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KRYTERIA OCENIANIA Z PRZEDMIOTU TECHNOLOGII GASTRONOMICZNEJ W KLASIE 111 W

NoakrwdE

ROKU SZKOLNYM 2011/2012

Sposoby sprawdzania osiagnigé uczniow:
Odpytywanie biezace - min. 1 ocena w pétroczu,
Kartkéwki z ostatniego bloku lekcyjnego (4 lub 3 h)- min. 1 ocena w potroczu,
Test lub sprawdzian na zakorczenie kazdego dziatu- ok. 6 w roku
Prace, zadania domowe- wg potrzeb
Udziat w konkursach, olimpiadach- najlepsi uczniowie
Prace dodatkowe na rzecz szkoty, ale tez referaty, plakaty i inne- dla chetnych ( nieobowigzkowo)
Kolejnosc¢, precyzja wykonywania poszczeg6lnych czynnosci i operacji technologicznych (w tym higiena
osobista i higiena produkcji).
Estetyka i higiena wykonania potrawy. Wykonanie potrawy zgodnie z receptura. Umiejetnos¢
przeliczania normatywu surowcowego. Sposob planowania pracy i organizowania stanowiska pracy.
Gospodarowanie surowcami i pétproduktami. Sposéb podania potrawy. Umiejetnosé wykonywania
oceny organoleptycznej.

Umiejetnosc¢ przestrzegania zasad bhp. Wyglad stanowiska pracy (czystos¢, porzadek na stanowisku pracy).
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Obowiazujaca skala ocen: Celujacy 6, Bardzo dobry 5, Dobry 4, Dostateczny 3,
Dopuszczajacy 2, Niedostateczny 1
Kryteria oceniania wg. Systemu Ocenianiaw Technikum Organizacji Uslug
Gastronomicznych Nr 4 w Zespole Szk6t im. Prof. J. Groszkowskiego w
Mielcu:

Ocene niedostateczng otrzymuje uczen, ktory nie spetnia kryterium oceny dopuszczajacej

Ocene dopuszczajagcg otrzymuje uczen, ktéry opanowat w ograniczonym zakresie podstawowe

wiadomosci i umiejetnosci, ale warunkujgce jego dalszy rozwdj i osigganie postepéw. Wykonuje ¢éwiczenia
o niewielkim stopniu trudnosci, ale wspétpracuje z nauczycielem. Czesto myli pojecia. Uzywa tylko
najprostszej terminologii gastronomiczne;j.

3.

V.

Ocene dostateczng otrzymuje uczen, ktéry opanowat podstawowe wiadomosci i umiejetnosci
programowe umozliwiajagce mu postepy w dalszy uczeniu sie przedmiotu. Zdobyte umiejetnosci i
wiadomosci stosuje w dziataniach praktycznych przy pomocy nauczyciela. Przewaznie jest
przygotowany do zajeé. Czasami przejawia aktywnosé na lekcjach. Stosuje zasady bhp. Umie dobiera¢
sktadniki do prostych potraw. Okresla spos6b wykonania prostych potraw. Zna podstawowy
asortyment potraw i napojow.

Ocene dobrg otrzymuje uczen, ktéry opanowat zakres wiadomosci i umiejetnosci zgodnie z
programem nauczania przedmiotu w danej klasie, z niewielkimi brakami, ktore jest w stanie uzupetnié¢
przy niewielkiej pomocy nauczyciela. Poprawnie stosuje zdobyte wiadomosci i umiejetnosci w
dziataniach praktycznych o srednim stopniu trudnosci, ale wymaga przy tym pomocy ze strony
nauczyciela. Jest systematyczny (sporadycznie moze by¢ nieprzygotowany do zaje¢ lekcyjnych). Stara
sie na miare swoich mozliwosci aktywnie uczestniczy¢ w zajeciach lekcyjnych. Umie klasyfikowac
wywary, dobiera¢ sktadniki potraw i napojow podstawowych. Rozréznia sposoby zageszczania potraw.
Zna zastosowanie poszczegolnych elementéw miesa zwierzat rzeznych, owocdéw morza oraz drobiu.
Zna przebieg obrébki podrobow. Potrafi scharakteryzowac potrawy kuchni polskiej i swiata.

Ocene bardzo dobrg otrzymuje uczen, ktéry w petni opanowat wiadomosci i umiejetnosci okreslone
programem nauczania w danej klasie. Zna, rozumie, umie samodzielnie zastosowa¢ zdobyte
wiadomosci w sytuacjach typowych. Samodzielnie potrafi zdobywac i odczytywaé informacje z réznych
zrodet. Posiada duzo informacji o otaczajgcym go swiecie. Jest systematyczny, obowigzkowy i aktywnie
uczestniczy w zajeciach lekcyjnych. Zna zastosowanie poszczegélnych elementOéw miesa zwierzat
rzeznych, owocéw morza oraz drobiu. Zna przebieg obrébki podrobow. Potrafi przygotowac potrawy
kuchni polskiej i $wiata z zakresu przerobionych dziatéw tematycznych.

Ocene celujaca otrzymuije uczen, ktory posiadt wiadomosci i umiejetnosci wykraczajace poza program
nauczania przedmiotu w danej klasie. Posiadane wiadomosci potrafi samodzielnie zastosowaé w
nowych sytuacjach. Osigga sukcesy w konkursach i olimpiadach gastronomicznych. Jest systematyczny,
staranny, zawsze przygotowany do zajec lekcyjnych.

Zasady ogoélne



Uczen powinien posiada¢ podrecznik do przedmiotu i prowadzi¢ zeszyt przedmiotowy -ich
przynoszenie na lekcje jest obowigzkowe. Do uczestniczenia w zajeciach éwiczeniowych uczen
powinien posiadac aktualng ksigzeczke zdrowia.

Podczas ¢wiczen praktycznych uczer zobowigzany jest posiadac - czysty i wyprasowany stroj ochronny
sktadajacy sie z: biatego fartucha, zapaski, czapki,

- 2 $ciereczki, rekawice kuchenne (zestaw na grupe 2-osobowg),

-krétko obciete, pozbawione lakieru paznokcie,

-na ¢éwiczenia praktyczne posiada¢ sktadniki zgodnie z receptura.

Uczen nieobecny na sprawdzianie, tescie, kartkéwce ma obowigzek napisa¢ go w okresie 2 tygodni od
powrotu do szkoty(w wyjatkowych sytuacjach umawia sie ha inny termin).

Uczen moze poprawi¢ ocene: -z odpowiedzi; odpowiadajac z tej partii materiatu, ktorej nie umiat,- z
prac pisemnych; piszac powtdrnie( do 2 tygodni od daty oddania).

Uczen moze raz w poétroczu zgtosi¢ przed lekcjg nieprzygotowanie do zaje¢ (bez ponoszenia
konsekwenciji), ale pod warunkiem, ze uczyni to przed zapisaniem tematu lekcji przez nauczyciela.



