PRZEDMIOTOWE ZASADY OCENIANIA
2024

Opracowano na podstawie:

e Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 22 lutego 2019 r. w sprawie praktycznej nauki
zawodu

e Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 3 sierpnia 2017 r. w sprawie warunkow i
sposobu oceniania, klasyfikowania i promowania uczniéw i stuchaczy oraz przeprowadzania
sprawdzianow i egzamindéw w szkotach publicznych (Dz.U. 2017 poz. 1534 )

e Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 22 lutego 2019 r. w sprawie oceniania,
klasyfikowania i promowania uczniow i stuchaczy w szkotach publicznych (Dz.U. 2019 poz. 373)

® Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 20marca 2020r.w sprawie szczegdlnych
rozwigzan w okresie czasowego ograniczenia funkcjonowania jednostek systemu oswiaty w zwigzku
z zapobieganiem, przeciwdzialaniem i zwalczaniem COVID-19 (Na podstawie art.30c ustawy z dnia
14grudnia 2016r. —Prawo oswiatowe) (Dz.U. z2019r. poz.1148, z pdzn. zm.)

e Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 31 marca 2017 r. w sprawie podstawy
programowej ksztatcenia w zawodach (Dz.U. 2017 poz. 860) z p6zn. zm.)

e Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie podstaw
programowych ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz dodatkowych umiejetnosci
zawodowych w zakresie wybranych zawodow szkolnictwa branzowego (Dz.U. 2019 poz. 991)

e Wewnatrzszkolne Zasady Oceniania — pkt VI Statut Szkoty

PRZEDMIOTOWE ZASADY OCENIANIA — ZAJECIA PRAKTYCZNE

1. Uczen oceniany jest za wykonanie ¢wiczen praktycznych na kazdych zajgciach, ocena
wpisywana jest do dokumentacji zaje¢ praktycznych i podpisana przez nauczyciela. Na
podstawie tych ocen, co najmniej raz w miesigcu, wpisywana jest ocena do dziennika
lekcyjnego. Oceny biezace uczen uzyskuje za:

e odpowiedz ustng

e sprawdzian praktyczny

e aktywnos$¢ na zajeciach

e udziatl w konkursach

e dobrowolne prace dodatkowe
e przestrzeganie zasad BHP

2 Uczen zobowigzany jest do systematycznej obecno$ci na zajeciach. Szkota umozliwia
uzupetnienie nieodbytych zaje¢ ( z przyczyn usprawiedliwionych i nieusprawiedliwionych) w
innym terminie.

2. Frekwencja ponizej 50% 1 brak podstawy do wystawienia oceny skutkuje
nieklasyfikowaniem ucznia.



PRZEDMIOTOWE ZASADY OCENIANIA - ZAWODOWE PRZEDMIOTY TEORETYCZNE

Dotyczy nastepujacych przedmiotow:
Technika w produkcji cukierniczej
Technologie produkcji cukierniczej
Cwiczenia cukiernicze

Technologia gastronomiczna
Cwiczenia gastronomiczne

Technika i bezpieczenstwo w gastronomii
Zasady Zywienia

Ustugi gastronomiczne

Obstuga konsumenta

Organizacja produkcji

Planowanie Zywienia i produkcji

1. Nauczyciel na poczatku roku szkolnego informuje uczniéw o wymaganiach edukacyjnych
wynikajacych z realizowanego przez siebie programu nauczania, o sposobach sprawdzania wiedzy i
umiejetnosci oraz o kryteriach oceny. PZO 1 wymagania edukacyjne na prosbe ucznia lub rodzica sa
dostepne do wgladu u nauczyciela uczacego i na stronie szkoty.

2. Uczen uzyskuje oceny za:

- odpowiedzi ustne;

- prace pisemne (sprawdziany, kartkowki, testy);

- prace domowe;

- referaty;

- aktywnos¢;

- zadania 1 ¢wiczenia praktyczne;

- udziat w konkursach, olimpiadach przedmiotowych
- projekty

- prezentacje

3. W wyjatkowych sytuacjach np. dtuga, usprawiedliwiona nieobecno$¢ w szkole, uczen moze zgtosi¢
nieprzygotowanie do zajec¢ lekcyjnych

4. Nie mozna zglasza¢ nieprzygotowania w przypadku zapowiedzianych prac pisemnych.

5. Nieprzygotowanie do zaj¢¢ nalezy zglasza¢ osobiscie na poczatku lekcji.

6. Sprawdzian zapowiadany jest z co najmniej z tygodniowym wyprzedzeniem i obejmuje wigksza
parti¢ materiatu ( np. dziat).

7. Kartkdwka jest niezapowiedziana 1 zawiera pytania z trzech ostatnich tematow.

8. W przypadku nieobecnosci na sprawdzianie uczen zobowigzany jest przystapi¢ do jego napisania W

terminie uzgodnionym z nauczycielem.

Kazdy sprawdzian musi by¢ zaliczony.
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10. Kazdg ocen¢ uczen moze poprawic bez ryzyka otrzymania oceny nizszej.
11. Ocena koncowa ustalana jest na podstawie ocen biezacych.
12. Sprawdziany ucznidéw oceniane sg wedtug nastepujacych kryteriow:
- ocena dopuszczajaca 0d 40% do 49% mozliwych do uzyskania punktow.
- ocena dostateczna od 50% do 64% mozliwych do uzyskania punktow.
- ocena dobra od 65% do 79% mozliwych do uzyskania punktow.

- ocena bardzo dobra od 80% do 90% mozliwych do uzyskania punktow.

- ocena celujaca od 91% mozliwych do uzyskania punktow.

13. Kategorie i wagi ocen.

Nazwa Waga

zadanie

kartkowka

sprawdzian

odpowiedz ustna

aktywnos¢

inna

roczna

srodroczna

przewidywana srédroczna

przewidywana roczna

Praca domowa

Kartkéwka poprawiona

Sprawdzian poprawiony

cwiczenia praktyczne

prezentacja

konkurs

praca na lekcji

sprawdzian powtorzeniowy
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BHP

Wymagania edukacyjne z przedmiotow:
Technika w produkcji cukierniczej
Technologie produkcji cukierniczej
Cwiczenia cukiernicze

Technologia gastronomiczna



Cwiczenia gastronomiczne

Technika i bezpieczenstwo w gastronomii
Zasady Zywienia

Ustugi gastronomiczne

Obstuga konsumenta

Organizacja produkcji

Planowanie Zywienia i produkcji

Ocene celujaca otrzymuje uczen, ktory:

e Zdobyl wiedze i umiejetnosci wynikajgce z podstawy programowej i dodatkowo poszerzat ich zakres
e Umiejetnie postuguje sie zdobytymi wiadomosciami w rozwigzywaniu zadan teoretycznych

e Osigga sukcesy w olimpiadach przedmiotowych, konkursach zawodowych

e Bezblednie stosuje terminologie fachowg

e Precyzyjnie i biegle formutuje swoje wypowiedzi
Ocene bardzo dobra otrzymuje uczen, ktéry:

e Opanowat wiedze i posiadt umiejetnosci przewidziane do realizacji w danej klasie
e Sprawnie postuguje sie zdobytymi wiadomosciami
e Samodzielnie rozwigzuje problemy teoretyczne

e Bezblednie postuguje sie terminologig
Ocene dobra otrzymuje uczen, ktory:

e Opanowat podstawowe tresci nauczania
e Samodzielnie rozwigzuje typowe zadania teoretyczne
e Opanowat materiat nauczania bez powaznych btedéw

e Poprawnie stosuje terminologie
Ocene dostateczng otrzymuje uczen, ktéry:

e Opanowat wiadomosci w zakresie umozliwiajgcym dalsze postepy w uczeniu
e Samodzielnie rozwigzuje typowe zadania teoretyczne o Srednim stopniu trudnosci

e W sposob poprawny przedstawia wiekszo$¢ wiadomosci
Ocene dopuszczajacg otrzymuje uczen, ktory:

e czesciowo opanowat wiadomosci zawarte w podstawie programowej (braki nie przekres$lajg mozliwosci
dalszej nauki)

e 7 pomocg hauczyciela rozwigzuje zadania o niewielkim stopniu trudnosci

e przedstawia wiadomosci w sposéb nieuporzadkowany

e wykazuje matg aktywnos$¢ na zajeciach edukacyjnych



WYMAGANIA EDUKACYJNE

Zajecia praktyczne

OCENA

Umiejetnosci

DOPUSZCZAJACY

przestrzega zasad BHP

wymienia sprzet potrzebny do przygotowania pétproduktéw i wyrobéw
wymienia sktad surowcowy

rozumie konieczno$¢é prawidtowej organizacji pracy
rozréznia surowce

potrafi wykry¢ surowiec o nieprawidtowej jakosci

przy pomocy nauczyciela organizuje stanowisko pracy
przy pomocy nauczyciela wykonuje ¢wiczenia
ekonomicznie wykorzystuje surowiec

przy pomocy nauczyciela obstuguje konsumentéw
czynnos$¢ porzadkowe wykonuje mato starannie

DOSTATECZNY

szczegbtowo wymienia skfad surowcowy

wymienia etapy produkc;ji

postuguje sie normami

oblicza potrzebng ilo$¢ surowcow

organizuje stanowisko pracy

przy pomocy nauczyciela obstuguje urzgdzenia
przygotowuje surowiec z niewielkimi uchybieniami
konsultuje z nauczycielem poszczegdine etapy produkcji
przeprowadza obrobke cieplng z niewielkimi uchybieniami
konsultuje sie z nauczycielem podczas doprawiania
porcjuje potrawy zgodnie z normami

obstuguje konsumentéw z niewielkimi uchybieniami
czynno$¢ porzagdkowe wykonuje z niewielkimi uchybieniami

DOBRY

przedstawia wartos¢ odzywczg surowcow i wyroby
wymienia zmiany w procesach technologicznych
starannie przygotowuje surowiec

prawidtowo przeprowadza obrobke cieplng

samodzielnie wykonuje podstawowy asortyment wyrobow
samodzielnie doprawia wyroby

estetycznie porcjuje wyroby

samodzielnie obstuguje konsumentow

starannie wykonuje czynnos¢ porzgdkowe

BARDZO DOBRY

wymienia podstawowe normy surowca

przedstawia wiasciwosci technologiczne poszczegdlnych surowcéw
przedstawia mozliwos$ci wykorzystania wyrobdw w zywieniu
samodzielnie montuje i obstuguje urzadzenia (w obecnosci nauczyciela)
samodzielnie wykonuje bardziej skomplikowane wyroby

ekonomicznie wykorzystuje czas pracy

estetycznie porcjuje i dekoruje wyroby

sprawnie obstuguje konsumentow

na biezgco utrzymuje czysto$¢ na stanowisku pracy

z wtasnej inicjatywy wykonuje czynnosci porzgdkowe

CELUJACY

przedstawia najnowsze trendy w sztuce kulinarnej i cukierniczej
potrafi opracowac i oceni¢ nowg recepture oraz wykona¢ wyroby
planuje i wykonuje dekoracje o wysokich walorach artystycznych
uczestniczy w zajeciach pozalekcyjnych

sprawnie obstuguje imprezy okolicznosciowe w réznej formie
bierze udziat w konkursach i turniejach zawodowych




