Przedmiotowy system oceniania z Podstaw gastronomii w klasie drugiej

Podstawa prawna

Przedmiotowy system oceniania zostat opracowany na podstawie:

2.

Realizowanego w szkole programu nauczania: Zmodyfikowany program nauczania ORE dla zawodu technik
zywienia i ustug gastronomicznych 343404 w oparciu o podstawe programowa ksztatcenia w zawodach z dnia
16.05.2019 .

Wewnatrzszkolnego Systemu Oceniania

Statutu Zespotu Szkét im. K.K. Baczynskiego

Podstawy programowej dla zawodu Technik Zywienia i Ustug Gastronomicznych 343504 z dnia 16.05.2019 r.

Ogélne zasady oceniania ucznidw

Cele przedmiotowego systemu oceniania

e Zbadanie poziomu wiedzy i umiejetnosci ucznia

e Poinformowanie ucznia o poziomie jego osiggnie¢ edukacyjnych

e Niesienie pomocy uczniowi w samodzielnym planowaniu swojego rozwoju

e Motywowanie ucznia do dalszej pracy

e Dostarczenie rodzicom i nauczycielom informacji o postepach, trudnosciach, specjalnych uzdolnieniach
ucznia

Oceny sg jawne dla ucznia i jego rodzicéw/prawnych opiekunéw

Na wniosek ucznia lub jego rodzicéw/opiekundw prawnych nauczyciel uzasadnia ustalong ocene w sposdb

okreslony w statucie szkoty.

Poprawione prace sg udostepniane uczniom na lekcji, podczas ktérej nauczyciel omawia sprawdzian. Jesli

uczen jest nieobecny, praca jest udostepniana w czasie konsultacji/w terminie wyznaczonym przez

nauczyciela.

Na wniosek rodzicéw/opiekundw prawnych ucznia sprawdzone i ocenione prace kontrolne s3 udostepniane

do wgladu podczas wywiaddéwek lub konsultacji.

Prowadzenie zeszytu jest obowigzkowe. Wymagane sg notatki samodzielnie prowadzone przez ucznia

podczas zajec i uzupetniane w domu. W zeszycie powinny znalez¢ sie takze zadania domowe i inne materiaty

wykorzystywane na zajeciach. Obowigzkiem ucznia jest przynoszenie podrecznika lub innych pomocy

wskazanych przez nauczyciela

Formy aktywnosci i metody sprawdzania wiedzy uczniéw

Ocenianiu podlegaja:

e Sprawdziany, testy obejmujgce wiekszy zakres materiatu (zaréwno te w formie pisemnej jak i w wersji
on-line)

e Kartkowki obejmujace 3 ostatnie lekcje (zardwno te w formie pisemnej jak i w wersji on-line)

e (Odpowiedz? ustna,

e Przygotowanie lub nieprzygotowanie do lekcji,

e Zadania domowe,

e Praca w grupach,

e Prace dtugoterminowe,

e Udziat w konkursach

e QOceny biezgce, sSrddroczne, roczne i konicowe wyrazane sg w skali przyjetej w statucie szkoty

Kryteria oceniania poszczegdélnych form aktywnosci:

Kryteria oceniania — umiejetnosci szczegdtowe



Ksztattowanie jezyka przedmiotu

Rzeczowos$¢ wypowiedzi

Odwotywanie sie do wiedzy przedmiotowej

Poprawne stosowanie podstawowych pojeé

Zbieranie, uogdlnianie, poréwnywanie wiadomosci, wycigganie wnioskow

Rozwigzywanie probleméw

WHtasciwe rozpoznanie i zdefiniowanie problemu
Analizowanie wszystkich aspektéw zagadnienia

Zaplanowanie rozwigzania

Zaproponowanie réznych wariantdw rozwigzywania problemu
Uogélnianie, pordwnywanie i wyciggani wnioskéw

Sprawdziany

Sprawdziany przeprowadzane sg w formie pisemnej i praktycznej (w razie potrzeby réwniez on-line), a ich

celem jest sprawdzenie wiedzy i umiejetnosci ucznia. W ocenie prac pisemnych ustala sie procentowy wskaznik
przeliczenia punktacji pracy na dang ocene zgodnie ze Statutem.

0—39% - ocena niedostateczna
40 —54% - ocena dopuszczajgca
55 - 69% - ocena dostateczna
70— 84% - ocena dobra

85 —100% - ocena bardzo dobra

Powyzej 100% - ocena celujgca

Nauczyciel zastrzega sobie prawo do dokonania zmian wskaZnika przeliczenia punktacji.

Sprawdziany pisemne, w tym testy planuje sie na zakoriczenie dziaty (w razie potrzeby réwniez w wersji on-
line)

Uczen jest informowany o planowanym sprawdzianie co najmniej tygodniowym wyprzedzeniem (termin
sprawdzianu ustalony i wpisany d dziennika co najmniej tydzien wczesniej)

Przed sprawdzianem nauczyciel podaje zakres programowy

Sprawdzian moze poprzedzaé lekcja powtdrzeniowa, podczas ktérej nauczyciel zwraca uwage ucznidéw na
najwazniejsze zagadnienia z danego dziatu

Sprawdzian umozliwia sprawdzenie wiadomosci i umiejetnosci na wszystkich poziomach wymagan
edukacyjnych

Kartkowki

Kartkéwki przeprowadzane sg w formie pisemnej, a ich celem jest sprawdzenie wiedzy i umiejetnosci ucznia z

zakresu programowego ostatnich jednostek lekcyjnych (nie wiecej niz 3 ostatnie lekcje). Kartkdéwka moze byc¢ tez
forma sprawdzenia zadania domowego. Forma ta moze by¢ stosowana zamiennie w ramach odpowiedzi ustnej.
Wystepuje w formie zapowiedzianej lub niezapowiedzianej.

Kartkéwke przeprowadza sie co najmniej jedng w semestrze z materiatu realizowanego na trzech ostatnich
lekcjach lub z dziatu materiatu wskazanego przez nauczyciele, nie przekraczajgcego jednak 3 jednostek
lekcyjnych



e Nauczyciel nie ma obowigzku uprzedzania ucznidw o terminie i zakresie programowym kartkowki

o Kartkdwka powinna by¢ tak skonstruowana aby uczen madgt wykonac wszystkie polecenia w czasie nie
dtuzszym niz 15 minut

o Kartkdwka jest oceniana w skali punktowej, a liczba punktéw jest przeliczana na ocene zgodnie z zasadami
WSO (punktacja procentowa jak na sprawdzianach — nauczyciel zastrzega sobie prawo do dokonania zmian
wskaznika przeliczenia punktacji)

Odpowiedz ustna

Odpowiedz ustna obejmuje zakres programowy aktualnie omawianego dziatu. (w ramach odpowiedzi ustnej
nauczyciel zastrzega sobie prawo do przeprowadzenia kartkdwki) Oceniajac jg, nauczyciel bierze pod uwage:

e Zgodno$¢ wypowiedzi z postawionym pytaniem,

e Wiasciwe postugiwanie sie pojeciami,

e Zawartos$¢ merytoryczng i rzeczowg wypowiedzi,

e Sposodb formutowania wypowiedzi.

e Odpowiedz ustna moze by¢ zamieniona na kartkdwke,

e Wyrazanie sadow, uzasadnienie,

e  Plynnosé spdjnosc wypowiedzi, logiczny uktad tresci,

e Ksztattowanie wypowiedzi w zaleznosci od jej celu i sytuacji komunikacyjnej,
e Sugestywnosé wypowiedzi.

Praca domowa

Praca domowa jest praktyczng, pisemng lub ustng formg ¢wiczenia umiejetnosci i utrwalania wiadomosci
zdobytych przez ucznia podczas lekcji. Oceniajac jg, nauczyciel bierze pod uwage:

e Prawidtowe wykonanie

e Samodzielne wykonanie zadania, estetyke wykonania
e Stopien zrozumienia zadania

e Zastosowanie wiedzy przedmiotowej

e Oryginalnos¢

Aktywnos¢ i praca ucznia na lekcji

Formy aktywnosci sg oceniane stopniem lub zapisem dopuszczonym w WSO (plus/minus). Poprzez ,,aktywno$é¢
na lekcji” rozumie sie: odpowiedz na pytania nauczyciela, udziat w dialogu, dyskusji, formutowanie kilkuzdaniowych
wypowiedzi, poprawne wykonywanie polecen.

e, plus” uczen moze uzyskan m.in. za: samodzielne wykonanie krétkiej pracy na lekcji, krétkg poprawng
odpowiedz ustng, aktywna prace w grupie, pomoc kolezeriskg na lekcji przy rozwigzywaniu problemu,
przygotowanie do lekcji, inicjatywe przy rozwigzywaniu probleméw, znalezienie nieszablonowych rozwigzan

e ,minus” uczen moze uzyska¢ m.in. za nieprzygotowanie do lekcji (np. brak podrecznika, plikéw potrzebnych
do wykonania zadania, brak lub nieche¢ udzielenia odpowiedzi podczas pracy na lekcji lekcji).

e Sposdb przeliczania pluséw i minuséw

o ,++++” ocena bardzo dobra
o ,-+++" ocena dobra
o ,--++" ocena dostateczna



o ,--+" ocena dopuszczajgca
o ,—-"ocena niedostateczna
o W przypadku gdy uczen nie uzyska 4 znakéw za aktywnos¢, ocene wystawia sie na jego korzys¢

Oceniajac prace na lekcji, nauczyciel bierze pod uwage m.in.:

e Wspbtprace z zespotem,

e Udzielanie pomocy kolegom,

e Inicjatywa (wtasne propozycje, pytania),

e Reakcje na polecenia nauczyciela,

e Samodyscyplina,

e Udzielanie pomocy kolegom (wtasne propozycje, pytania),
e Reakcje na polecenie nauczyciela,

e Zainteresowanie tematem, przebiegiem lekcji,
e Inwencja twodrcza,

e Sposdb prezentacji,

e Oryginalnos¢ i pomystowos¢ pracy.

Przygotowanie do lekcji

Oceniajac ten rodzaj pracy, nauczyciel bierze pod uwage m.in.:

e Orientacja w biezagcym materiale,

e Posiadanie podstawowego wyposazenia (podrecznika, zeszytu),
e QOdrabiane zadarn domowych,

e Posiadanie niezbednych materiatéw pomocniczych,

Praca w grupie

Oceniajac ten rodzaj pracy, nauczyciel bierze pod uwage m.in.:

e Aktywne uczestnictwo w pracy zespotu,

e Aktywne stuchanie innych, pomoc,

e Tolerancja wobec wartosci i pogladdéw innych osdb,
e Modelowanie zachowania innych w grupie,

e Korzystanie z pomocy innych osdb,

e Podporzadkowanie sie poleceniom,

e Umiejetnos¢ dyskutowania, negocjowania,

e Przestrzeganie kultury jezyka i dyskusji,

e Twodrczy wktad (argumenty, pomysty),

o  Wspdtodpowiedzialnosé.

Prace dodatkowe

Prace dodatkowe obejmujg dodatkowe zadania dla zainteresowanych ucznidw, prace projektowe wykonane
indywidualnie lub zespotowo, wykonanie pomocy naukowych, referatéw, prezentacji. Oceniane mogg byc¢ takie
elementy jak planowanie i wykonanie eksperymentu, opis obserwacji i formutowanie wnioskdw. Oceniajac ten rodzaj
pracy, nauczyciel bierze pod uwage:



e Wartos¢ merytoryczng pracy,

e Stopien zaangazowania w wykonanie pracy,

e Wykorzystanie informacji z réznych zrédet (poszukiwanie, porzgdkowanie i wybor istotnych zrodet informacji,
analiza, poréwnywanie, uogélnienie, ocena zgromadzonego materiatu, korzystanie z medidw, umiejetnosc
oceny przydatnosci zgromadzonych materiat)

e  Estetyke wykonania,

e Whktad pracy ucznia,

e Sposdb prezentacji,

e Oryginalno$¢ i pomystowos¢ pracy.

Aktywnos¢ pozalekcyjna

Oceniajac ten rodzaj pracy, nauczyciel bierze pod uwage:

e Udziat w konkursach przedmiotowych itp.,

e Wykonanie dodatkowych prac w czasie pozaszkolnym,

e Dobrowolne dziatanie na rzecz innych,

e Zdobywanie wiadomosci wykraczajacych poza program nauczania.

Szczegdlne osiggniecia uczniow

Oceniajac ten rodzaj aktywnosci, nauczyciel bierze pod uwage:

e Udziat ucznidw w konkursach przedmiotowych na poziomi regionalnym, wojewddzkim, ogdlnopolskim,
miedzynarodowym

3. Zasady przeprowadzania testow podsumowujacych

Nauczyciel moze przeprowadzié¢ badanie wynikéw w formie testu obejmujgcego przerobiony do tej pory
materiat nauczania. W przypadku badania wynikdéw nauczania z danego zakresu, badania wiedzy egzaminacyjnej (np.
semestru - ocena wpisywana jest do dziennika zgodnie z przelicznikiem jak przy sprawdzianach.

Nauczyciel zastrzega sobie prawo do dokonania zmian wskaznika przeliczenia punktacji.

4. Czestotliwosc i roznorodnos$¢ oceniania
Odpowiedz ustna — przynajmniej raz w semestrze (lub zamiennie kartkowka)
e Sprawdziany dziatowe, testy — zgodnie z planem pracy (co najmniej 1 w semestrze)
e Kartkowki - z biezgcego materiatu - wedtug uznania nauczyciela.
e Zadania domowe - wedtug uznania nauczyciela.
e Praca na lekcji - wedtug uznania nauczyciela.
e Aktywnosé i praca ucznia na lekcji - wedtug uznania nauczyciela.
e Praca w grupie - wedtug uznania nauczyciela.
e Praca dodatkowe - wedtug uznania nauczyciela.



V.

Sposoby informowania ucznia i rodzica o ocenie

Zgodnie z zapisem w Statucie, rodzice majg wglad w oceny ucznidw poprzez e-dziennik. Ponadto rodzice majg

wglad w pisemne prace ucznidw w czasie konsultacji, zebran lub po wczesniejszym umdwieniu sie z nauczycielem.

Szczegdtowe informacje dotyczgce czasu i sposobu przekazywaniu rodzicom i uczniom ocen semestralnych,

rocznych i koncowych zgodne ze Statutem Szkoty.

V.

Zasady uzupetniania brakdéw i poprawy ocen

Warunki poprawy oceny

5.
6.

Uczen ma prawo poprawié kazdg ocene

Uczen moze poprawic ocene z danego sprawdzianu tylko jeden raz, w ciggu dwdch tygodni, w terminie
uzgodnionym z nauczycielem.

Uczen moze jeden raz w semestrze poprosi¢ nauczyciela o zadanie obszernej pracy domowej, za ktéra
otrzyma dodatkowg ocene.

Nauczyciel lub uczer moze zaproponowac dodatkowg forme sprawdzianu, ktérego wynik wptynie na
ustalenie oceny przewidywanej.

Warunki i tryb uzyskania wyzZszej niz przewidywana rocznej (okresowej) oceny

1.

Uczen ma prawo zgtosi¢ nauczycielowi cheé podwyzszenia proponowanej okresowej lub koricowej oceny z
zaje¢ — moze to by¢ o jedng ocene wyzej niz proponowana przez nauczyciela.

Podwyzszenie proponowanej oceny odbywa sie w formie pisemnej.

Uczniowi, ktéry wyrazit che¢ podwyzszenia proponowanej oceny, nauczyciel wyznacza zakres obowigzujacego
materiatu (obejmujgcego np. caty rok szkolny, semestr lub okreslony dziat), przypomina wymagania na ocene,
o ktdra ubiega sie uczen, oraz okresla forme pisemnego sprawdzianu.

Przeprowadzenie sprawdzianéw, odbywa sie w terminie ustalonym przez nauczyciela.

Sprawdzian, obejmuje zadania o stopniu trudnosci odpowiadajgcym ocenie, o ktdrg ubiega sie dany uczen.
Ucze moze podwyzszyé proponowang ocene z zaje¢ edukacyjnych, gdy z przeprowadzonego sprawdzianu,
uzyskat ocene wyzszg niz proponowana.

Wynik przeprowadzonego sprawdzianu nie wptywa na obnizenie pierwotnie proponowanej oceny.

Zasady stwarzania uczniom szansy uzupetnienia brakow

VI.

Mozliwos¢ wykonania dodatkowych éwiczen, zadan, ustalonych z nauczycielem.

Mozliwos¢ poproszenia nauczyciela o objasnienie niezrozumiatych tresci programowych omawianych na
lekcjach w terminie ustalonym wczesniej z uczgcym.

Mozliwos¢ odpowiedzi ustnej z mniejszej partii materiatu.

Praca indywidualna z uczniem

Organizowanie pomocy kolezenskiej.

Ocenianie uczniéw ze specjalnymi potrzebami edukacyjnymi

Dla uczniéw posiadajgcych stosowne orzeczenia i opinie z poradni psychologiczno-pedagogicznej uwzglednia

sie zalecenia poradni okreslone w w/w dokumentach, np. dotyczgce przedtuzenia czasu odpowiedzi na
sprawdzianach pisemnych oraz stosuje sie indywidualng ocene pracy tych uczniéw, uwzgledniajgc ich mozliwosci oraz
stopien stwierdzonej dysfunkcji lub niepetnosprawnosci.

Uczniowie ze stwierdzonymi dysfunkcjami oceniani sg zgodnie z kryteriami oceniania obowigzujgcymi ogét

uczniow, jedynie oceniajgc prace pisemne nauczyciel nie uwzglednia btedéw bedacych konsekwencjg dysfunkg;ji.



Specyficzne trudnosci w czytaniu i pisaniu:

Uwzgledniad trudnosci z zapamietywaniem poje¢,

czesciej powtarzac i utrwala¢ materiaf,

W czasie odpowiedzi ustnych wspomagac, dawac wiecej czasu na przypomnienie,

W czasie odpowiedzi pisemnych (kartkéwek, testéw) dawaé wiecej czasu na pisanie lub mniej zadan do
wykonania w standardowym czasie,

Podczas uczenia stosowad techniki skojarzeniowe utatwiajgce zapamietywanie,

Podczas ¢wiczen praktycznych dawaé wiecej czasu na opanowanie danej umiejetnosci, cierpliwe udziela¢
instruktazu,

Podczas oceniania ¢wiczen praktycznych brac przede wszystkim pod uwage checi, wysitek,

Inteligencja ucznia nizsza niz przecietna:

Czesto odwotywac sie do konkretu,

Omawia¢ niewielkie partie materiatu i o mniejszym stopniu trudnosci (pamietajac, ze obnizenie wymagan nie
moze zej$¢ ponizej podstawy programowej),

Podawad polecenia w prostszej formie,

Wydtuzac¢ czas na wykonanie zadania,

Podchodzi¢ do dziecka w trakcie samodzielnej pracy, w razie potrzeby udziela¢ pomocy i wyjasnien,

Da¢ wiekszg ilo$¢ czasu i powtérzen dla przyswojenia danej partii materiatu,

Kontrolowadé systematycznos¢ pracy ucznia,

Stabowidzgcy

Dawad wiekszg czcionke testow, tekstow rozdawanych uczniom,

Podczas lekcji posadzi¢ ucznia w pierwszej tawce,

Zorganizowac wsparcie kolezanki z tawki,

Stosowac duzych plansz, wykresow umozliwiajgcych poszerzenie wiedzy,
Wydtuzy¢ czas pracy,

Formy sprawdzania wiedzy — odpowiedzi ustne,

Podczas pytania wydtuzy¢ czasu na zastanowienie sie nad odpowiedzig
Czesciej powtarzad i utrwala¢ materiat,

Oceniac wszelkg aktywnos¢ na lekcji.

Stabostyszgcy

Uczen powinien by¢ blisko nauczyciela (od 0,5 do 1.5 m), ktérego twarz jest dobrze oswietlona, moze stuchac
jego wypowiedzi i jednoczesnie odczytywaé mowe z ust. Nalezy tez, umozliwi¢ uczniowi odwracanie sie w
kierunku innych kolegdw odpowiadajacych na lekcji co utatwi lepsze zrozumienie ich wypowiedzi

Nauczyciel méwigc do catej klasy, powinien sta¢ w poblizu dziecka zwrécony twarzg w jego strone -nie
powinien chodzi¢ po klasie, czy by¢ odwrdcony twarzg do tablicy, to utrudnia dziecku odczytywanie mowy z
jego ust

Nauczyciel powinien méwic do dziecka wyraznie uzywajgc normalnego gtosu i intonacji, unika¢ gwattownych
ruchow gtowg czy nadmiernej gestykulacji

Nalezy zadba¢ o spokdj i cisze w klasie, eliminowaé zbedny hatas m.in. zamyka¢ okna przy ruchliwej ulicy,
unikac szeleszczenia kartkami papieru, szurania krzestami, to utrudnia dziecku rozumienie polecen
nauczyciela i wypowiedzi innych uczniéw, powoduje tez wieksze zmeczenie. Takie zaktécenia stanowig
réwniez problem dla ucznidw z aparatami stuchowymi, poniewaz sg wzmacniane przez aparat

Nauczyciel winien upewnic sie czy polecenia kierowane do catej klasy sg wtasciwie rozumiane przez uczniéw
niedostyszacych. W przypadku trudnosci zapewni¢ mu dodatkowe wyjasnienia, sformutowac inaczej
polecenie, uzywajgc prostego, znanego dziecku stownictwa. Mozna tez wskazac¢ jak to polecenie wykonuje
jego kolega siedzgcy w tawce

Uczen z wadg stuchu ma trudnosci z rownoczesnym wykonywaniem kilku czynnosci w tym samym czasie, nie
jest wstanie stuchaé nauczyciela -co wymaga obserwacji jego twarzy - jednocze$nie otworzy¢ ksigzke na



VII.

odpowiedniej stronie i odnalez¢ wskazane ¢éwiczenie. Czesto wiec nie nadgza za tempem pracy pozostatych
uczniéw w klasie

Uczen niedostyszgcy powinien siedzie¢ w tawce ze zdolnym uczniem, zréwnowazonym emocjonalnie, ktéry
chetnie dodatkowo bedzie pomagat mu np. szybciej otworzy ksigzke, wskaze éwiczenie, pozwoli przepisaé
notatke z zeszytu itp.

W czasie lekcji wskazane jest uzywanie jak najczesciej pomocy wizualnych i tablicy

Nauczyciel moze przygotowac uczniowi z niedostuchem plan pracy na pismie opisujgcy zagadnienia
poruszane w wyktadzie lub poprosi¢ innych uczniéw w klasie, aby robili notatki z kopig i udostepniali je
koledze

Konieczne jest aktywizowanie ucznia do rozmowy poprzez zadawanie prostych pytan, podtrzymywanie jego
odpowiedzi przez dopowiadanie pojedynczych stéw, umowne gesty,

Nauczyciel podczas lekcji powinien czesto zwracac sie do ucznia niestyszgcego, zadawac pytania — ale nie
dlatego, aby oceniad jego wypowiedszi, ale by zmobilizowa¢ go do lepszej koncentracji uwagi i utatwi¢ mu
lepsze zrozumienie tematu

Pisanie ze stuchu jest najtrudniejszg forma pisania, a szczegélnie dla ucznia z zaburzonym stuchem i
nieprawidtowg wymowa, dlatego tez nalezy stosowac ¢éwiczenia w pisaniu ze stuchu tylko wyrazéw lub zdan,
wczesniej z uczniem utrwalonych, w oparciu o znane mu stownictwo. Jezeli pisanie ze stuchu sprawia dziecku
niedostyszgcemu duze trudnosci mozna je zastgpi¢ inng formg éwiczen w pisaniu.

Przy ocenie prac pisemnych ucznia nie nalezy uwzglednia¢ btedéw wynikajgcych z niedostuchu, one nie
powinny obnizy¢ ogélnej oceny pracy. Btedy mogg stanowic¢ dla nauczyciela podstawe, do podjecia z uczniem
dalszej pracy samoksztatceniowej i korekcyjnej oraz ukierunkowania rodzicow do dalszej pracy w domu. Btedy
w pisowni nalezy oceniac opisowo, udzielajgc uczniowi wskazéwek do sposobu ich poprawienia

Uczen niedostyszacy jest w stanie opanowac konieczne i podstawowe wiadomosci zawarte w programie
nauczania ale wymaga to od niego znacznie wiecej czasu i wktadu pracy, w pordwnaniu z uczniem styszacym.
Przy ocenie osiggniec¢ ucznia z wadg stuchu nalezy szczegdlnie doceniac¢ wtasng aktywnosc i wktad pracy
ucznia, a takze jego stosunek do obowigzkéw szkolnych (systematycznos¢, obowigzkowosé, doktadnosé).

Dodatkowe oznaczenia wpisywane do dziennika majgce charakter
informacyjny

Oceny wpisywane sg w nastepujacych rubrykach

O — odpowiedz — kolor niebieski

S — Sprawdzian — kolor czerwony

K — Kartkdwka — kolor zielony

C - ¢wiczenia — kolor czarny

A — aktywnos¢é — kolor czarny

Pnl / PL— praca na lekcji — kolor czarny

E — sprawdzian bazujgcy na bazie zadania egzaminacyjnego — kolor czerwony

T — test sprawdzajgcy wiedze na bazie testu egzaminacyjnego — kolor czerwony
Kp — karta pracy — kolor czarny

bz — brak zadania

np. — nieprzygotowanie do lekcji

nb — jako informacja o nieprzystapieniu do sprawdzianu, kartkdwki, testu, sprawdzianu na bazie egzaminu
4+ i,-" jako informacja o pracy ucznia

Oceny semestralne uwzgledniajg oceny czastkowe z zachowaniem nastepujgcej hierarchii:

testy, sprawdziany

kartkowki, odpowiedzi

Projekty

zadania domowe, zadania maturalne,
praca na lekcji



Skala ocen zgodna ze Statutem Szkoty

VIll.  Ogdlne Wymagania

Ocene celujacya (6) otrzymuje uczen, ktory:

e Posiada wiadomosci wykraczajgce poza podrecznik przedmiotowy i obowigzujacg podstawe programows,

e Swobodnie operuje wiedzg pochodzacy z réznych zrdédet informacji, z réznych przedmiotow,

e Samodzielnie wykorzystuje wiadomosci w sytuacjach nietypowych i problemowych,

e Prezentuje zdobytg wiedze wzorowym jezykiem ojczystym, bez bteddéw, w wypowiedziach wielozdaniowych i
rozbudowanych,

o Woykazuje sie systematycznoscig w pracy uczniowskiej lekcyjnej i domowej,

e Bierze udziat w konkursach szkolnych i przedmiotowych,

e Zaso6b jego wiedzy i umiejetnosci wskazujg na wyrazne uzdolnienia z konkretnego przedmiotu,

e Potrafi doskonale zaplanowac i zorganizowac swojg prace

Ocene bardzo dobra (5) otrzymuje uczen, ktory:

e Opanowat obowigzujgcy materiat programowy w catosci i w sposéb wyczerpujacy, tres¢ jednak nie wykracza
poza podstawe programowa,

e Potrafi samodzielnie interpretowac¢ poznany materiat nauczania,

e Swobodnie operuje faktami i dostrzega zwigzki miedzy nimi,

e Samodzielnie stosuje nabyte wiadomosci w sytuacjach typowych i nietypowych,

e Potrafi prezentowaé zdobytg wiedze poprawnym jezykiem ojczystym, bez btedéw, w wypowiedziach
wielozdaniowych,

o Woykazuje biegta znajomos¢ poznanych tresci,

e Jest systematyczny w pracy uczniowskiej lekcyjnej i domowej,

e tgczy wiedze i umiejetnosci z roznych przedmiotdw,

e Whykazuje statg aktywnosc¢ na zajeciach lekcyjnych i pozalekcyjnych

Ocene dobrg (4) otrzymuje uczen, ktory:

e Posiada wiadomosci i umiejetnosci na poziomie wymagan: koniecznych, podstawowych i rozszerzajgcych,
e Ma nieznaczne braki w opanowaniu materiatu nauczania i poznanych tresci nauczania,

e Samodzielnie rozwigzuje zadania o pewnym stopniu trudnosci przy inspiracji nauczyciela,

o  Whykazuje sie czestg aktywnoscia na zajeciach lekcyjnych,

e Prezentuje zdobyta wiedze jezykiem ojczystym z drobnymi usterkami,

e Ma sporadyczne odstepstwa od systematycznej pracy lekcyjnej i domowej

Ocene dostateczng (3) otrzymuje uczen, ktoéry:

e Opanowat wiadomosci na poziomie wymagan koniecznych i podstawowych, ktdre sg przydatne na wyzszych
etapach ksztatcenia, znajdujgce zastosowanie w pozaszkolnym zyciu ucznia, przy czym sg one wyrywkowe i
fragmentaryczne,

e Podejmuje préby wykonania zadania samodzielnie,

o  Woykazuje odstepstwa od systematycznej pracy lekcyjnej i domowej,

e Przedstawia zdobytg wiedze jezykiem ojczystym z wyraznymi btedami i usterkami,

e Jest mato aktywny na zajeciach lekcyjnych,

e Woypowiada sie sporadycznie w formie wypowiedzi kilku- i jednozdaniowych na okreslony temat

Ocene dopuszczajacy (2) otrzymuje uczen, ktory:

e Posiada tzw. niezbedng wiedze, konieczng z punktu widzenia realizacji celdw przedmiotu i nieodzowng w
toku dalszego ksztatcenia,
e Stosuje nabyte wiadomosci i tresci programowe przy bardzo wydatnej pomocy nauczyciela,



e Przedstawia zdobytg wiedze jezykiem ojczystym z licznymi i czestymi btedami i usterkami (merytoryczne i
jgzykowe),

e Przewaznie nie wykazuje aktywnosci na zajeciach lekcyjnych, badZ wypowiada sie sporadycznie w formie
jednozdaniowej na okreslony temat,

e Wykazuje bardzo czeste odstepstwa od systematycznej pracy lekcyjnej i domowej,

e Ma podstawowe braki w opanowaniu i znajomosci materiatu nauczania z roku biezgcego

Ocene niedostateczng (1) otrzymuje uczen, ktory:

e Nie opanowat wiadomosci i umiejetnosci przewidzianych na ocene dopuszczajaca,

e Nie rozumie prostych polecen,

o Nie potrafi umiejetnie stosowac poznanych wiadomosci programowych w sytuacjach typowych,
e Wykazuje catkowitg biernosé¢ i brak zaangazowania na zajeciach lekcyjnych,

o Nie wykazuje checi do nauki,

e Nie podejmuje préb rozwigzania zadania, nawet przy pomocy nauczyciela.

Uczen, ktdry charakteryzuje sie frekwencjg nizsza niz 50% moze by¢ nieklasyfikowany

Pozostate zasady nie zapisane w powyzZszym przedmiotowym systemie oceniania zawarte sq w
wewngqtrzszkolnych zasadach oceniania — statut szkoty.



IX.

Szczegdtowe kryteria oceniania na poszczegdlne oceny

Wymagania edukacyjne na poszczegdlne oceny z podstaw gastronomii na poszczegdlne oceny przygotowane zostaty na podstawie tresci zawartych w podstawie
programowej, programie nauczania.

Ocena dopuszczajgca

[1]

Ocena dostateczna
[1+2]

Ocena dobra
[1+2+3]

Ocena bardzo dobra
[1+2+3+4]

Mieso i podroby zwierzat rzeznych

Uczen potrafi:

- wymienié zwierzeta rzezne

- uszeregowac etapy uboju

- wymienié sposoby utrwalania miesa na
krotki i dtugi czas

- wymieni¢ elementy tusz zwierzat rzeznych
- wymieni¢ potrawy z miesa

- wymieni¢ podroby zwierzat rzeznych

- wymieni¢ gatunki dziczyzny

- potrafi wymienic asortyment potraw z
dziczyzny

Uczen potrafi:

- scharakteryzowac etapy uboju

- scharakteryzowa¢ metody utrwalania
miesa

- narysowacd i omowi¢ znakowanie miesa po
uboju

- scharakteryzowac rodzaj miesa i jego
elementy kulinarne

- scharakteryzowac potrawy z miesa

- przyporzadkowac podroby do
odpowiedniej klasy

- scharakteryzowa¢ metody obrébki
wstepnej i cieplnej dziczyzny

Uczen potrafi:

- wyjasni¢ wptyw postepowania ze
zwierzetami przed ubojem i wptywa etapdéw
uboju na jakos¢ miesa

- rozréznic sposoby utrwalania miesa

- okresli¢ warunki przechowywania
surowcow, potproduktdéw i wyrobdw
kulinarnych z mies

- dobraé elementy tuszy do zwierzecia, z
ktérego jest uzyskane

- scharakteryzowac poszczegolne podroby i
wymieni¢ potrawy z podrobow

- scharakteryzowa¢ metody i techniki
przygotowania potraw z dziczyzny

Uczen potrafi:

- wyjasni¢ zmiany zachodzgce w miesie
poddanym dojrzewaniu

- dopasowad metody i techniki przyrzadzania
potraw z miesa oraz sposob ich podania oraz
potrafi uzasadni¢ ten wybor

- dobra¢ dodatki do réznych potraw z miesa
- oméwic zmiany zachodzgce w miesie
podczas obrdbki cieplnej

- dobraé rodzaj podrobéw do
poszczegdlnych potraw i wykona¢ potrawy z
podrobdw

- przeanalizowac i poréwnac wartos¢
odzywczag miesa zwierzat nie hodowlanych,
zwierzat rzeznych

- dobrac sposdb podania potraw

Dr

6b

Uczen potrafi:

- wymienié gatunki drobiu i dzikiego ptactwa
- wymienié sktadniki odzywcze miesa drobiu
i dzikiego ptactwa

- wymieni¢ metody obrébki cieplnej
stosowane do przygotowania potraw z
drobiu i dzikiego ptactwa

- wymieni¢ sposoby formowania drobiu do
pieczenia

- wymienié potrawy z drobiu

Uczen potrafi:

- okreslaé warto$¢ odzywcza m. drobiu i
dzikiego ptactwa

- wymienié etapy uboju

- scharakteryzowa¢ metody obrébki
wstepnej i cieplnej drobiu i dzikiego ptactwa
- omowi¢ formowanie drobiu

- wymieni¢ sktadniki nadzien do drobiu

- klasyfikowa¢ potrawy z drobiu ze wzgledu
na sposéb obrdébki termicznej

Uczen potrafi:

- porownaé warto$¢ odzywcza m. drobiu i
zw. rzeznych

- oméwic zmiany zachodzace w miesie
drobiowym podczas obrébki cieplnej

- scharakteryzowac sktadniki nadzien do
drobiu

- okresli¢ warunki przechowywania
surowcow, potproduktdw i wyrobdw
gotowych z m. drobiu

- scharakteryzowac asortyment potraw z
drobiu

- przedstawic obrdbke wstepng dzikiego

ptactwa

Uczen potrafi:

- uzasadni¢ réznice w wartosci odzywczej m.
drobiu i zw. rzeznych

- wyjasni¢ zmiany fizykochemiczne
zachodzgce w miesie poddanym
dojrzewaniu

- dobrac¢ sktadniki nadzien i sposéb
formowania do odp. gatunku drobiu

- dobra¢ metody i techniki oraz sposéb
podania potraw z drobiu i dzikiego ptactwa

Dziczyzna




Uczen potrafi:

- rozpoznac i wymienic gatunki zwierzat
dzikich

- wymienié potrawy z dziczyzny

- wymieni¢ sposoby obrdébki cieplnej
stosowanej do przygotowania dan z
dziczyzny

Uczen potrafi:

- okresli¢ i omowi¢ wartos¢ odzywczg
dziczyzny

- scharakteryzowa¢ metody obrébki
wstepnej i cieplnej dziczyzny

- klasyfikowac potrawy z dziczyzny ze
wzgledu na sposdb obrébki cieplnej

Uczen potrafi:

- porownad warto$¢ odzywcza dziczyzny z
drobiem i miesem zwierzat rzeznych

- okresli¢ warunki przechowywania
surowcow, potproduktdw i wyrobdw
gotowych z dziczyzny

- scharakteryzowac asortyment potraw z
dziczyzny

Uczen potrafi:

- uzasadnic rdznice w wartosci odzywczej
dziczyzny, miesa drobiowego i miesa
zwierzat rzeznych

- wyjasni¢ zmiany fizykochemiczne
zachodzace w migsie poddanym
dojrzewaniu

- dobra¢ metody i techniki oraz sposdb
podania potraw z dziczyzny

Ryby i owoce morza

Uczen potrafi:

- opisa¢ budowe ryb

- dokona¢ podziatu ryb

- wymienié potrawy z ryb

- wymienié przetwory rybne
- wymieni¢ owoce morza

Uczen potrafi:

- klasyfikowac ryby

- rozréznic gatunki ryb

- wymienié etapy obrobki wstepnej ryb
- wymienié metody obrébki cieplnej

- wymienié¢ metody utrwalania ryb

- przyporzadkowac owoce morza do
poszczegdlnych grup

Uczen potrafi:

- oceni¢ swiezosc¢ ryb

- opisac etapy obrébki wstepnej ryb

- scharakteryzowa¢ metody obrdébki cieplnej
- scharakteryzowac potrawy z ryb

- scharakteryzowa¢ metody utrwalania ryb
- wymienic¢ potrawy sporzadzane z owocow
morza

Uczen potrafi:

- wyjasnic¢ przyczyny szybkiego psucia sie ryb
- dobra¢ sposdb obrébki wstepnej i cieplnej
do odpowiedniego gatunku ryb

- dobra¢ dodatki do potraw z ryb

- uzasadni¢ warunki przechowywania ryb w
zaleznosci od stopnia przetworzenia i sktadu
chemicznego

- wykonac proste potrawy z wykorzystaniem
owocoéw morza

Potrawy pétmiesn

e i wegetarianskie

Uczen potrafi:

- okresli¢ dania pétmiesne

- dobierac¢ wtasciwie sktadniki do potraw
poétmiesnych;

- wykona¢ wybrane potrawy pétmiesne
korzystajgc z opisu techniki wykonania;

- przestrzegac zasad bhp.

- definiowac potrawy wegetarianskie

- wymienié rodzaje potraw wegetarianskich

Uczen potrafi:

- klasyfikowa¢ dania pétmiesne

- dobiera¢ wihasciwie sktadniki do potraw
pétmiesnych;

- wtasciwie dobierac i stosowac obrdbke
cieplng potraw potmiesnych;

- opisac techniki wykonania popularnych
potraw pdtmiesnych;

- charakteryzowac potrawy wegetarianskie

Uczen potrafi:

- charakteryzowac wartos¢ odzywczg potraw
poétmiesnych;

- stosowac odpowiedni sposéb podania;

- dobiera¢ wyrdzniki oceny sensorycznej
potraw pétmiesnych;

- wykonac schematy blokowe produkcji
potraw pétmiesnych;

- wykona¢ potrawy wegetarianskie na
podstawie receptur

Uczen potrafi:

- analizowa¢ wartos¢ odzywczg potraw
poétmiesnych i wegetarianskich

- odpowiednio dobiera¢ do nich dodatki w
celu jej uzupetnienia;

- sporzadzi¢ kalkulacje wybranych potraw
potmiesnych i poréwnac ceny z potrawami
miesnymi;

- zastosowac potrawy wegetarianskie w
zywieniu

Zakaski zimne i gorace

Uczen potrafi:

- wymienié rodzaje zakasek z miesa, wedlin,
podrobdw, drobiu, ryb i owocow morza, jaj,
warzyw

Uczen potrafi:
- sporzadzi¢ galarete
- wyjasni¢ sposdb klarowania galarety

Uczen potrafi:

- sporzadzad i dekorowac zakaski zimne i
goragce

- oceniac organoleptyczne zakaski

- omoéwic sposob podania i dekoracji zakgsek
- okresli¢ warto$¢ odzywczg dan
garmazeryjnych

- scharakteryzowa¢ mus, koktajl oraz zakaski

z wykorzystaniem ciast

Uczen potrafi:

- uzasadni¢ cel przestrzegania warunkdéw
sanitarno-higienicznych przy produkcji
zakasek

Desery




Uczen potrafi:

- wymienia popularne desery

- sporzadza desery korzystajgc z receptur i
opisu ich wykonania;

- ocenia organoleptycznie desery wedtug

Uczen potrafi:

- uzasadni¢ cel spozywania deseréw

- wymienié techniki i metody stosowane
przy produkcji deseréw zimnych, mrozonych
i goracych

Uczen potrafi:

- omoéwic rézne techniki metody
wykonywania deserow goracych zimnych i
mrozonych

- opisac sposoby podawania

Uczen potrafi:

- uzasadni¢ dobdr metod i technik
stosowanych przy produkcji deserow

- wyjasni¢ wptyw warunkéw
przechowywania i produkcji deseréw na

podanych wyréznikéw; - okresli¢ warunki przechowywania deseréw | deseréw jakosci potraw i zdrowie konsumenta
- przestrzega zasad higieny przy produkgcji - dobra¢ naczynia i sztuce do deseru i
deserow; uzasadnic ten wybor

Napoje gorace i zimne

Uczen potrafi:

- wymienié rézne uzywki

- okresli¢ wptyw uzywki na organizm
cztowieka

- wykonac napary kawy i herbaty réznymi
sposobami;

- sporzadzaé napoje zimne i gorace z
niewielkg iloscig alkoholu;

Uczen potrafi:

- scharakteryzowac uzywki

- wymienié sposoby sporzgdzania napojow
goracych kawy, herbaty, kakao

- wymienié asortyment kaw, herbat, kakao i
asortyment napojow alkoholowych

Uczen potrafi:

- wymieni¢ etapy otrzymywania kawy,
herbaty, kakao oraz otrzymywanie wina,
waodki, spirytusu

- opisac techniki sporzadzania réznych kaw,
herbat, kakao i napojéw bezalkoholowych
zimnych

- scharakteryzowac asortyment kawy,
herbaty, kakao oraz rodzaje win, spirytusu,
piw, i miodow pitnych

Uczen potrafi:

- opisac etapy otrzymywania kawy, herbaty,
kakao, oraz napojow alkoholowych

- omowic sposoby podania napojéw
goracych zimnych i alkoholowych

- dobra¢ naczynia do podawania napojow
goracych, zimnych oraz alkoholowych

- dobierac¢ napoje do potraw

Potrawy d

ietetyczne

Uczen potrafi:

- wyjasnic co to jest dieta

- wymienié rodzaje diet

- oméwic diete lekkostrawng

Uczen potrafi:

- wyjasnic cel zywienia dietetycznego
- scharakteryzowac rézne diety

- wymieni¢ produkty dozwolone i
zabronione w dietach

Uczen potrafi:

- dopasowac diete do jednostki chorobowej
- dobraé¢ metode i technike przygotowania
potraw w réznych dietach

- uzasadni¢ wybor surowcéw i metod w
przygotowaniu positkdw w dietach

Uczen potrafi:

- wyjasnic co to jest dieta

- wymienié rodzaje diet

- omowic diete lekkostrawng

Kuchnie narodowe i regionalne

Uczen potrafi:

- wymienié¢ asortyment potraw typowych dla
kuchni staropolskiej i kazdego regionu

- wymienié surowce i przyprawy typowe dla
kuchni polskiej

- wymienia¢ surowce i przyprawy
charakterystyczne dla réznych kuchni
narodowych

- wymienié¢ asortyment potraw typowych dla
réznych narodow

Uczen potrafi:

- scharakteryzowac potrawy staropolskie i
regionalne

- scharakteryzowac zwyczaje zwigzane ze
Swietami i obrzedami w tradycji polskiej

- scharakteryzowac zwyczaje zwigzane z
przygotowaniem i spozywaniem positkdw i
napojow réznych narodow

Uczen potrafi:

- omoéwic sposob podania napojoéw i potraw
staropolskich

- omowic sposéb podawania napojow i
potraw réznych narodow

Uczen potrafi:

- dobierac¢ napoje i zestawy positkdw
charakterystycznych dla kuchni staropolskiej
i regionalnej

- dopierac¢ napoje i zestawy positkdw
charakterystycznych dla réznych narodéw




