Wymagania edukacyjne w zawodzie pracownik pomocniczy gastronomii:

1. Teoretyczne przedmioty zawodowe (Technika i bezpieczenstwo w gastronomii, Wyposazenie

zakladu gastronomicznego i gospodarstwa domowego, Zasady zywienia czlowieka, Podstawy

zvwienia i higieny)

Ocena celujaca
Uczen spelnia wszystkie kryteria na ocen¢ bardzo dobra, a ponadto:
*  Dbierze udziat w konkursach migdzyszkolnych,
* posiada wiadomosci wybiegajgce poza program nauczania,
* Wzorowo prowadzi zeszyty przedmiotowe,
* wyciaga wnioski z realizowanych zajec,
* na zaj¢ciach wzorowo 1 wyjatkowo sprawnie wykonuje wszystkie czynno$ci, pracuje zupetnie
samodzielnie z wlasnymi usprawnieniami, zdolno$ciami, wiedzag w danym zakresie materiatu,
* wzorowo i przyktadnie wykorzystuje maszyny, urzadzenia i narz¢dzia niezbedne do
prawidlowego wykonywania prac przestrzegajac zasad BHP i Ppoz.
Ocena bardzo dobra
Uczen:

* w bardzo dobrym stopniu opanowal materiat objety programem nauczania,

jest bardzo aktywny na lekcjach,

prowadzi zeszyty przedmiotowe,
* postuguje si¢ terminologia gastronomiczna,
* potrafi wycigga¢ wnioski z realizowanych zajg¢,
* wykorzystuje wiadomosci teoretyczne w trakcie wykonywania ¢wiczen praktycznych,
* jest zawsze przygotowany do ¢wiczen adekwatnie do tematu zajec,
* bezblednie wykorzystuje maszyny, urzadzenia i narzedzia niezbedne do prawidtowego
wykonywania prac, przestrzegajac zasad BHP 1 Ppoz.
Ocena dobra
Uczen:
* ma opanowany material przewidziany programem nauczania w stopniu dobrym,
* jest aktywny na lekcjach,
* prowadzi zeszyty przedmiotowe,
e czasami wycigga wlasciwe wnioski z realizowanych zaj¢¢ praktycznych,
* jest przygotowany do ¢wiczen adekwatnie do tematu zajec,

* po ¢wiczeniach praktycznych pozastawia swoje stanowisko pracy bez zastrzezen,



Ocena

Uczen:

Ocena

Uczen:

Ocena

poprawnie wykorzystuje maszyny i urzadzenia przestrzegajac zasad BHP i Ppoz.

dostateczna

opanowat materiat przewidziany programem nauczania w stopniu dostatecznym,

nie bierze aktywnego udziatu w lekcjach, wymaga aktywizowania ze strony nauczyciela,
prowadzi zeszyty przedmiotowe,

ma trudnosci w postugiwaniu si¢ fachowa terminologia gastronomiczna,

sporadycznie wyciaga wlasciwe wnioski z realizowanych zaje¢ praktycznych i teoretycznych,
podczas ¢wiczen praktycznych brakuje mu umiejgtnosci samodzielnej pracy, istnieje koniecznos¢
czestego instruktazu i kontroli nauczyciela.

dopuszczajgca

opanowal materiat objety programem nauczania w minimalnych stopniu,

nie jest aktywny na lekcjach,

w zeszytach przedmiotowych ma duze braki,

nie wycigga wlasciwych wnioskéw z realizowanych zaj¢¢ praktycznych i teoretycznych,
czesto jest nieprzygotowany do zajeé teoretycznych oraz do ¢wiczen praktycznych,

niedostateczna

Uczen nie spetnia wymagan na ocen¢ dopuszczajaca.

2. Zajecia praktyczne

Poziom wymagan z zaje¢ praktycznych w klasie I

Ocena

celujaca

Uczen spetnia wszystkie kryteria na ocene¢ bardzo dobra, a ponadto:

Ocena

Uczen:

biegle postuguje si¢ wiadomoS$ciami w rozwigzywaniu zadan wykraczajacych poza program
nauczania,

proponuje rozwigzania nietypowe,

wzorowo wykonuje ¢wiczenia pracy praktycznej, pracuje zupeinie samodzielnie z wtasnymi
usprawnieniami,

WZOrowo organizuje pracg, wykorzystuje narzedzia, maszyny oraz inne urzadzenia,
przyktadnie przestrzega norm i przepisow,

uczen doskonale wykonuje zadania - wynik w pelni odpowiada warunkom odbioru.

bardzo dobra



Ocena
Uczen:

Ocena

Uczen:

jest zawsze przygotowany do zaje¢¢, ma kompletny str6j ochronny,

bezbtednie wykonuje potrawy z jaj, kasz, maki, warzyw, mig¢sa, mleka, owocow, ziemniakow,
grzybow, ktore odpowiadajg w pelni warunkom odbioru,

prawidtowo przebiega u niego organizacja stanowiska pracy i samej pracy,

bezbtednie wykorzystuje maszyny i narzgdzia oraz urzadzenia niezb¢dne podczas sporzadzania
potraw,

prawidtowo 1 bardzo sprawnie wykonuje wszystkie czynnos$ci, w peini przestrzega
poszczegbdlnych etapow pracy przy sporzadzaniu produktow z réznych sktadnikow, pracuje

w pelni samodzielnie,

uczen przestrzega przepisy BHP w trakcie pracy,

sprawnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomosciami, rozwigzuje Samodzielnie problemy
teoretyczne ujete w programie nauczania,

potrafi zastosowaé wiedze teoretyczng 1 praktyczng w nowych sytuacjach,

osigga minimum zadanej wydajnos$ci pracy przy wykonywaniu poszczegolnych prac,
wykrywa zalezno$ci migdzy zdobyta wiedza a mozliwo$ciami zastosowania jej w dziataniu
praktycznym.

po zakonczonej pracy porzadkuje swoje stanowisko pracy oraz segreguje odpady.
dobra

posiada kompletny strdj ochronny,

nie opanowal w pelni wiadomosci okreslonych programem, lecz potrafi poprawnie stosowac te
wiadomosci przy rozwigzaniu zadan typowych,

ocenia mozliwo$ci wykorzystania wiedzy teoretycznej do rozwigzania zadan praktycznych,
potrafi przewidzie¢ skutki niewtasciwego zastosowania sktadnikoéw do produkcji potraw,
w petni przestrzega przepisy BHP,

pracuje prawie samodzielnie, wymaga minimalnego nadzoru opiekuna,

wykonuje czynnosci dos¢ sprawnie,

stosuje prawidlowe metody pracy,

W organizacji jego stanowiska pracy pojawiajg si¢ niewielkie usterki,

przy sporzadzaniu poszczegolnych potraw pojawiajg si¢ wyrazne usterki pracy,

poprawnie wykorzystuje maszyny, urzadzenia i narzedzia, wykonanie zadan przez ucznia
odpowiada w zasadzie warunkom pracy,

wymaga czasem pomocy podczas segregacji odpadow.

dostateczna



zdarza mu si¢ zapomnie¢ stroju ochronnego,

dostatecznie opanowat wiadomos$ci podstawowe z zakresu tresci teoretycznych i praktycznych
(charakterystycznych dla zawodu), potrafi je zastosowaé do rozwigzania zadan,

potrafi scharakteryzowac poszczegdlne rodzaje przygotowanych potraw,

brak u ucznia wyraznych uchybien w przestrzeganiu przepisow BHP,

doktadnie wykonuje czynnosci praktyczne,

przy wykonywaniu potraw brakuje mu umiejetnosci samodzielnej pracy, istnieje koniecznos$é
czestego instruktazu i1 kontroli opiekuna,

nauczyciel obserwuje niewielkie braki w organizacji pracy ucznia i organizacji jego stanowiska
pracy,

uczen stabo wykorzystuje podczas zaje¢ maszyny, urzadzenia i narzgdzia,

zadania uczen wykonuje z usterkami, ktére nastepnie poprawia wedtug wskazan nauczyciela,
WYyréb ucznia po poprawkach odpowiada warunkom odbioru i konsumpcji,

uczen porzadkuje swoje stanowisko pracy oraz segreguje odpady pod nadzorem i przy

wskazowkach nauczyciela.

Ocena dopuszczajaca

Uczen:

czgsto jest nieprzygotowany do zajeé, nie ma stosownego stroju ochronnego,

ma duze luki w wiadomosciach 1 umiejetnosciach — wykonuje ¢wiczenia o niewielkim stopniu
trudnosci,

na lekcjach jest bierny, pracuje opieszale, ¢wiczenia wykonuje niestarannie 1 mato higienicznie,
pracuje z grupa lub z pomocg nauczyciela,

nie zna sktadu chemicznego surowcow,

nie umie dokona¢ oceny organoleptycznej surowcow 1 potraw,

nie potrafi wyciagna¢ wnioskow z wykonanych ¢wiczen,

prawidlowo przeprowadza obrobke wstepna surowcow,

podczas wykonywania zaje¢ praktycznych wymaga staltych wskazowek nauczyciela,

czegsto pozostawia nieuporzagdkowane miejsce pracy po ¢wiczeniach praktycznych, ma duze

trudnosci z segregacja odpadow.

Ocena niedostateczna:

Uczen nie spelnia wymagan na ocen¢ dopuszczajaca.

Poziom wymagan z zaje¢ praktycznych - K. 111 kl. 11

Ocena celujaca

Uczen wykonuje czynnos$ci przewidziane na ocen¢ bardzo dobrg oraz doskonale czynno$ci w zakresie:



obrobki wstepnej 1 termicznej: warzyw, owocow, grzybow, ziemniakow,

sporzadzania surowek,

obrobki termicznej mleka i jego przetworow,

sporzadzania potraw z jaj, kasz, maki,

sporzadzania zup 1 soséw goracych,

wykonywania potraw z mig¢sa zwierzat rzeznych, drobiu, podrobow, ryb,

wykazuje wzorowa organizacj¢ pracy i wzorowy przebieg poszczeg6dlnych czynnosci,
wzorowo i przyktadnie wykorzystuje maszyny, urzadzenia i narz¢dzia niezbedne do
prawidtowego wykonywania prac,

wzorowo 1 wyjatkowo sprawnie wykonuje wszystkie czynnos$ci, pracuje zupeinie samodzielnie
z wlasnymi usprawnieniami, zdolno$ciami, wiedzg w danym zakresie materiatu,

uczen przyktadnie przestrzega norm i przepisOw obowigzujacych podczas pracy na terenie
pracowni, przy stanowisku pracy,

biegle postuguje si¢ wiadomos$ciami w rozwigzywaniu zadan, czynno$ciach praktycznych
wykraczajacych poza program nauczania,

proponuje rozwigzania nietypowe.

Ocena bardzo dobra

Uczen:

jest zawsze przygotowany do zaje¢, posiada 1 stosuje odpowiedni stroj ochronny,

sprawnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomos$ciami przewidzianymi programem nauczania,
samodzielnie rozwigzuje zadania praktyczne,

potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedze w sytuacjach nowych i nietypowych,

osigga minimum wymaganej wydajnosci,

przestrzega przepisy BHP,

prawidiowo 1 bardzo sprawnie wykonuje ¢wiczenia w zakresie sporzadzania potraw potmigsnych,
z ryb, z drobiu, deseroéw dietetycznych, wyrobdw cukierniczych, potraw kuchni regionalnej,
pracuje w petni samodzielnie,

potrafi omoéwi¢ poszczegdlne rodzaje obrobki cieplnej, sprawnie omawia poszczeg6lne etapy
pracy — od surowcow do uzyskania gotowej potrawy,

wykonuje ¢wiczenia starannie 1 z zachowaniem higieny oraz zasad bezpieczenstwa pracy,
sprawnie przeprowadza oceng¢ organoleptyczng produktéw i1 potraw,

biegle charakteryzuje produkty pod wzgledem towaroznawczym,

W czystosci pozostawia swoje stanowisko pracy,

odpowiednio segreguje odpady.

Ocena dobra



Uczen:

Ocena

Uczen:

Ocena

Uczen:

jest przygotowany do zajeé, posiada i stosuje stroj ochronny,

opanowat wiadomosci i umiejetnosci o umiarkowanym stopniu trudnosci,

poprawnie stosuje wiadomosci, rozwigzuje i wykonuje samodzielnie typowe zadania teoretyczne
I praktyczne,

samodzielnie i higienicznie wykonuje ¢wiczenia z poszczegolnych dziatow okreslonych
programem nauczenia (podroby, desery, zywnos$¢ wygodna, kuchnia staropolska i regionalna,
ryby, wyroby cukiernicze, garmazeryjne, dietetyczne),

zna rodzaje obrobki termicznej i poprawnie je stosuje,

umie przeprowadzi¢ oceng organoleptyczna,

popetnia drobne pomylki przy ocenie towaroznawczej,

W czysto$ci pozostawia swoje stanowisko pracy,

odpowiednio segreguje odpady.

dostateczna

czasami zapomina stroju ochronnego,

opanowal wiadomosci i umiejetnosci podstawowe,

wykonuje zadania teoretyczne i praktyczne o $rednim stopniu trudnosci,

przy wykonywaniu ¢wiczen okreslonych programem nauczania jest malo samodzielny, pracuje
tylko w grupie, jest mato staranny, ale pracuje zgodnie z przepisami BHP,

zna rodzaje obrobki termicznej,

stabo okresla sktad chemiczny i1 warto$¢ odzywcza surowcow,

potrzebuje pomocy i wskazoéwek podczas porzadkowania swojego stanowiska pracy,

z pomoca nauczyciela segreguje odpady.

dopuszczajaca

ma duze luki w wiadomosciach 1 umiejetnosciach — wykonuje ¢wiczenia o niewielkim stopniu
trudnosci,

na lekcjach jest bierny, pracuje opieszale, ¢wiczenia wykonuje niestarannie 1 mato higienicznie,
pracuje z grupg lub z pomocg nauczyciela,

nie zna sktadu chemicznego surowcow,

nie umie dokonaé oceny organoleptycznej surowcow i potraw,

nie potrafi wyciagna¢ wnioskow z wykonanych ¢wiczen,

prawidtowo przeprowadza obrobke wstepng surowcow,



* potrzebuje duzej pomocy podczas segregacji odpadow oraz podczas porzadkowania swojego
stanowiska pracy.
Ocena niedostateczna

Uczen nie spetnia wymagan na ocen¢ dopuszczajaca.

Nalezy podkresli¢ iz wymagania edukacyjne na poszczegolne stopnie dla uczniow
Z niepetnosprawnoscig intelektualng w stopniu lekkim opracowano w oparciu o zalecenia wydane przez
zespot orzekajacy dziatajacy w PPP zawarte w orzeczeniu o potrzebie ksztatcenia specjalnego. Przy ocenie
uwzgledniane beda mozliwosci intelektualne i1 psychofizyczne ucznia, stan zdrowia, wkitad pracy
w wykonanie danego zadania, zaangazowanie, podatno$¢ na zmeczenie (zarOwno psychiczne jak
i fizyczne), systematycznos¢, przygotowanie do lekcji, samodzielnos¢, umiejetnos¢ wspdtpracy w zespole.
Oceniane i1 nagradzane beda nawet niewielkie osiggnigcia , sukcesy 1 wszelkie pozytywne aktywnosci

pozwalajace poczu¢ si¢ uczniowi dowarto$ciowanym.



