TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH
PRACOWNIA GASTRONOMICZNA

PRACOWNIA GASTRONOMICZNA

WYMAGANIA EDUKACYJNE NIEZBEDNE DO OTRZYMANIA PRZEZ UCZNIA POSZCZEGOLNYCH SRODROCZNYCH
I ROCZNYCH OCEN KLASYFIKACYJNYCH Z ZAJEC EDUKACYJNYCH

/Wyzszy poziom wymagan obejmuje zagadnienia z poziomu nizszego.

Ocena celujaca to dodatkowo umiejetno$¢ korzystania z réznych Zrédel, poszerzania swoich wiadomosci i umiejetnosci./

Ocene celujaca otrzymuje uczen, ktory:

— jest odpowiednio przygotowany do ¢wiczen (ma odziez ochronng, zna tematyke ¢wiczen),
— wykazuje sie umiejetnosciami organizacji stanowiska pracy wedlug okreslonych zasad,

— opanowat catkowicie umiejetnosci praktyczne okreslone w programie nauczania,

— potrafi zaplanowac prawidtowa kolejnos¢ czynnosci sktadajacych si¢ na cykl produkcyjny,
— bezbtednie, wzorowo i precyzyjnie wykonuje zadania,

— potrafi skutecznie taczy¢ wiedze teoretyczng z umiejetnosciami praktycznymi, rozumie zalezno$¢ migdzy teorig
i praktyka, postuguje si¢ biegle fachowa terminologia zawodowa podczas ¢wiczen,

— wspoOlpracuje z grupa podczas wykonywania zadan praktycznych,

— przestrzega dyscypliny pracy, zasad BHP i ochrony przeciwpozarowej,

— pracuje wzorowo, wykazujac szczegdlng aktywno$¢ podczas ¢wiczen,

— uczeszcza na ¢wiczenia, a nieobecnosci ma usprawiedliwione i odpracowane w terminie,
— osigga sukcesy na konkursach i olimpiadach przedmiotowych.

Ocene bardzo dobra otrzymuje uczen, ktory:

— jest odpowiednio przygotowany do ¢wiczen (ma odziez ochronng, zna tematyke ¢wiczen),
— wykazuje sie umiejetnosciami organizacji stanowiska pracy wedlug okreslonych zasad,

— opanowal umiej¢tnosci praktyczne okreslone w programie nauczania w stopniu bardzo dobrym,
— potrafi zaplanowa¢ prawidtowa kolejnos¢ czynnos$ci sktadajacych sie na cykl produkcyjny,
— rozumie zalezno$¢ miedzy teorig i praktyka,

— postuguje si¢ fachowg terminologia zawodowa podczas ¢wiczen,

— bezbtednie wykonuje zadania zlecone przez nauczyciela,

— wykazuje si¢ umiejetnosciami wspotpracy w grupie,

— pracuje starannie i sprawnie, jest aktywny podczas ¢wiczen,

— przestrzega dyscypliny pracy, zasad BHP i ochrony przeciwpozarowej,

— uczeszcza na ¢wiczenia, a nieobecnosci ma usprawiedliwione i odpracowane w terminie,

Ocene dobra otrzymuje uczen, ktory:

— jest odpowiednio przygotowany do ¢wiczen (ma odziez ochronng, zna tematyke ¢wiczen),

— wykazuje si¢ umiejetnosciami organizacji stanowiska pracy wedlug okreslonych zasad,

— opanowal umiejetnosci praktyczne w stopniu dobrym, niewielkie uchybienia podczas pracy uczen koryguje
samodzielnie po wystuchaniu instruktarza nauczyciela prowadzacego zajgcia,

— sprawnie wykorzystuje zdobyte umiejetnosci,

— zna fachowg terminologi¢

— wykazuje si¢ umiejetnosciami praktycznego dzialania w zakresie czynnosci zawodowych,

— potrafi wykorzysta¢ wiedze teoretyczng w praktyce,

— przestrzega dyscypliny pracy, zasad BHP i ochrony przeciwpozarowej, uczeszcza na ¢wiczenia, a nieobecnosci
ma usprawiedliwione i odpracowane w terminie,

Ocene dostateczng otrzymuje uczen, ktory:




— jest odpowiednio przygotowany do ¢wiczen (ma odziez ochronng, zna tematyke ¢wiczen),
— nie opanowal umiej¢tnosci organizacji stanowiska pracy,

— opanowat jedynie w podstawowym stopniu umiej¢tnosci praktyczne, w zwigzku z czym moze mie¢ klopoty w
zdobywaniu nowych, trudniejszych umiejetnosci praktycznych,

— wykazuje $rednie zainteresowanie zdobywaniem nowych umiejetnosci zawodowych,

— nie potrafi taczy¢ teorii z praktyka,

— nie potrafi wspotpracowac z grupa,

— pracuje niesystematycznie w sposob nieuporzadkowany,

— podczas wykonywania zadan potrzebuje pomocy nauczyciela,

— potrzebuje ciaglej kontroli,

— zna tylko podstawowe przepisy BHP,

— ma nieobecno$ci na zajeciach, ale odpracowane,

Ocene dopuszczajacq otrzymuje uczen, ktory:

— czg$ciowo opanowatl umiejetnosci zawarte w programie nauczania, jednak jego braki nie przekreslaja mozliwosci
wykonania danego ¢wiczenia,

— wykonuje typowe zadania praktyczne o nieznacznym stopniu trudnosci z pomocg nauczyciela,
—wykazuje brak samodzielnosci podczas wykonywanej pracy,

— nie zna terminologii zawodowej,

— nie jest aktywny na zajeciach,

— nie potrafi wspotpracowac w grupie,

— zna przepisy BHP, higieny produkcji i higieny osobistej, ale nie stosuje ich w praktyce,

— nie przestrzega dyscypliny pracy, ale zachowuje si¢ poprawnie,

— wymaga cigglej systematycznej kontroli na kazdym etapie realizacji zadan,

— ma pojedyncze nieusprawiedliwione nieobecnosci

Ocene niedostateczng otrzymuje uczen, ktory:

— nie spelnia oczekiwan okre§lonych w realizowanym programie nauczania, co uniemozliwia mu opanowanie
kolejnych umiejetnoscei,

— nie opanowat podstawowych umiejetnosci zawartych w programie nauczania,

— nie potrafi rozwigzywac zadan nawet o niewielkim stopniu trudno$ci, nawet przy duzej pomocy nauczyciela,

— nie przestrzega dyscypliny pracy, przepisow BHP, higieny produkcji i higieny osobistej,

— nie interesuje si¢ zawodem,

— nie zna podstawowych poje¢ zawodowych,

— nie jest aktywny na zajeciach,

— nie wykazuje checi uzupetniania brakow,

— opuszcza zajecia, ma nieusprawiedliwione nieobecnosci,

— ma liczne uwagi dotyczace nieodpowiedniego zachowania i braku dyscypliny pracy.

Ocenianie ucznia o specjalnych potrzebach edukacyjnych dostosowane jest do jego indywidualnych mozliwos$ci.
Uwzglednia ono zalecenia opinii lub orzeczenia PPP, jego zaangazowanie w proces dydaktyczny oraz postepy w
nauce.

Przy ocenianiu ¢wiczen— zadan praktycznych przeprowadzanych w szkole bierze si¢ pod uwage:

a. Regulaminowy stroj, przygotowanie do zaje¢, wykonanie samodzielnie zadania i jego zaprezentowanie, praca
zgodnie z zasadg mice en place, czystos¢ stanowiska podczas pracy i po wykonaniu zadania oraz wypehnianie
obowiagzkéw zgodnie z HACCP.

b. Dobieranie odpowiednich narzedzi i sprz¢tu,

Organizowanie stanowiska pracy - przygotowanie i rozmieszczenie sprzetu, przygotowanie SUrowcow
i potproduktéw, zachowanie porzadku,
d. Umiejetno$¢ pracy w zespole oraz prace samodzielna,



Wykorzystanie umiejetnosci teoretycznych potrzebnych do wykonania zadan praktycznych - prawidlowe
przeprowadzenie proceséw technologicznych, odczytywanie receptur, przeliczanie receptur, korzystanie
z instrukcji obstugi maszyn,

Jako$¢ i estetyke wykonanej pracy,

Postawe zawodowg - organizacja czasu pracy, przestrzeganie przepisow, racjonalna gospodarka surowcami
1 sprzetem,

Zachowanie podczas ¢wiczen, zaangazowanie,

Warunkiem dopuszczenia ucznia do zajg¢ w pracowni jest posiadanie waznej ksigzeczki pracowniczej
do celéw sanitarno-epidemiologicznych.

W przypadku braku odziezy ochronnej podczas zaje¢ z pracowni gastronomicznej, uczen nie moze
uczestniczy¢ w produkcji wyrobow; bierze wtedy udzial w wyznaczonych pracach porzadkowych.

Przy ustalaniu oceny z zajg¢ pracowni gastronomicznej odbywajacych si¢ w Hotelu Bristol brana jest pod
uwagg frekwencja ucznia, a ocena obliczana metodg $redniej arytmetycznej wg wzoru: suma uzyskanych
ocen czastkowych/ ilo§¢ dni zaje¢ w danym miesigcu. Usprawiedliwienie nieobecnosci zwolnieniem
lekarskim skutkuje odliczeniem tego dnia z sumy zaje¢ w danym miesigcu.



