OGOLNE KRYTERIA OCENIANIA NAUCZY CIELI PRZEDMIOTOW ZAWODOWYCH
GASTRONOMICZNO — SPOZYWCZYCH DLA UCZNIOW BSIS I TECHNIKUM NR3.

Branzowa Szkota I Stopnia dla zawodow:

Kucharz — przedmioty: technologia gastronomiczna z towaroznawstwem, wyposazenie zaktadow gastronomicznych,
wytwarzanie wyrobow kulinarnych,

Cukiernik — przedmioty: technologie produkcji cukierniczej, technika w produkcji cukierniczej,

wytwarzanie wyrobow cukierniczych,

Piekarz — przedmioty: technologie produkcji piekarskiej, technika w produkcji piekarskiej,

wytwarzanie wyrobow piekarskich,

Technikum nr 3 dla zawodu:

Technik zywienia i ustug gastronomicznych — przedmioty:

wyposazenie zaktadéw gastronomicznych, technologia gastronomiczna z towaroznawstwem, zasady zywienia,
procesy technologiczne w gastronomii, ustugi gastronomiczne, obstuga gosci, organizacja produkcji gastronomicznej,
planowanie zywienia, zajecia specjalizacyjne: sztuka kulinarna.

1. Kazdy uczen jest oceniany zgodnie z wymaganiami nauczyciela i zapisami w WZO - Statutu szkoty.

2. Zobowigzuje si¢ ucznia do sumiennego prowadzenia zeszytu przedmiotowego, zeszytu ¢wiczen, zakupienia
i korzystania z podrecznika przedmiotowego.

3. Do odpowiedzi ustnej i na kartkdwke — obowigzujg 3 ostatnie tematy lekcyjne.

4. Sprawdziany pisemne i praktyczne sg obowigzkowe i zapowiadane bedg z tygodniowym wyprzedzeniem (jezeli
z jakiegokolwiek powodu nie odbgdzie si¢ w wyznaczonym terminie to — przenosi si¢ on na najblizsze zajecia, nawet
wtedy gdy nauczyciel nie umiesci takiej informacji na e-dzienniku. W przypadku nieobecnoéci nauczyciela
prowadzacego zajecia, sprawdzian moze by¢ przeprowadzony przez innego nauczyciela.)

5. Ocenie podlegaja rozne formy aktywnosci ucznia migdzy innymi:

waga 3 to: sprawdzian, test, sprawdzian praktyczny,

waga 2 to: odpowiedz, kartkowka, praca na lekcji, projekt obejmujacy wigkszy zakres materiatu, praca z tekstem,
waga 1 to: pelnienie funkcji na pracowni, aktywnos¢, zadanie domowe, ¢wiczenia (rysunki, schematy itp.), referaty,
udziat w konkursie lub zwycigstwo w konkursie co najmniej migdzyszkolnym:;

6. W przypadku przytapania ucznia na Scigganiu otrzymuje on oceng niedostateczng bez mozliwosci jej poprawy.

7. Kartkowki nie bgda zapowiadane.

8. Uczen ma prawo do poprawienia kazdej oceny w ciagu 2 tygodni od oddania pracy.

9. Uczen ma prawo w ciagu semestru do 1-krotnego zgloszenia nieprzygotowania do lekcji (w przypadku
przedmiotow o liczbie 1 lub 2 godzin / tygodniowo) pozostatych przypadkach do 2-krotnego nieprzygotowania do
zaje¢. O czym decyduje nauczyciel prowadzacy zajecia. Uczen nieprzygotowanie zglasza nauczycielowi przed
rozpoczeciem lekcji / zajgé. Zgloszenie nieprzygotowania nie dotyczy zapowiedzianych sprawdzianéw pisemnych
i praktycznych, kartkowek itp.

10. Oceny sa jawne dla ucznia i rodzica / prawnego opiekuna. Uczen zobowigzany jest na biezaco do informowania
0 ocenach rodzicéw / prawnych opiekunow.

Ogodlne kryteria oceniania sg zgodne z aktualng podstawa programowg nauczanych przedmiotow w poszczegdlnych
zawodach.



I. Cze$é teoretyczna *:

Oceng celujaca otrzymuje uczen, ktory:

- zdobyt wiedze 1 umieje¢tnosci wykraczajace poza program nauczania przyjety przez nauczyciela w danej klasie,

- samodzielnie i twodrczo rozwija wlasne uzdolnienia, biegle postuguje si¢ zdobytymi wiadomos$ciami w
rozwigzywaniu problemow teoretycznych lub praktycznych uwzglgdnionych w programie przyjetym przez
nauczyciela w danej klasie,

- proponuje rozwigzania nie typowe, rozwigzuje takze zadania wykraczajace poza program opracowany przez
nauczyciela,

- umiejetnie postuguje sie zdobytymi wiadomos$ciami w rozwigzywaniu zadan teoretycznych lub praktycznych,

- osigga sukcesy w olimpiadach przedmiotowych,

- bezblednie stosuje terminologie,

- precyzyjnie i biegle formutuje swoje wypowiedzi,

Oceng bardzo dobrg otrzymuje uczen, ktory:

- opanowat wiedze i umiejetnosci przewidziane do realizacji w danej klasie,

- sprawnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomos$ciami, bezbtednie postuguje si¢ terminologia,

- samodzielnie rozwigzuje problemy teoretyczne lub praktyczne, wystepujace w danym przedmiocie,
- analizuje, opisuje, omawia, charakteryzuje, poréwnuje, dobiera, wyjasnia,

Oceng dobrg otrzymuje uczen, ktory:

- opanowat podstawowe tresci nauczania, poprawnie stosuje terminologie,
- samodzielnie rozwigzuje typowe zadania teoretyczne lub praktyczne,

- opanowat material nauczania bez powaznych btedow,

- charakteryzuje, dopasowuje, przedstawia, rozrdznia, uzasadnia, objasnia,

Oceng dostateczng otrzymuje uczen, ktory:

- opanowal wiadomosci i umiejetnosci w zakresie umozliwiajgcym dalsze postepy w uczeniu si¢ przedmiotu,
- samodzielnie rozwigzuje typowe zadania teoretyczne lub praktyczne o $rednim stopniu trudnosci,

- W sposob poprawny przedstawia wigkszos¢ wiadomosci,

- rozroznia, wskazuje, podaje, okresla, przedstawia,

Oceng dopuszczajacg otrzymuje uczen, ktory:

- cze$ciowo opanowal wiadomosci 1 umiejetnosci zawarte w podstawie programowej, jednak braki nie przekreslaja
mozliwosci dalszej nauki,

- Z pomocg nauczyciela rozwigzuje zadania o niewielkim stopniu trudnosci,

- przedstawia wiadomosci w sposob nieuporzadkowany,

- wykazuje minimalng aktywnos$¢ na zajgciach lekcyjnych,

- wymienia, definiuje, wskazuje, dzieli,

Oceng niedostateczna otrzymuje uczen, ktory:

- nie opanowal wiadomo$ci 1 umiejetnosci ujetych w podstawie programowej, a braki w wiadomos$ciach i
umiej¢tnosciach uniemozliwiajg dalsze zdobywanie wiedzy z danego przedmiotu, a nie jest w stanie rozwigzac
(wykona¢) zadania o niewielkim stopniu trudnosci,

- nie potrafi rozwigzywac prostych problemow teoretycznych lub praktycznych nawet z pomoca nauczyciela,

- popelnia razace btedy rzeczowe i jezykowe, wypowiedzi sa nieckomunikatywne,

- nie jest aktywny na zajeciach, opuszcza zajgcia,

- nie wykazuje checi uzupehienia brakéw z teorii i praktyki,

(*Modyfikacja — przedmiotowego systemu sprawdzania i oceniania osiggni¢¢ ucznia, ktory pochodzi z poradnika
metodycznego dla nauczyciela autorek:
B. Zielonka, i A. Przesmycka — Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem — ¢zg¢$¢ teoretyczna)



I1. Cze$¢ praktyczna*:

Ogodlne kryteria oceniania:

a. zachowanie higieny osobistej oraz posiadanie kompletnego i czystego stroju ochronnego;
b. umiejetnosci w zakresie:

- whasciwego doboru surowcow i potproduktow,

- dokonywania ich oceny towaroznawczej,

- okreslania przydatnos$ci technologicznej surowcow i potproduktow

- okreslania zmian zachodzacych podczas obrobki technologicznej surowcow i potproduktow,
- postugiwania si¢ recepturami,

- zaplanowania kolejnosci czynno$ci, wchodzacych w sktad cyklu produkcyjnego,

- doboru sprzetu i urzadzen,

- obstugi urzadzen mechanicznych,

- utrzymywania higieny na stanowisku pracy podczas jej trwania i po jej zakonczeniu,

- wlasciwej organizacji pracy,

- stosowania w praktyce systemu HACCP, GHP , GMP i GCP,

C. przestrzeganie przepisow bhp, ochrony §rodowiska, ppoz i zasad ergonomii,

d. prawidtowos¢ wykonania potraw i napojow, w tym:

- estetyka ich podania,

- odpowiedni dobor dekoracji,

- odpowiedni dobor dodatkéw do potraw,

- prawidtowe komponowanie zestawow positkow,

* stosowania zasad higieny produkcji (w tym kosztowania potraw),

e. przeprowadzenie oceny organoleptycznej wyprodukowanych potraw i napojow,

f. wskazanie warunkéw przechowywania surowcow, potproduktow i gotowych wyrobow,
g. umiejetnos¢ prezentacji sporzadzonych potraw i napojow,

h. umiejetno$¢ wspolpracy w zespole,

1. organizowanie i przeprowadzanie czynnosci porzadkowych w pracowni gastronomicznej,

Oceng celujaca otrzymuje uczen, ktory spetnia wszystkie kryteria w stopniu doskonatym, pracuje wzorowo, sprawnie,
proponuje rozwigzania nietypowe, jest aktywny, bierze udziat w konkursach;

Ocene bardzo dobra otrzymuje uczen, ktéry bezblednie wykonuje wszystkie zadania, pracuje samodzielnie,
starannie, sprawnie, rozwigzuje problemy nietypowe

Oceng dobra otrzymuje uczen z niewielkimi uchybieniami podczas pracy, ktoére koryguje po instruktazu nauczyciela,
jest wystarczajaco sprawny

Ocene dostateczng otrzymuje uczen, ktoéry spelnia wymienione kryteria z pewnymi brakami, naprawionymi po
instruktazu nauczyciela, pracuje mato sprawnie, nie jest samodzielny, wymaga czgstych kontroli,

Ocene dopuszczajaca otrzymuje uczen, ktdry potrafi spetni¢ wymagania tylko pod kierunkiem nauczyciela, ale
podczas wykonywania prac nawet o niewielkim stopniu trudnosci popelnia btedy, pracuje niedoktadnie i
nichigienicznie, niech¢tnie uczestniczy w zajeciach,

Oceng niedostateczng otrzymuje uczen, ktory nie opanowal wiadomosci i umiejetnosci i nie spetnia wymienionych
kryteriow, pracuje niech¢tnie, popetnia razgce btedy nie stosuje si¢ do instruktazu nauczyciela. Opuszcza zajecia, nie
wykazuje checi do uzupetnienia zaleglo$ci.



II1. Przy ocenianiu stosuje si¢ kryterium punktowe / procentowe przeliczajac na ocene szkolna wedlug
ponizszych tabeli:
A. Czesé teoretyczna (WIEDZA): odpowiedz ustna, kartkdwka, sprawdzian pisemny, test, zadanie domowe itd.

PROCENT %/ MAKSYMALNA ILOSC OCENA
PUNKTOW
0 +49 NIEDOSTATECZNA
50 + 62 DOPUSZCZAJACY
63+ 75 DOSTATECZNA
76 + 88 DOBRA
89 + 99 BARDZO DOBRA
100 % 1 /lub zadanie dodatkowe CELUJACA

B. Czesé praktyczna (UMIEJETNOSCI) sprawdzian praktyczny, schematy produkcyjne / blokowe, dobor metod
1 technik, dobor sprzgtu i urzadzen, kolejno$¢ czynnosci, projekt / referat itd.

PROCENT %/ MAKSYMALNA ILOSC OCENA
PUNKTOW
0+74 NIEDOSTATECZNA
75+ 81 DOPUSZCZAJACA
82 + 88 DOSTATECZNA
89 +95 DOBRA
96 + 99 BARDZO DOBRA
100 % i/ lub zadanie dodatkowe CELUJACA

e Dodatkowe informacje:

Tryb i warunki uzyskania wyzszej niz przewidywana rocznej oceny z zaje¢ edukacyjnych.

Uczen moze ubiegac sie o podwyzszenie przewidywanej oceny tylko o jeden stopier. Warunkiem ubiegania sie

0 ocene wyzszg hiz przewidywana jest otrzymanie z wszystkich sprawdziandw i kartkdowek pisemnych/sprawdzianow
praktycznych, ocen pozytywnych (wykorzystanie mozliwosci poprawy wszystkich ocen niedostatecznych).

W przypadku spetnienia przez ucznia wyzej wymienionego warunku nauczyciel przeprowadza test sprawdzajgcy

z zakresu materiatu obejmujgcego caty rok szkolny.



