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l. Efekty ksztatcenia i kryteria weryfikacji tych efektow.

1. Ogdlne kryteria oceny w przedmiocie Przygotowanie i wydawanie dan
Celujacy:

e Samodzielne i biezgce opanowanie catego zakresu materiatu praktycznego.

e Umiejetnos¢ przygotowania i wydania dan na poziomie wykraczajgcym poza program nauczania.
e Kreatywno$é iinicjatywa w aranzacji potraw oraz sposobie ich podania.

e Umiejetnos¢ organizacji pracy zespotu, petnienie roli lidera.

Bardzo dobry:

e Petne opanowanie wiedzy i umiejetnosci praktycznych.

e Wykonywanie potraw zgodnie z recepturg, technologig i zasadami estetyki podania.
e Sprawna organizacja stanowiska pracy i umiejetnos¢ pracy w zespole.

e Dbatos¢ o zachowanie zasad higieny i bezpieczeristwa.

Dobry:

e Dobre opanowanie podstawowych czynnosci praktycznych.

e Poprawne przygotowanie typowych dan i ich estetyczne podanie.

e Umiejetnos¢ samodzielnej organizacji prostych prac w kuchni.

¢ Niewielkie uchybienia w zakresie estetyki lub organizacji pracy.

Dostateczny:

e Podstawowe opanowanie umiejetnosci praktycznych.

e Przygotowanie dan z pomocga nauczyciela lub wedtug szczegdtowych wskazéwek.
e Drobne btedy w organizacji pracy i estetyce potraw.

e Zachowanie zasad higieny i bezpieczeristwa w stopniu minimalnym.
Dopuszczajacy:

e Szczatkowe opanowanie umiejetnosci praktycznych.

e Woykonanie najprostszych zadan przy statej pomocy nauczyciela.

e Liczne btedy w przygotowaniu i podaniu dan.

e Trudnosci w zachowaniu zasad higieny i organizacji pracy.

Niedostateczny:

e Brak podstawowych umiejetnosci praktycznych.

e Niemoznos¢ wykonania nawet najprostszych zadann mimo pomocy nauczyciela.
e Razace zaniedbania w zakresie higieny, bezpieczenstwa i organizacji pracy.



Dodatkowe elementy brane pod uwage przy ocenie:

¢ Wiedza teoretyczna: znajomosc receptur, technik obrébki i zasad wydawania potraw.

e Umiejetnosci praktyczne: obstuga sprzetu gastronomicznego, przygotowanie i podanie dan, tempo i jakos¢ pracy.
e Organizacja pracy: planowanie, utrzymywanie porzadku na stanowisku, gospodarowanie surowcami.

e Zaangazowanie: aktywnos¢, inicjatywa, che¢ doskonalenia umiejetnosci.

e Estetykai higiena: dbatos¢ o wyglad potraw, higiene osobistg, bezpieczenistwo i czystos¢ stanowiska.



2. Szczegétowe kryteria oceny w przedmiocie Przygotowanie i wydawanie dan:

Dziat programowy

Poziom wymagan

podstawowy

Ponadpodstawowy *poziom wyzszy obejmuij dnienia z

a wykraczajacy, to korzystanie z réznych Zrédet wiedzy i umiejetnosci

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy

I. Wiadomosci wstepne

Uczen potrafi:
- zadbac o swoj ubidr i wyglad
- zna regulamin pracowni

- zna przepisy BHP obowigzujace w
pracowni gastronomicznej

- potrafi udzieli¢ pierwszej pomocy
w nagtych wypadkach

- dziata zgodnie z zasadami ochrony
Srodowiska i ochrony
przeciwpozarowej w pg

- potrafi dobrze zorganizowa¢
stanowisko pracy

- wtasciwie prébuje potrawy

- wtasciwie stosuje zasady pomiaru
masy i objetosci

- potrafi bardzo dobrze organizowac
stanowisko pracy

- W sposdb doskonaty stosuje zasady
pomiaru masy i objetosci

Il. Ocena zywnosci

- zna zasady oceny
- rozrdznia zmysty

- stosuje podstawowe wyrdzniki
oceny jakosci

- ocenia zywno$¢ na podstawie kart
oceny réznych surowcow

- bezbtednie ocenia zywnosé

Ill. Systemy zapewnienia
jakosci zdrowotnej
Zywnosci

- wymienia procedury zapewniajace
bezpieczenistwo zywnosci
obowigzujace w zaktadach
gastronomicznych

- wyjasnia sposdb gospodarowania
odpadami w gastronomii

- okresla procedury zapewniajace
bezpieczenstwo zywnosci

- charakteryzuje procedury
zapewnienia bezpieczerstwa
zdrowotnego zywnosci w gastronomii
- zna systemy jakosci HACCAP, GMP,
GHP, ISO

- uzasadnia potrzebe stosowania
systemow jakosci HACCAP, GMP, GHP,
ISO

- analizuje systemy jakosci w
zywieniu zbiorowym i przemystowej
produkcji potraw, wycigga wnioski

IV. Procesy technologiczne
produkcji potraw

- zna pojecia
- wymienia przyktady obrébki potraw

- zna cel i zasady obrébki
technologicznej surowcow

- potrafi dokonac obrdbki wstepne;j
- zna zasady przeprowadzania
obrébki cieplnej

- potrafi scharakteryzowac i podaé
zastosowanie metod

- potrafi wskaza¢ zmiany w
surowcach podczas obrébki wstepnej
- potrafi wskaza¢ zmiany w
produktach wywotane obrébka
cieplng

- potrafi wyjasni¢ pojecia metody i
techniki sporzadzania potraw i
napojow

- potrafi dobrac racjonalna technike
lub metode do sporzadzenia
okreslonej potrawy, napoju lub
pétproduktu

- rozréznia metody i techniki
sporzadzania potraw i napojow
- stosuje nowoczesne techniki
kulinarne w praktyce

- sporzadza potprodukty oraz
potrawy i napoje

- poszukuje i wdraza nowoczesne
techniki kulinarne

V. Warzywa

- sortuje i dobiera warzywa do potraw
- potrafi przygotowac niektére
potrawy

- potrafi wtasciwie przygotowacd
niektére potrawy

- stosuje urzadzenia produkcyjne i
ekspedycyjne

- kontroluje stan techniczny
urzadzen przed ich uzyciem

- samodzielnie przygotowuje
wiekszos¢ potraw

- planuje etapy sporzadzania potraw
Z warzyw

- ocenia jakos¢ sporzadzonych
potraw

- dobiera przyprawy do potraw

- okresla wielko$¢ porcji réznych
potraw

- okresla temperature podawania
réznych potraw

- doskonale przygotowuje wszystkie
potrawy

- ocenia jako$¢ sporzadzonych
potraw

- dobiera racjonalng technike lub
metode do sporzgdzania okreslonej
potrawy

- planuje normatyw surowcowy
potraw wykonanych z warzyw

- wykazuje kreatywnos¢ w doborze
surowcéw, przypraw, technik
sporzadzania oraz sposobow
podawania i dekorowania potraw
- bierze udziat w konkursach
gastronomicznych




VI. Ziemniaki i grzyby

- przeprowadza obrébke wstepna
- wykonuje niektére potrawy

- potrafi whasciwie przygotowac
niektére potrawy

- stosuje urzadzenia produkcyjne i
ekspedycyjne

- kontroluje stan techniczny
urzadzen przed ich uzyciem

- samodzielnie wykonuje potrawy
- dobiera narzedzia do procesu
technologicznego

- planuje etapy sporzgdzania potraw
- ocenia jakos¢ sporzadzonych
potraw

- dobiera przyprawy do potraw

- okresla wielko$¢ porcji réznych
potraw

- okresla temperature podawania
réznych potraw

- doskonale przygotowuje wszystkie
potrawy

- ocenia jakos¢ sporzadzonych
potraw

- dobiera racjonalng technike lub
metode do sporzgdzania okreslonej
potrawy

- planuje normatyw surowcowy
potraw wykonanych z ziemniakow i
grzybow

- wykazuje kreatywnos$¢ w doborze
surowcéw, przypraw, technik
sporzadzania oraz sposobow
podawania i dekorowania potraw

- bierze udziat w konkursach
gastronomicznych

VIIl. Owoce

- sortuje i przeprowadza obrdébke
wstepng owocow

- wykonuje niektdre potrawy z
owocami

- potrafi whasciwie przygotowac
niektére potrawy

- stosuje urzadzenia produkcyjne i
ekspedycyjne

- kontroluje stan techniczny
urzadzen przed ich uzyciem

- samodzielnie przygotowuje
wiekszos¢ potraw

- planuje etapy sporzadzania potraw
- ocenia jakos¢ sporzadzonych
potraw

- dobiera przyprawy do potraw

- okresla wielkos¢ porcji réznych
potraw

- okresla temperature podawania
réznych potraw

- doskonale przygotowuje wszystkie
potrawy

- ocenia jako$¢ sporzadzonych
potraw

- dobiera racjonalna technike lub
metode do sporzadzania okreslonej
potrawy

- planuje normatyw surowcowy
potraw wykonanych z owocéw

- wykazuje kreatywno$¢ w doborze
surowcéw, przypraw, technik
sporzadzania oraz sposobow
podawania i dekorowania potraw
- bierze udziat w konkursach
gastronomicznych

VIII. Mleko i jego przetwory

- potrafi przygotowac niektére
potrawy

- wymienia etapy technologiczne
sporzadzania potraw

- zna podstawowy asortyment
zastawy stotowej do ekspedycji
potraw

- potrafi whasciwie przygotowac
niektére potrawy

- stosuje urzadzenia produkcyjne i
ekspedycyjne

- kontroluje stan techniczny
urzadzen przed ich uzyciem

- samodzielnie przygotowuje
wiekszo$¢ potraw

- planuje etapy sporzadzania potraw
- ocenia jakos¢ sporzadzonych
potraw

- dobiera przyprawy do potraw

- okresla wielko$¢ porcji réznych
potraw

- okresla temperature podawania
réznych potraw

- doskonale przygotowuje wszystkie
potrawy

- ocenia jako$¢ sporzadzonych
potraw

- dobiera racjonalng technike lub
metode do sporzgdzania okreslonej
potrawy

- planuje normatyw surowcowy
potraw wykonanych mleka

- wykazuje kreatywno$¢ w doborze
surowcdw, przypraw, technik
sporzadzania oraz sposobow
podawania i dekorowania potraw
- bierze udziat w konkursach
gastronomicznych

IX. Jaja

- potrafi przygotowac niektére
potrawy

- wymienia etapy technologiczne
sporzgdzania potraw

- zna podstawowy asortyment
zastawy stotowej do ekspedycji
potraw

- potrafi whasciwie przygotowac
niektére potrawy

- stosuje urzadzenia produkcyjne i
ekspedycyjne

- kontroluje stan techniczny
urzadzen przed ich uzyciem

- samodzielnie przygotowuje
wiekszos$¢ potraw

- planuje etapy sporzadzania potraw
- ocenia jakos¢ sporzadzonych
potraw

- dobiera przyprawy do potraw

- okresla wielko$¢ porcji réznych
potraw

- okresla temperature podawania
réznych potraw

- doskonale przygotowuje wszystkie
potrawy

- ocenia jako$¢ sporzadzonych
potraw

- dobiera racjonalng technike lub
metode do sporzgdzania okreslonej
potrawy

- planuje normatyw surowcowy
potraw wykonanych z jaj

- wykazuje kreatywnos¢ w doborze
surowcdw, przypraw, technik
sporzadzania oraz sposobow
podawania i dekorowania potraw
- bierze udziat w konkursach
gastronomicznych

O progu zaliczenia na poszczegdlne poziomy wymagan oraz o zakresie ich ewentualnego obnizenia — pozwalajgcego stwierdzic, ze uczen spetnia dane
wymagania, cho¢ w stopniu niepetnym — kazdorazowo decyduje nauczyciel, uwzgledniajgc indywidualne potrzeby i mozliwosci uczniéw, a takze charakter
zadania, zakres prac, zastosowane narzedzia sprawdzania osiggniec oraz czas przeznaczony na wykonanie pracy.




l. Przedmiotowy system oceniania

1. PODSTAWOWE ZASADY OCENIANIA

Ocenianie na zajeciach obejmuje:

e wiadomosci teoretyczne — znajomos¢ receptur, technik obrébki i zasad wydawania potraw,

e rozumienie tresci nauczania — umiejetnos¢ interpretacji polecen, planowania pracy i wyjasniania zastosowanych rozwigzan,

e umiejetnosci praktyczne — sprawnosé w przygotowaniu, porcjowaniu i wydawaniu potraw zgodnie z recepturg i zasadami technologii gastronomicznej,

e organizacje pracy — prawidtowe przygotowanie i utrzymywanie stanowiska pracy, gospodarowanie surowcami, tempo i kolejnos¢ wykonywanych czynno-
$ci,

e przestrzeganie zasad higieny i bezpieczenstwa — higiena osobista, czystosc i porzadek na stanowisku, stosowanie zasad BHP,

o estetyke i kulture podania — sposéb serwowania potraw, dbatos¢ o wyglad dan, stosowanie zasad nakrywania i obstugi,

e wspodtprace i komunikacje — umiejetnos$é pracy w zespole, przekazywania informacji, wspétdziatania podczas realizacji zadan,

e postawe wobec nauki i pracy — obecnos¢ na zajeciach, zaangazowanie, sumiennosc¢ i aktywne uczestnictwo w zadaniach.

2. SPOSOBY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC | POSTEPOW UCZNIA
Na zajeciach z Przygotowania i wydawania dan osiggniecia i postepy uczniéw beda weryfikowane poprzez nastepujgce formy i metody:

e odpowiedzi ustne — z zakresu receptur, technik kulinarnych, zasad higieny i obstugi,

o kartkowki i sprawdziany wiadomosci — dotyczace surowcéw, technologii, zasad BHP i organizacji pracy,

e c¢wiczenia praktyczne — przygotowanie, porcjowanie, dekorowanie i wydawanie potraw,

e prace samodzielna i w grupach — podczas realizacji zadan kuchennych i obstugi konsumenta,

e prace pozalekcyjng — np. przygotowanie receptur, opisdw potraw, konspektéw,

e pokazy i prezentacje — indywidualne lub zespotowe, np. prezentacja sposobu wykonania potrawy czy obstugi kelnerskiej,
e obserwacje ucznia — ocena organizacji stanowiska pracy, tempa, wspotpracy w zespole, higieny i bezpieczenstwa,

e wytwory pracy ucznia — przygotowane dania, nakrycia stotéw, elementy dekoracyjne,

e prace projektowe — np. menu okazjonalne, propozycje aranzacji stotu, projekty karty dan,

e prace z arkuszami egzaminacyjnymi — zadania praktyczne i teoretyczne w formie zblizonej do egzaminu zawodowego.

3. SZCZEGOrOWE ZASADY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC | POSTEPOW UCZNIOW




o Kazdy dziat programowy konczy sie pomiarem sumatywnym — sprawdzianem pisemnym lub testem, ktdre sg obowigzkowe dla wszystkich ucznidéw. Uczen
ma obowigzek uzyskaé ocene pozytywna z danego dziatu.

e Sprawdziany praktyczne i teoretyczne sg zapowiadane co najmniej tydzien wczesniej.

o Kartkowka zapowiedziana obejmuje materiat wskazany wczesniej przez nauczyciela (receptury, technologie, zasady higieny i bezpieczenstwa).

e Kartkéwka niezapowiedziana oraz odpowiedz ustna dotyczg biezgcego materiatu z trzech ostatnich lekcji praktycznych i teoretycznych.

e Kryteria ocen prac kontrolnych:

0-49% ocenia niedostateczna
50-64 % ocena dopuszczajgca
65-74% ocena dostateczna
75-89% ocena dobra

90-99% ocena bardzo dobra
100% ocena celujgca

4. DODATKOWE UPRAWNIENIA | OBOWIAZKI UCZNIA

e Uczen moze by¢ w ciggu roku szkolnego trzykrotnie nieprzygotowany do zaje¢ (bez podawania przyczyny). Nieprzygotowanie obejmuje m.in. brak stroju
roboczego, nieodpowiednig higiene osobistg (np. dtugie, pomalowane paznokcie), brak wymaganych przyboréw. Fakt ten musi zostaé zgtoszony przed
rozpoczeciem lekgc;ji.

e W przypadku nieobecnosci nauczyciela w dniu pracy kontrolnej (sprawdzian praktyczny, zapowiedziana kartkéwka), termin zostaje przesuniety na najbliz-
szg lekcje.

e W przypadku nieobecnosci ucznia w dniu pracy kontrolnej, termin jej wykonania zostaje przesuniety na najblizszg lekcje.

e W przypadku uzyskania oceny niedostatecznej z zapowiedzianej kartkdwki uczerr ma prawo do poprawy w terminie do dwdch tygodni, ustalonym z nau-
czycielem.

e W przypadku nieusprawiedliwionej nieobecnosci na zapowiedzianym sprawdzianie praktycznym lub kartkdwce, nauczyciel moze bez wczesniejszej zapo-
wiedzi sprawdzi¢ wiedze i umiejetnosci ucznia w przewidzianym zakresie materiatu praktycznego.

e Na ferie oraz dtuzsze przerwy w nauce nie sg zadawane prace domowe ani dodatkowe ¢wiczenia praktyczne.

e W pierwszym dniu po dtuzszej przerwie (minimum tydzien) nie przeprowadza sie zadan klasowych ani odpytywania uczniéw, chyba ze klasa wyrazi na to
zgode.

e Ocena koncoworoczna nie stanowi prostej Sredniej ocen uzyskanych w ciggu roku szkolnego.

e  Wszystkie materiaty i notatki z zaje¢ praktycznych udostepniane sg uczniom na platformie MS Teams.

Sprawy nieuregulowane w powyzszych zapisach okresla Wewnatrzszkolny System Oceniania ZS nr 3 w Bochni.



10.

Warunki uzyskiwania wyzszej niz przewidywana oceny z zaje¢ edukacyjnych i zachowania

Uczen lub jego rodzice mogg ubiegac sie o otrzymanie wyzszej niz przewidywana rocznej oceny klasyfikacyjnej z zaje¢ edukacyjnych.

Warunkami ubiegania sie o otrzymanie wyzszej niz przewidywana rocznej oceny klasyfikacyjnej z zaje¢ edukacyjnych sa:

a) brak wystarczajacej liczby ocen biezgcych spowodowanych nieobecnosciami ucznia na danych zajeciach, przy czym nieobecnosci te muszg by¢ usprawiedliwione;

b) brak réznorodnosci lub form sprawdzania ocen biezacych;

c) liczba nieobecnosci na danych zajeciach nie moze by¢ wieksza niz potowa liczby zaje¢ zrealizowanych w ciggu roku szkolnego do dnia ustalenia oceny przewidywane;j.

Pisemny wniosek o ustalenie rocznej oceny klasyfikacyjnej wyzszej niz przewidywana sktada sie do dyrektora w terminie do 2 dni roboczych od dnia powiadomienia o

przewidywanej rocznej ocenie klasyfikacyjnej z danych zajec edukacyjnych. Wniosek powinien zawiera¢ uzasadnienie i wskazanie o otrzymanie jakiej oceny ubiega sie

uczen.

Jezeli wniosek spetnia warunki, o ktérych mowa powyzej dyrektor przekazuje wniosek do rozpatrzenia nauczycielowi danych zaje¢ edukacyjnych.

Nauczyciel po analizie wniosku moze postanowic o:

a) uznaniu wniosku za zasadny i ustali¢ ocene, o ktorg ubiega sie uczen;

b) podtrzymaniu przewidywanej rocznej oceny klasyfikacyjnej i uzasadni¢ swoja decyzje;

c) sprawdzeniu wiedzy i umiejetnosci ucznia poprzez prace pisemng lub odpowiedzi ustne lub ¢wiczenia praktyczne, ktérych zakres spetnia wymagania na wnioskowang
ocene.

O doborze zadan i ¢wiczen, o ktdrych mowa w ust. 5 pkt 3 decyduje nauczyciel stosownie do wymagan edukacyjnych z przedmiotu.

Przeprowadzenie sprawdzenia wiedzy i umiejetnosci ucznia moze odby¢ sie w dniu ztozenia wniosku, ale nie pdzniej niz dziei przed rocznym zebraniem klasyfikacyjnym

rady pedagogicznej.

W wyniku sprawdzenia wiedzy i umiejetnosci uczerh moze otrzymac wnioskowang ocene lub zachowac ocene przewidywang. W wyniku przeprowadzonego sprawdzianu

ocena nie moze by¢ obnizona.

Ustalona w ten sposéb ocena moze byé zmieniona tylko w wyniku zgtoszenia przez ucznia lub rodzicdw zastrzezen jezeli uznajg, ze roczna ocena klasyfikacyjna zostata

ustalona niezgodnie z przepisami dotyczacymi trybu ustalania tej oceny.

Z przeprowadzonego sprawdzenia wiedzy i umiejetnosci, o ktérym mowa w ust. 5 pkt 3 nauczyciel sporzadza protokédt, w ktédrym odnotowuje ocene i zwieztg informacje

o udzielonych odpowiedziach, a takze poprawiong i oceniong prace pisemng. Dokument ten przechowuje wychowawca oddziatu w Teczce wychowawcy do korca danego

roku szkolnego.



