Wymagania edukacyjne niezbedne do otrzymania przez ucznia poszczegolnych
srodrocznych i rocznych ocen klasyfikacyjnych w klasie I, 11, 111

Przedmiot — zajecia praktyczne, kwalifikacja:
- przygotowanie i wydawanie dan HGT.02.
Wymagania edukacyjne opracowano zgodnie z:

- Ustawg o systemie o$wiaty, Rozdziat 3a Ocenianie, klasyfikowanie 1 promowanie uczniow
w szkotach publicznych,

- Rozporzadzeniem MEN z dnia 22 lutego 2019 r. w sprawie szczegdtowych warunkow i
sposobOw oceniania, klasyfikowania i promowania uczniéw i stuchaczy w szkotach

publicznych,

- Statutem szkoty, ktory okresla szczegotowe zasady wewnatrzszkolnego oceniania uczniow,
- podstawa programowg ksztatcenia w danej kwalifikacji zawodu,

- realizowanym w szkole programem nauczania danego zawodu.

Ocenianiu podlegaja osiagni¢cia edukacyjne ucznia i jego postawa zawodowa.

Srédroczne, roczne i koncowe oceny klasyfikacyjne z zaje¢ praktycznych ustalajg nauczyciele
uczacy w danej klasie / grupie.

Klasa I

Ocena Wymagania

- rozwija swoje zawodowe uzdolnienia i zainteresowania — wiadomosci i
umiejetnosci, promuje zdrowe zywienie,

- umiejetnie wykorzystuje zdobyte wiadomosci z literatury, programow
audiowizualnych oraz Internetu,

- wykonuje i prezentuje opracowania i referaty, prezentacje multimedialne,
materiaty promocyjne,

- analizuje zdarzenia, stosuje 1 rozwigzuje problemy w czasie pracy w
pracowni cukierniczej w oparciu o wiedzg¢ z teoretycznych przedmiotow
zawodowych,

- postuguje sie stownictwem zawodowym- gastronomia stosuje
nazewnictwo w jezykach innych narodow,

- sprawnie i samodzielnie organizuje proces produkcyjny wyrobow z
warzyw, owocow, mleka, serow, jaj, kasz, odpowiednio dobiera narzedzia i
urzadzenia,

- biegle 1 samodzielnie korzysta z receptur przy planowaniu, sporzadzaniu,
przechowywaniu, ekspedycji wyrobow

- jest kreatywny 1 konsekwentny w realizacji zadan przydzielonych przez
nauczyciela,

- przestrzega zasady etyki zawodowej, prezentuje wlasciwa postawe
zawodowa, a w szczegolnosci odpowiedzialnos¢, uczciwose, zyczliwosé

- spetnia wymagania edukacyjne na oceng¢ bardzo dobrja.

Ocena
celujagca

Ocena bardzo | - rozpoznaje zmiany zachodzace podczas sporzadzania i przechowywania




dobra

potraw i napojow

- dobiera wlasciwe warunki przechowywania surowcow, potproduktow i
gotowych wyrobow gastronomicznych

- przestrzega przepisy BHP, monitoruje krytyczne punkty kontroli (CCP) w
procesach produkcji oraz podejmuje dziatania korygujace zgodnie z
zasadami GHP, GMP i systemem HACCP,

- sporzadza zapotrzebowanie 1 kalkuluje, ceny wyrobow gastronomicznych,
przelicza jednostki miary,

- organizuje zgodnie z obowigzujagcymi wymaganiami ergonomii,
przepisami bhp, ochrony przeciwpozarowej 1 ochrony srodowiska w
zakladzie gastronomicznym, mise en place,

- samodzielnie 1 zgodnie z wymaganiami ilosciowymi i jakosciowymi w
oparciu o receptury sporzadza potrawy, wyrobow z warzyw, owocow,
mleka, seréw, jaj, kasz, przeprowadza ocene¢ organoleptyczng, porcjuje je,
dobiera dodatki, dekoruje, wydaje

- dobiera i uzytkuje wlasciwe narzedzia, urzadzenia i naczynia do
sporzadzania, przechowywania, ekspedycji, podawania gotowych potraw i
napojow, obstugi konsumenta,

- rozlicza si¢ z produkcji wyrobow gastronomicznych

- chetnie wspoélpracuje z osobami przydzielonymi do pracy w grupie,

- dobiera surowce do wykonania wyrobow gastronomicznych zgodnie z
recepturg,

- kieruje praca matego zespotu,

- postuguje si¢ stownictwem zawodowym - gastronomia

- koryguje btedy pojawiajace si¢ w procesie produkcyjnym,
przechowywania i podawania potraw, w oparciu o zdobyta wiedze na
przedmiotach teoretycznych zawodowych.

- spetnia wymagania na ocen¢ dobra.

Ocena dobra

- pracuje zgodnie z zasadami GHP, GMP, HACCP,

- rozrdznia 1 stosuje wlasciwe metody 1 techniki sporzadzania wyrobow
gastronomicznych,

- racjonalnie 1 oszczg¢dnie gospodaruje surowcami, potproduktami,
wyrobami gotowymi

- prawidlowo magazynuje je i przechowuje,

-- obstuguje urzadzenia na pracowni gastronomicznej zgodnie z instrukcja
obstugi

- pracuje zgodnie z wytycznymi wskazanymi przez nauczyciela —
sporzadza zapotrzebowanie na surowce, odwaza je, kalkuluje ceny
wyrobow gastronomicznych,

- wykonuje ¢wiczenia i polecenia zwigzane z pracg w pracowni
gastronomicznej,

- sporzadza typowe wyroby gastronomiczne zgodnie z receptura,

- chetnie wspolpracuje w zespole

- spelnia wymagania na ocen¢ dostateczng

Ocena
dostateczna

- okresla role funkcjonalnego uktadu pomieszczen w organizacji pracy
zaktadu gastronomicznego,

- postuguje sie stownictwem fachowym,

- przestrzega przepisy BHP oraz zalozen systemu HACCP, GMP, GHP,
- gospodaruje surowcami, potproduktami, wyrobami gotowymi oraz




magazynuje je i przechowuje,

- Czyta receptury gastronomiczne i je realizuje przy wspotpracy z
nauczycielem,

- stosuje zdobyta wiedze teoretyczng w praktyce,

- spetnia wymagania na ocen¢ dopuszczajaca

Ocena - posiada aktualne orzeczenie do celow sanitarno - epidemiologicznych,
dopuszczajaca | - przestrzega przepisOw zawartych w Statucie Zespotu Szkot Spozywcezych
I Hotelarskich i innych obowiazujacych przepisow i zarzadzen,

- przychodzi punktualnie,

- dba o higieng osobista zgodnie z przepisami bhp, systemem HACCP,
GMP i GHP

UWAGA! Brak elementu stroju lub wymalowane paznokcie
uniemozliwiajg petng realizacj¢ podstawy programowej

- uzupelnia nieopanowane umiejetnosci w wyniku absencji w
wyznaczonym przez nauczyciela terminie / miejscu,

- rozpoznaje poszczegdlne pomieszczenia w zaktadzie gastronomicznym i
okresla ich przeznaczenie,

- opanuje wiedzg i umiejetnosci konieczne do wykonywania najprostszych
¢wiczen praktycznych,

- rozumie polecenia ale nie wykonuje ich samodzielnie, rozpoznaje,
nazywa i klasyfikuje surowce, sprzet, urzadzenia i naczynia itp.,

- stosuje przepisy BHP w praktyce oraz pracuje zgodnie z zatozeniami
systemu HACCP, GMP, GHP,

- czyta receptury gastronomiczne 1 realizuje polecenia w asyscie
nauczyciela,

-dba o tad i porzadek na stanowisku gastronomicznym przed, w trakcie i po
pracy, przeprowadza czynnosci porzadkowe codzienne i okresowe,

-- wspotpracuje w zespole.

Sposoby sprawdzania osiggni¢¢ edukacyjnych z zaje¢ praktycznych

Systematyczna obserwacja i ocena pracy ze szczegdlnym zwrdceniem uwagi na sposob
wykonywania polecen i1 zadah zawodowych obejmuje:

- higieng osobista ucznia (w szczegdlnosci rak) oraz jego kompletnego i czystego stroju
kucharskiego / cukierniczego/ kelnerskiego wraz z wyposazeniem,

- organizacj¢ stanowiska pracy zgodnie z przepisami bhp, zasadami GHP, GMP i systemu
HACCP,

- higieng stanowiska pracy w trakcie wykonywania zadan i po ich zakonczeniu,

- planowanie kolejnych czynnosci i1 czasu pracy,

- umiejetnos¢ postugiwania si¢ recepturami, instrukcjami,

- sporzadzanie zapotrzebowania i kalkulacji,

- dobdr surowcow, sprzgtu i metod do prawidlowego sporzadzenia, wydawania, podania
potraw, ciast 1 napojow,

- postugiwanie si¢ narzedziami, obstuge urzadzen zgodnie z instrukcjami,

- sporzadzanie, wydawanie, dekorowanie, podawanie, potraw, ciast 1 napojow w kuchni,
cukierni i przy konsumencie w szkole oraz na zewnatrz,

- samodzielnos$¢, tempo pracy i sprawno$¢ manualna,

- wypehianie dokumentéw dotyczacych produkcji, ekspedycji i sprzedazy potraw, ciast i
napojow,

- postugiwanie si¢ stownictwem zawodowym,




- obliczanie kosztow produkcji i sprzedazy,

- doktadnos¢ i rzetelno$¢ w pracy, zaangazowanie i aktywnos¢,

- wspoélprace z innymi,

- odpowiedzialno$¢ za powierzone zadania, mienie zaktadu gastronomicznego i zdrowie
konsumenta,

- przestrzeganie przepisow higieny i bezpieczenstwa pracy, ochrony przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska oraz zatozen systemu HACCP, GMP i GHP, zapisow w Statucie
Zespotu Szkot Spozywcezych 1 Hotelarskich i regulaminie Pracowni zawodowych,

- kreatywno$¢, otwarto$¢ na zmiany, opracowanie receptur,

- prowadzenie dziatan marketingowych,

- czynnosci porzagdkowe na stanowiskach pracy, mycie naczyn i urzadzen,

- stosowanie programow komputerowych w gastronomii,

- wykorzystanie nowoczesnych technologii informacyjno-komunikacyjnych

- testy praktyczne sprawdzajace znajomosc¢ tresci programowych i umiejg¢tnosci uczniow
oraz przygotowujace do egzaminu zawodowego, symulacja egzaminu,

- prezentowanie wlasciwej postawy zawodowej,

Ocena wiedzy i umiejetnosci ucznia powinna by¢ jawna, obiektywna, rzetelna,
systematyczna, zgodna z obowigzujgcymi, znanymi uczniom wymaganiami edukacyjnymi.
Powinna motywowac¢ do rozwoju intelektualnego i wspiera¢ rozwdj emocjonalny uczniow,
zacheca¢ do podejmowania nowych zadan i doskonalenia swoich umiejetnosci.
Obowigzuje roznorodnos¢ form pracy ucznidw i oceniania.

Uczen, ktory ma nieodrobione zajecia praktyczne z przedmiotu jest nieklasyfikowany. Za
wyjatkiem nieobecnosci potwierdzonych zwolnieniem lekarskim i szpitalnym nie
przekraczajacym 50% absencji

Klasa Il

Ocena Wymagania

- rozwija swoje zawodowe uzdolnienia i zainteresowania — wiadomosci i
umiejetnosci, promuje zdrowe zywienie,

- umiejetnie wykorzystuje zdobyte wiadomosci z literatury, programow
audiowizualnych oraz Internetu,

- wykonuje i prezentuje opracowania i referaty, prezentacje multimedialne,
materiaty promocyjne,

- analizuje zdarzenia, stosuje 1 rozwigzuje problemy w czasie pracy w
pracowni cukierniczej w oparciu o wiedzg¢ z teoretycznych przedmiotow
zawodowych,

- postuguje sie stownictwem zawodowym- gastronomia stosuje
nazewnictwo w jezykach innych narodow,

- sprawnie i samodzielnie organizuje proces produkcyjny zup, sosow, ciast,
migs zwierzat rzeznych 1 podrobow odpowiednio dobiera narzedzia i
urzadzenia,

- biegle i samodzielnie korzysta z receptur przy planowaniu, sporzadzaniu,
przechowywaniu, ekspedycji

- jest kreatywny i1 konsekwentny w realizacji zadan przydzielonych przez
nauczyciela,

- przestrzega zasady etyki zawodowej, prezentuje wtasciwg postawe

Ocena
celujagca




zawodowa, a w szczegolnosci odpowiedzialno$¢, uczciwosé, zyczliwosé
- spetnia wymagania edukacyjne na ocene¢ bardzo dobra.

Ocena bardzo
dobra

- rozpoznaje zmiany zachodzace podczas sporzadzania i przechowywania
potraw i napojow

- dobiera wlasciwe warunki przechowywania surowcow, potproduktow i
gotowych wyrobow gastronomicznych

- przestrzega przepisy BHP, monitoruje krytyczne punkty kontroli (CCP) w
procesach produkcji oraz podejmuje dziatania korygujace zgodnie z
zasadami GHP, GMP i systemem HACCP,

- sporzadza zapotrzebowanie i kalkuluje, ceny wyrobow gastronomicznych,
przelicza jednostki miary,

- organizuje zgodnie z obowigzujacymi wymaganiami ergonomii,
przepisami bhp, ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska w
zakladzie gastronomicznym, mise en place,

- samodzielnie i zgodnie z wymaganiami ilo§ciowymi i jakosciowymi w
oparciu o receptury sporzadza potrawy, zup, sosOw, ciast, mi¢s zwierzat
rzeznych 1 podrobow przeprowadza ocen¢ organoleptyczna, porcjuje je,
dobiera dodatki, dekoruje, wydaje

- dobiera i uzytkuje wlasciwe narzedzia, urzadzenia i naczynia do
sporzadzania, przechowywania, ekspedycji, podawania gotowych potraw 1
napojow, obstugi konsumenta,

- rozlicza si¢ z produkcji wyroboéw gastronomicznych

- chetnie wspolpracuje z osobami przydzielonymi do pracy w grupie,

- dobiera surowce do wykonania wyrobow gastronomicznych zgodnie z
receptura,

- kieruje praca matego zespotu,

- postuguje si¢ stownictwem zawodowym - gastronomia

- koryguje btedy pojawiajace si¢ w procesie produkcyjnym,
przechowywania i podawania potraw, w oparciu o zdobyta wiedz¢ na
przedmiotach teoretycznych zawodowych.

- spetnia wymagania na ocen¢ dobra.

Ocena dobra

- pracuje zgodnie z zasadami GHP, GMP, HACCP,

- rozrdznia 1 stosuje wlasciwe metody 1 techniki sporzadzania wyrobow
gastronomicznych,

- racjonalnie i oszczg¢dnie gospodaruje surowcami, potproduktami,
wyrobami gotowymi

- prawidlowo magazynuje je i przechowuje,

-- obstuguje urzadzenia na pracowni gastronomicznej zgodnie z instrukcja
obstugi

- pracuje zgodnie z wytycznymi wskazanymi przez nauczyciela —
sporzadza zapotrzebowanie na surowce, odwaza je, kalkuluje ceny
wyrobow gastronomicznych,

- wykonuje ¢wiczenia i polecenia zwigzane z pracg w pracowni
gastronomicznej,

- sporzadza typowe wyroby gastronomiczne zup, sosow, ciast, mi¢s
zwierzat rzeznych i podrobow zgodnie z recepturg,

- chetnie wspolpracuje w zespole

- spetnia wymagania na ocen¢ dostateczng

Ocena

- okresla role funkcjonalnego uktadu pomieszczen w organizacji pracy




dostateczna zaktadu gastronomicznego,

- postuguje si¢ stownictwem fachowym,

- przestrzega przepisy BHP oraz zatozen systemu HACCP, GMP, GHP,
- gospodaruje surowcami, potproduktami, wyrobami gotowymi oraz
magazynuje je i przechowuje,

- Czyta receptury gastronomiczne i je realizuje (zup, sosy, mig¢sa zwierzat
rzeznych) przy wspoélpracy z nauczycielem,

- stosuje zdobyta wiedze teoretyczng w praktyce,

- spetnia wymagania na ocen¢ dopuszczajaca

Ocena - posiada aktualne orzeczenie do celow sanitarno - epidemiologicznych,
dopuszczajaca | - przestrzega przepisOw zawartych w Statucie Zespotu Szkot Spozywczych
1 Hotelarskich i innych obowigzujacych przepisow i zarzadzen,

- przychodzi punktualnie,

- dba o higieng osobista zgodnie z przepisami bhp, systemem HACCP,
GMP i GHP

UWAGA! Brak elementu stroju lub wymalowane paznokcie
uniemozliwiaja petng realizacj¢ podstawy programowej

- uzupelnia nieopanowane umiejetnosci w wyniku absencji w
wyznaczonym przez nauczyciela terminie / miejscu,

- rozpoznaje poszczegdlne pomieszczenia w zaktadzie gastronomicznym i
okresla ich przeznaczenie,

- opanuje wiedze i umiejetnosci konieczne do wykonywania najprostszych
¢wiczen praktycznych,

- rozumie polecenia ale nie wykonuje ich samodzielnie, rozpoznaje,
nazywa 1 klasyfikuje surowce, sprzgt, urzadzenia i naczynia itp.,

- stosuje przepisy BHP w praktyce oraz pracuje zgodnie z zalozeniami
systemu HACCP, GMP, GHP,

- czyta receptury gastronomiczne i realizuje polecenia w asyscie
nauczyciela,

-dba o tad i porzadek na stanowisku gastronomicznym przed, w trakcie i po
pracy, przeprowadza czynnosci porzadkowe codzienne i okresowe,

- wspotpracuje w zespole.

Sposoby sprawdzania osiggni¢¢ edukacyjnych z zaje¢ praktycznych

Systematyczna obserwacja i ocena pracy ze szczegdlnym zwrdceniem uwagi na sposob
wykonywania polecen i1 zadah zawodowych obejmuje:

- higieng osobista ucznia (w szczegdlnosci rak) oraz jego kompletnego i czystego stroju
kucharskiego / cukierniczego/ kelnerskiego wraz z wyposazeniem,

- organizacje stanowiska pracy zgodnie z przepisami bhp, zasadami GHP, GMP i systemu
HACCP,

- higieng stanowiska pracy w trakcie wykonywania zadan i po ich zakonczeniu,

- planowanie kolejnych czynnosci i1 czasu pracy,

- umiejetnos¢ postugiwania si¢ recepturami, instrukcjami,

- sporzadzanie zapotrzebowania i kalkulacji,

- dobdr surowcow, sprzgtu i metod do prawidlowego sporzadzenia, wydawania, podania
potraw, ciast 1 napojow,

- postugiwanie si¢ narz¢dziami, obstuge urzadzen zgodnie z instrukcjami,

- sporzadzanie, wydawanie, dekorowanie, podawanie, potraw, ciast i napojow w kuchni,
cukierni i przy konsumencie w szkole oraz na zewnatrz,

- samodzielnos$¢, tempo pracy i sprawno$¢ manualna,




- wypehianie dokumentéw dotyczacych produkcji, ekspedycji 1 sprzedazy potraw, ciast i
napojow,
- postugiwanie si¢ stownictwem zawodowym,

- obliczanie kosztéw produkcji i sprzedazy,

- doktadnos¢ i rzetelno$¢ w pracy, zaangazowanie i aktywnos¢,

- wspoblprace z innymi,

- odpowiedzialno$¢ za powierzone zadania, mienie zaktadu gastronomicznego i zdrowie
konsumenta,

- przestrzeganie przepisow higieny i bezpieczenstwa pracy, ochrony przeciwpozarowej i
ochrony $rodowiska oraz zatozen systemu HACCP, GMP i GHP, zapisow w Statucie
Zespotu Szkot Spozywczych 1 Hotelarskich i1 regulaminie Pracowni zawodowych,

- kreatywno$¢, otwarto$¢ na zmiany, opracowanie receptur,

- prowadzenie dzialan marketingowych,

- czynnosci porzadkowe na stanowiskach pracy, mycie naczyn i urzadzen,

- stosowanie programow komputerowych w gastronomii,

- wykorzystanie nowoczesnych technologii informacyjno-komunikacyjnych

- testy praktyczne sprawdzajace znajomos$¢ tresci programowych i umiejetnosci uczniow
oraz przygotowujace do egzaminu zawodowego, symulacja egzaminu,

- prezentowanie wlasciwej postawy zawodowej,

Ocena wiedzy i umiejetnosci ucznia powinna by¢ jawna, obiektywna, rzetelna,
systematyczna, zgodna z obowigzujacymi, znanymi uczniom wymaganiami edukacyjnymi.
Powinna motywowa¢ do rozwoju intelektualnego 1 wspiera¢ rozwoj emocjonalny uczniow,
zacheca¢ do podejmowania nowych zadan i doskonalenia swoich umiejetnosci.
Obowiazuje réznorodnos¢ form pracy ucznidéw i oceniania.

Uczen, ktéry ma nieodrobione zajgcia praktyczne z przedmiotu jest nieklasyfikowany. Za
wyjatkiem nieobecnosci potwierdzonych zwolnieniem lekarskim i szpitalnym nie
przekraczajacym 50% absencji

Klasa Il

Ocena Wymagania

- rozwija swoje zawodowe uzdolnienia i zainteresowania — wiadomosci i
umiej¢tnosci, promuje zdrowe zywienie,

- umiejetnie wykorzystuje zdobyte wiadomosci z literatury, programow
audiowizualnych oraz Internetu,

- wykonuje i prezentuje opracowania i referaty, prezentacje multimedialne,
materiaty promocyjne,

- analizuje zdarzenia, stosuje 1 rozwigzuje problemy w czasie pracy w
pracowni cukierniczej w oparciu o wiedzg¢ z teoretycznych przedmiotow
zawodowych,

- postuguje sie stownictwem zawodowym- gastronomia stosuje
nazewnictwo w jezykach innych narodow,

- sprawnie i samodzielnie organizuje proces produkcyjny potraw z drobiu,
ryb, zakgsek, potraw regionalnych, innych narodéw 1 dietetycznych
odpowiednio dobiera narzg¢dzia i urzadzenia,

- biegle 1 samodzielnie korzysta z receptur przy planowaniu, sporzadzaniu,

Ocena
celujaca




przechowywaniu, ekspedycji

- jest kreatywny i1 konsekwentny w realizacji zadan przydzielonych przez
nauczyciela,

- przestrzega zasady etyki zawodowej, prezentuje wlasciwg postawe
zawodowa, a w szczegolnosci odpowiedzialnos¢, uczciwose, zyczliwosé
- spelnia wymagania edukacyjne na ocen¢ bardzo dobra.

Ocena bardzo
dobra

- rozpoznaje zmiany zachodzace podczas sporzadzania i przechowywania
potraw i napojow

- dobiera wtasciwe warunki przechowywania surowcow, potproduktow i
gotowych wyrobodw gastronomicznych

- przestrzega przepisy BHP, monitoruje krytyczne punkty kontroli (CCP) w
procesach produkcji oraz podejmuje dziatania korygujace zgodnie z
zasadami GHP, GMP i systemem HACCP,

- sporzadza zapotrzebowanie i kalkuluje, ceny wyrobdéw gastronomicznych,
przelicza jednostki miary,

- organizuje zgodnie z obowigzujacymi wymaganiami ergonomii,
przepisami bhp, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w
zaktadzie gastronomicznym, mise en place,

- samodzielnie 1 zgodnie z wymaganiami ilosciowymi i jakosciowymi w
oparciu o receptury sporzadza potrawy potraw z drobiu, ryb, zakasek,
potraw regionalnych, innych narodéw 1 dietetycznych przeprowadza ocene
organoleptyczna, porcjuje je, dobiera dodatki, dekoruje, wydaje

- dobiera i uzytkuje wlasciwe narzedzia, urzadzenia i naczynia do
sporzadzania, przechowywania, ekspedycji, podawania gotowych potraw 1
napojow, obstugi konsumenta,

- rozlicza si¢ z produkcji wyroboéw gastronomicznych

- chetnie wspotpracuje z osobami przydzielonymi do pracy w grupie,

- dobiera surowce do wykonania wyrobow gastronomicznych zgodnie z
receptura,

- kieruje pracg matego zespotu,

- postuguje sie stownictwem zawodowym - gastronomia

- koryguje btedy pojawiajace si¢ w procesie produkcyjnym,
przechowywania i podawania potraw, w oparciu o zdobytg wiedze na
przedmiotach teoretycznych zawodowych.

- spetnia wymagania na ocen¢ dobra.

Ocena dobra

- pracuje zgodnie z zasadami GHP, GMP, HACCP,

- rozrdznia 1 stosuje wlasciwe metody i techniki sporzadzania wyrobow
gastronomicznych,

- racjonalnie i oszczednie gospodaruje surowcami, potproduktami,
wyrobami gotowymi

- prawidtowo magazynuje je i przechowuje,

- obstuguje urzadzenia na pracowni gastronomicznej zgodnie z instrukcja
obstugi

- pracuje zgodnie z wytycznymi wskazanymi przez nauczyciela —
sporzadza zapotrzebowanie na surowce, odwaza je, kalkuluje ceny
wyrobow gastronomicznych,

- wykonuje ¢wiczenia i polecenia zwigzane z pracg w pracowni
gastronomicznej,




- sporzadza typowe wyroby gastronomiczne potraw z drobiu, ryb, zakasek,
potraw regionalnych, innych narodéw i dietetycznych zgodnie z receptura,
- chetnie wspotpracuje w zespole

- spelnia wymagania na ocen¢ dostateczng

Ocena - okresla role funkcjonalnego uktadu pomieszczen w organizacji pracy
dostateczna zaktadu gastronomicznego,

- postuguje si¢ stownictwem fachowym,

- przestrzega przepisy BHP oraz zalozen systemu HACCP, GMP, GHP,
- gospodaruje surowcami, potproduktami, wyrobami gotowymi oraz
magazynuje je i przechowuje,

- Cczyta receptury gastronomiczne i je realizuje (potraw z drobiu, ryb,
potraw regionalnych) przy wspolpracy z nauczycielem,

- stosuje zdobyta wiedze teoretyczng w praktyce,

- spelnia wymagania na ocen¢ dopuszczajaca

Ocena - posiada aktualne orzeczenie do celow sanitarno - epidemiologicznych,
dopuszczajaca | - przestrzega przepisoOw zawartych w Statucie Zespotu Szkét Spozywcezych
1 Hotelarskich 1 innych obowiazujacych przepisow i zarzadzen,

- przychodzi punktualnie,

- dba o higieng osobistg zgodnie z przepisami bhp, systemem HACCP,
GMP i GHP

UWAGA! Brak elementu stroju lub wymalowane paznokcie
uniemozliwiaja peing realizacj¢ podstawy programowej

- uzupelnia nieopanowane umiej¢tnosci w wyniku absencji w
wyznaczonym przez nauczyciela terminie / miejscu,

- rozpoznaje poszczegdlne pomieszczenia w zaktadzie gastronomicznym i
okresla ich przeznaczenie,

- opanuje wiedz¢ 1 umiejetnosci konieczne do wykonywania najprostszych
¢wiczen praktycznych,

- rozumie polecenia ale nie wykonuje ich samodzielnie, rozpoznaje,
nazywa 1 klasyfikuje surowce, sprzet, urzadzenia i naczynia itp.,

- stosuje przepisy BHP w praktyce oraz pracuje zgodnie z zaloZzeniami
systemu HACCP, GMP, GHP,

- czyta receptury gastronomiczne i realizuje polecenia w asyscie
nauczyciela,

-dba o tad i porzadek na stanowisku gastronomicznym przed, w trakcie i po
pracy, przeprowadza czynnosci porzadkowe codzienne i okresowe,

- wspotpracuje w zespole.

Sposoby sprawdzania osiggni¢¢ edukacyjnych z zaje¢ praktycznych

Systematyczna obserwacja i ocena pracy ze szczegdlnym zwrdceniem uwagi na sposob
wykonywania polecen i zadan zawodowych obejmuje:

- higieng¢ osobistg ucznia (w szczegdlnosci ragk) oraz jego kompletnego i czystego stroju
kucharskiego / cukierniczego/ kelnerskiego wraz z wyposazeniem,

- organizacj¢ stanowiska pracy zgodnie z przepisami bhp, zasadami GHP, GMP 1 systemu
HACCP,

- higien¢ stanowiska pracy w trakcie wykonywania zadan 1 po ich zakonczeniu,

- planowanie kolejnych czynno$ci i czasu pracy,

- umiejetnos¢ postugiwania si¢ recepturami, instrukcjami,

- sporzadzanie zapotrzebowania i kalkulacji,

- dobdr surowcow, sprzetu 1 metod do prawidtowego sporzadzenia, wydawania, podania




potraw, ciast 1 napojow,

- postugiwanie si¢ narzgdziami, obstuge urzadzen zgodnie z instrukcjami,

- sporzadzanie, wydawanie, dekorowanie, podawanie, potraw, ciast i napojow w kuchni,
cukierni i przy konsumencie w szkole oraz na zewnatrz,

- samodzielnos$¢, tempo pracy i sprawno$¢ manualna,

- wypehianie dokumentéw dotyczacych produkcji, ekspedycji i sprzedazy potraw, ciast i
napojow,

- postugiwanie si¢ stownictwem zawodowym,

- obliczanie kosztéw produkcji i sprzedazy,

- doktadnos¢ i rzetelno$¢ w pracy, zaangazowanie i aktywnos¢,

- wspotprace z innymi,

- odpowiedzialno$¢ za powierzone zadania, mienie zaktadu gastronomicznego i zdrowie
konsumenta,

- przestrzeganie przepisow higieny i bezpieczenstwa pracy, ochrony przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska oraz zatozen systemu HACCP, GMP i GHP, zapisow w Statucie
Zespotu Szkot Spozywcezych 1 Hotelarskich i regulaminie Pracowni zawodowych,

- kreatywno$¢, otwarto$¢ na zmiany, opracowanie receptur,

- prowadzenie dzialan marketingowych,

- czynno$ci porzadkowe na stanowiskach pracy, mycie naczyn i urzadzen,

- stosowanie programow komputerowych w gastronomii,

- wykorzystanie nowoczesnych technologii informacyjno-komunikacyjnych

- testy praktyczne sprawdzajgce znajomos$¢ tresci programowych 1 umiejetnosci uczniow
oraz przygotowujace do egzaminu zawodowego, symulacja egzaminu,

- prezentowanie wlasciwej postawy zawodowej,

Ocena wiedzy 1 umiejg¢tnosci ucznia powinna by¢ jawna, obiektywna, rzetelna,
systematyczna, zgodna z obowigzujacymi, znanymi uczniom wymaganiami edukacyjnymi.
Powinna motywowac¢ do rozwoju intelektualnego i wspiera¢ rozwoj emocjonalny uczniow,
zachgca¢ do podejmowania nowych zadan 1 doskonalenia swoich umiejetnosci.
Obowigzuje roznorodnos¢ form pracy ucznidow i1 oceniania.

Uczen, ktoéry ma nieodrobione zajgcia praktyczne z przedmiotu jest nieklasyfikowany. Za
wyjatkiem nieobecnos$ci potwierdzonych zwolnieniem lekarskim i szpitalnym nie
przekraczajacym 50% absencji




