospodarowania odpadami w gastronomii;

— uzasadni¢ konieczno$¢ kontroli gospodarki odpadami;

— nadzorowa¢ przestrzeganie procedur dotyczacych postepowania z odpadami;

— dokonad analizy procedur dotyczgcych monitorowania CCP w zaktadach gastronomicznych;

— ocenic znaczenie rozwigzan funkcjonalnych zaktadu gastronomicznego dla bezpieczeristwa
pracownikéw, bezpieczenstwa i jakosci produkcji oraz wynikéw ekonomicznych zaktadu
gastronomicznego;

— scharakteryzowac procedury zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci w
gastronomii;

— dokonad analizy procedur zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
obowigzujgcych w gastronomii;

— scharakteryzowac procedury obowigzujgce w gastronomii wynikajgce z systeméw GHP i
HACCP, odnoszgce sie do gospodarki odpadami;

— wskazac¢ mozliwe zrédta zagrozen bezpieczenstwa i jakosci zywnosci podczas
przechowywania zywnosci;

— wskaza¢ mozliwe zZrédta zagrozen bezpieczenstwa i jakosci zywnosci podczas procesow
technologicznych w zaktadzie gastronomicznym;

— sklasyfikowac zagrozenia zywnosci;

— scharakteryzowac zagrozenia zywnosci;

— zapobiec zanieczyszczeniom zywnosSci w czasie produkcji gastronomicznej;



ustali¢ kolejno$¢ czynnosci podczas uruchamiania i obstugi urzgdzen gastronomicznych na
podstawie instrukcji obstugi;

zastosowac srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan technika
zywienia i ustug gastronomicznych na réznych stanowiskach pracy;

zastosowac sposoby zabezpieczenia sie przed czynnikami szkodliwymi w pracy kucharza na
réznych stanowiskach pracy;

zastosowac zasady ergonomii, bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska podczas wykonywania zadan zawodowych na stanowiskach czesci
magazynowej zaktadu gastronomicznego, stanowiskach do obrébki wstepnej, termicznej,
podczas wykanczania i ekspedycji potraw a takze w czasie czynnosci porzadkowych;
zastosowac zasady bezpiecznego uzytkowania instalacji technicznych w zaktadach
gastronomicznych;

zidentyfikowac czynniki obnizajace jakos$¢ zywnosci;

dobra¢ metode oceny do rodzaju srodka zywnosci;

oceni¢ przydatnos¢ kulinarng zywnosci;

ocenié jakos¢ zywnosci przed jej uzyciem do sporzadzania potraw lub napojow;
zabezpieczyé zywnos¢ przed zepsuciem;

ocenié zmiany jakie zaszty w przechowywanej zywnosci;

okresli¢ kiedy zywnosc jest zepsuta;

wskazaé mozliwosci zabezpieczenia jakosci i bezpieczenstwa zywnosci;

dobra¢ metode utrwalania do okreslonego srodka zywnosci;

dobrad urzadzenie do przechowywania zywnosci;

ocenic¢ stan techniczny urzagdzen magazynowych przed ich uruchomieniem oraz w czasie ich
eksploatacji;

dokonac analizy tresci receptur gastronomicznych;

scharakteryzowac zmiany jakie mogg zachodzi¢ w zywnosci podczas poszczegdlnych
procesOw obrdébki technologicznej.

zastosowacd urzadzenia gastronomiczne do wykonania zadan zawodowych;

zastosowac surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze zgodnie z ich
przeznaczeniem;

dobra¢ dodatki do przygotowanych potraw;

zastosowac zasady oceny organoleptycznej;

uzasadnié sposdb przeprowadzania oceny organoleptycznej zywnosci;

skorzystac z zasad oceny sensorycznej;

ocenié produkt metoda 5-punktowg;

sporzadzi¢ potrawe lub napdj na podstawie receptury;

dobra¢ metode i technike do wykonania okreslonej potrawy lub napoju;

zastosowac odpowiednig metode (technike) do sporzadzania potrawy lub napoju;

wybraé odpowiedni surowiec do sporzgdzenia okreslonej potrawy lub napoju;

zasady bezpiecznego uzytkowania urzadzen gastronomicznych;

zorganizowad stanowiska pracy do poszczegdlnych etapdw sporzadzania potraw lub napojow
lub potproduktow;

dokonac analizy przebiegu procesu technologicznego;

zastosowac zasady doprawiania potraw i napojow;

rozrézni¢ zmiany zachodzace w zywnosci podczas poszczegdlnych procesdw obroébki
technologicznej

dobrac gastronomiczne urzadzenia produkcyjne do wykonania okreslonych zadan;
sprawdzi¢ stan techniczny urzadzen produkcyjnych oraz do ekspedycji potraw i napojéw
przed ich uruchomieniem, a takze kontrolowac podczas eksploatacji tych urzadzen;



— ocenic organoleptycznie potrawy i napoje oraz zastosowac odpowiednie dziatania w razie gdy
ocena jest negatywna;

— dobrac¢ zastawe stotowg do okreslonej potrawy lub napoju;

— zwazy¢ lub odmierzyé potrawy i napoje stosownie do okreslonej wielkosci porcji;

— zastosowac przyjete zasady porcjowania, dekoracji (aranzacji) potraw lub napojéw;

— zastosowad zasady bezpiecznego uzytkowania urzgdzen gastronomicznych;

Formy sprawdzania postepow ucznidéw i ich oceniania:

4.1.0dpowiedz ustna - z nie wiecej niz 5 ostatnich lekcji,

4.2.Kartkdwka - bez zapowiedzi, czas trwania do 15 minut, z 3 ostatnich lekcji, niepodlegta

poprawie,

4.3.Praca klasowa - zapowiedziana z tygodniowym wyprzedzeniem, poprzedzona wpisem w
dzienniku z podaniem daty wpisu, oraz lekcjag powtdrzeniowsq; czas trwania 1 godzina

lekcyjna,

4.4.Prace domowe - ¢wiczenia, zadania, notatki, projekty. Prace domowg nauczyciel ma prawo

sprawdzi¢ przez caty semestr.

4.5.Aktywnos¢ na lekcji - praca w grupie (organizacja pracy grupy, zaangazowanie, komunikacja

w grupie, sposbb prezentacji, efekty pracy) oraz praca indywidualna,

4.6.Prace ¢wiczeniowe - zadania praktyczne, zadania ¢wiczeniowe - wykonywane w czasie zaje¢,

Czestotliwos¢ oceniania:

5.1.0dpowiedz ustna — moze zostaC przeprowadzona na kazdych zajeciach, kazdy uczen

przynajmniej raz w semestrze,

5.2.Kartkdwka — moze zostac przeprowadzona na kazdych zajeciach,

5.3.Praca klasowa - przeprowadzana po zrealizowaniu kazdego dziatu programowego,

5.4.Prace domowe — mogg by¢ zadawane na kazdych zajeciach,

5.5.Aktywnos$¢ na lekcji — oceniana plusami i minusami, 5 pluséw — bardzo dobry,

5 minusow - niedostateczny,

5.6.Prace ¢wiczeniowe —mogg by¢ wykonywane na kazdych zajeciach,



6.

10.

11.

12.

Dwa razy w ciggu semestru uczen moze przed rozpoczeciem zajec zgtosi¢ nieprzygotowanie do

lekcji bez podawania przyczyn

6.1.Nieprzygotowania nie mozna zgtosi¢ przed wczesniej zapowiedziang pracg klasows,

kartkdwka lub lekcjg powtdrzeniowa.

Pisemne prace ucznia muszg byé poprawione i oddane uczniom do wgladu w ciggu 14 dni

roboczych od momentu napisania.

Uczen ma prawo do jednokrotnej poprawy oceny niedostatecznej z pracy klasowej w ciggu
dwéch tygodni od terminu oddania sprawdzonych prac. Ocena z poprawy pracy jest traktowana

tak samo jak ocena z pracy klasowej.

8.1.Udziat ucznia w pracy klasowej jest obowigzkowy. W przypadku dtuzszej usprawiedliwionej
nieobecnosci uczern ma obowigzek napisa¢ prace w drugim tygodniu po powrocie do szkoty.

W pozostatych przypadkach uczen pisze prace na pierwszej lekcji po powrocie.

Dolna granica punktowa na ocene dopuszczajgcg wynosi 50% za wszystkie formy sprawdzania

wiedzy i umiejetnosci.

Przy ustalaniu oceny semestralnej kazdej ocenie przypisuje sie okreslong wage:

10.1. ocena z pracy klasowej, egzaminu prébnego - waga 3,
10.2. ocena z kartkéwki, ocena z prezentacji projektu, odpowiedzi ustnej —waga 2,
10.3. pozostate oceny: z aktywnosci, pracy domowej, ¢wiczeniowej i ocena z

przygotowania potraw —waga 1

Stopien na koniec roku szkolnego ustala sie na podstawie ocen uzyskanych z | i Il semestru.
Srednia ocen wyliczana przez dziennik elektroniczny dla kazdego ucznia z danego przedmiotu nie

jest wigzgca dla nauczyciela

Sposdb informowania o osiggnieciach edukacyjnych.

12.1. Uczen o ocenie informowany jest ustnie. Ocena jest jawna, potwierdzona wpisem do
dokumentdw.
12.2. Rodzice o ocenach informowani sg na wywiaddwkach oraz podczas kontaktéw

indywidualnych. Terminy informowania uczniéw i rodzicow o przewidywanych ocenach

$rédrocznych i koncoworocznych zapisane sg w Statucie Szkoty.



