PRZEDMIOTOWY SYSTEM OCENIANIA
Pracownia gastronomiczna — zajecia praktyczne

I. Zasady obowiazujace na zajeciach praktycznych

1.
2.

3.

10.

11.

Uczen ma obowigzek uczeszczaé systematycznie na zajecia

Uczen musi prowadzi¢ zeszyt przedmiotowy, w ktorym znajdujg si¢ zapisy z
wszystkich zaj¢¢ (temat, notatka - receptura)

Posiada¢ kompletny, czysty, uprasowany stroj roboczy (bialy baweliany fartuch,
zapaska, nakrycie glowy, obuwie zmienne) oraz dwie §cierki bawelniane do osuszania
naczyn.

Zakupi¢ 1 przynie$¢ na zajgcia praktyczne surowce potrzebne do wykonania
¢wiczenia.

Kazdy uczen musi posiada¢ dzienniczek w ktorym sg wpisywane oceny z kolejnych
zaje¢, temat zajec€ 1 cele zajec.

Uczen ma obowigzek zaliczenia wszystkich zaj¢¢ praktycznych.

Uczen ma obowigzek przygotowac si¢ z zakresu wiedzy teoretycznej dotyczace;j
wykonywanego ¢wiczenia na zaj¢ciach praktycznych.

Nauczyciel ocenione ¢wiczenia praktyczne wykonane zaj¢ciach praktycznych
omawia z uczniami.

Uczen nieobecny w szkole na zajeciach z powodow usprawiedliwionych, powinien
zaliczy¢ zajecia praktyczne w formie wyznaczonej przez nauczyciela W terminie
dodatkowym, nie dtuzszym niz dwa tygodnie od dnia powrotu do szkoty. Uczniowi,
ktéry jest nieobecny na zajgciach praktycznych wpisuje sie ,,nb”. W przypadku
nieobecnosci nicusprawiedliwionej na sprawdzianie, tescie, pracy klasowej nauczyciel
ma prawo oceni¢ wiedz¢ ucznia z tego zakresu materialu na najblizszych lekcjach czy
zajeciach, w formie ustalonej przez nauczyciela; moze to by¢ forma pisemna lub
ustna. Niezaliczenie przez ucznia zaje¢ bez usprawiedliwionej przyczyny, skutkuje
wpisaniem 0% w miejscu wpisanego poprzednio ,,nb”.

Uczen uchylajacy si¢ od zapowiadanych sprawdzianow i powtorek moze by¢ oceniony przez
nauczyciela w dowolnym czasie i dowolnej formie podczas lekciji.

Poszczegdlnym formom dziatan na lekcji przypisane sa wagi 1, 2, 3 opisane Statucie
szkoty § 81. ust. 2:

»--- W szkole obowigzuja nastepujace wagi dla sprawdzanych umiejetnosci: waga 3 -
konkursy, olimpiady, zawody, sprawdziany, testy, projekty i prace dlugoterminowe;
waga 2 - kartkowki, odpowiedzi ustne, ¢wiczenia praktyczne, projekty i1 prace
krotkoterminowe; waga 1 - zadanie domowe, praca na lekcji, aktywnos$¢ i
zaangazowanie, ocena z zeszytu lub ¢wiczen. Dopuszcza si¢ rOwniez przypisanie wag
1-3 innym formom sprawdzania wiedzy i umiejetnosci ucznidw z zaleznosci od
specyfiki przedmiotu. Wprowadzenie wag na przedmiocie nie jest obowigzkowe. W
takiej sytuacji wszystkim sprawdzanym umiejetnosciom przyporzadkowuje si¢ wage
1.”

12. Przy wystawianiu ocen srodrocznych i rocznych kazdy nauczyciel ma do dyspozycji
5%, ktore moga zosta¢ przyznane uczniowi za systematyczna prace i obowigzkowos¢ lub
odjete za ich brak.
13. Procz ocen biezacych nauczyciel moze stosowaé plusy i minusy. Po otrzymaniu 5
znakOw uczen otrzymuje oceng z wagg 1, przyjmujac zasade, ze ,,+ to 20%, a ,,-” to 0%.
Przelicznik wystawiania ocen jest taki sam jak skala ocen.

14. Testy podsumowujace, sprawdziany praktyczne i prace zlecone do domu sg obowiazkowe.

15. Uczen jest zobowigzany znaé technike¢ sporzadzania wszystkich potraw wykonywanych na

lekcji, a nieobecnos¢ nie zwalnia go z tego obowigzku.



16. W czasie lekcji uczen przestrzega regulaminu BHP i regulaminu pracowni, dba o sprzet i
czysto$¢ stanowiska pracy, sumiennie wywiazuje si¢ z czynno$ci wskazanych przez nauczyciela.
17. Oceny biezace zapisane w procentach.

W szkole obowiazuje jednolita skala oceniania (ocena semestralna i roczna):

Ocena Uzyskany % - przedmioty
zawodowe

celujacy <96%-100%>

bardzo dobry <85% - 96%>

dobry <71% - 85%>

dostateczny <50% -71%>

dopuszczajacy <40% - 50%>

niedostateczny <0% - 40%>

II. Zestaw narzedzi oceniania.
Sprawdzanie wiedzy 1 umiejetnosci ucznia na zajgciach praktycznych odbywa si¢
nastepujacymi metodami:

e wypowiedzi ustne z ostatniego i biezacego tematu ,

e ¢wiczenia praktyczne (praca grupowa),

« wykonanie projektu wykonanej potrawy (opis metod i technik, kalkulacja, obliczenie,

wartosci energetycznej i odzywczej, schemat blokowy),
e praca i aktywno$¢ na lekcji,
e dodatkowe formy: udziat w konkursach.

I11. Wymagane umiejetnosci — nabyte podczas zaje¢ praktycznych
e stosowaé podczas zajec regulamin zajec praktycznych oraz zasady bhp
e stosowac receptury gastronomiczne
e dobiera¢ surowce, oceni¢ ich jako$¢, sporzadzaé, dekorowaé potrawy i oceniaé jakos¢
potraw stosujac zasady organoleptycznej oceny Zywnosci;
e organizowac proces produkcji potraw z uwzglednieniem obowigzujacych wymagan
ergonomii, przepisow bhp, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
e obslugiwa¢ maszyny 1 urzadzenia stosowane podczas produkcji potraw
przechowywac surowce, potprodukty i potrawy w warunkach zapewniajgcych
zachowanie ich jako$ci 1 wartos$ci odzywczej
przestrzega¢ zasad racjonalnego wykorzystania surowcow
przestrzega¢ zasad racjonalnego zywienia
zagospodarowac odpady poprodukcyjne 1 pokonsumpcyjne
organizowa¢ zmywanie naczyn stotowych i kuchennych
utrzymywacé w czystosci zastawe stotowg 1 sprzet kuchenny
organizowac , wyposazac¢ 1 utrzymywa¢ w odpowiednim stanie stanowiska pracy z
zachowaniem wymagan sanitarno- higienicznych
skutecznie komunikowac si¢ z innymi uczestnikami procesu pracy
e stosowac zasady kulturalnego zachowania i etyki
e przestrzegaC przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej ,
ochrony $rodowiska i bezpieczenstwa zywnosci
e obliczy¢ warto$¢ energetyczng 1 odzywcza produkowanych potraw
e przeprowadzi¢ obrobke wstepna i cieplng surowcdw spozywczych



sporzadza¢ i wydawac potrawy z warzyw, owocow, ziemniakow, kasz, maki, jaj,
migsa zwierzat rzeznych, drobiu, ryb, i owocdw morza, z zastosowaniem réznych
technik kulinarnych

przeprowadzac kalkulacje wyprodukowanych potraw

sporzadzi¢ wykaz czynnosci produkcyjnych formie schematu blokowego od pobrania
surowcow z magazynu do ekspedycji potrawy

udzieli¢ pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach
zagrozenia zdrowia i zycia



