PRZEDMIOTOWE ZASADY OCENIANIA Z PRZEDMIOTOW

GASTRONOMICZNYCH DLA TECHNIKUM ZYWIENIA I USLUG
GASTRONOMICZNYCH

Przedmiotowe zasady oceniania zostat opracowany w oparciu o nastgpujace dokumenty:

1. Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 20 sierpnia 2010 roku w sprawie
warunkow 1 sposobu oceniania, klasyfikowania i promowania uczniow i stuchaczy
oraz przeprowadzania sprawdzianow i egzaminéw w szkotach publicznych.

2. Szczegdtowe zasady Wewnatrzszkolnych Zasad Oceniania uczniow, w: Statut
Zespotu Szkoét Niepublicznych w Gasawie

3. Podstawa programowa ksztatcenia w zawodzie technik zywienia i ustug
gastronomicznych — 343404

4. Program nauczania dla zawodu technik zywienia i1 ustug gastronomicznych — 343404

I. Cel przedmiotowych zasad oceniania

Przedmiotowe zasady oceniania majg na celu:

1. Poinformowanie ucznia o poziomie jego osiagni¢¢ edukacyjnych i postepach w nauce.

2. Pomoc uczniowi w samodzielnym planowaniu swojego rozwoju.

3. Motywowaniu ucznia do dalszych postgpéw w nauce.

4. Dostarczaniu nauczycielowi, rodzicom (opiekunom) informacji o postgpach, trudnosciach,
uzdolnieniach ucznia.

5. Umozliwienie nauczycielowi doskonalenia organizacji i metod pracy dydaktyczno —
wychowawczej.

6. Uswiadomienie uczniom brakow w zakresie wiedzy oraz wdrazanie do samokontroli.

Ponizsze przedmiotowe zasady oceniania dotycza przedmiotow:
1. Przedmioty w ksztalceniu zawodowym teoretycznym:
e Zasady zywienia
e Organizacja produkcji gastronomicznej
e Uslugi gastronomiczne
Podstawy gastronomii
Technologia gastronomiczna
Planowanie zywienia czlowieka i produkcji gastronomicznej
Uslugi gastronomiczne i cateringowe
Jezyk angielski w gastronomii
Podstawy zywienia dietetycznego
Wyposazenie techniczne zakladow gastronomicznych
Bezpieczenstwo i higiena pracy w gastronomii
e Zasady zywienia czlowieka
2. Przedmioty w ksztalceniu zawodowym praktycznym:
e Pracownia obslugi klienta
e Pracownia planowania zywienia i produkcji gastronomiczne;j
e Pracownia technologii gastronomicznej



e Informatyka w gastronomii

e Pracownia ushlug i obslugi konsumenta
e Pracownia planowania zZywienia i organizacji gastronomii
e Menadzer w gastronomii

I1. Obszary aktywnosSci ucznia podlegajace ocenie

1.Wiedza:

a. znajomo$¢ pojeé, zasad, zagadnien i regul dotyczacych zagadnien zawodowych
przewidzianych w programie nauczania na lekcjach teoretycznych przedmiotow
zawodowych oraz na zajeciach praktycznych;

b. zrozumienie i zapamietywanie wiadomosci zdobytych podczas lekcji i nauki wlasnej;

C. uporzadkowanie i streszczenie wiadomosci, zilustrowanie i wyjasnienie na odpowiednich
przyktadach.

2. Umiejetnosci:

a. postugiwanie si¢ wiadomosciami wedtug podanych wzoréw;

b. prawidlowa interpretacja i samodzielne rozwigzywanie problemow zwigzanych
z przedmiotem;

c. prawidtowa analiza, wnioskowanie i dostrzeganie zwigzkdéw miedzy teorig, a praktyka
1 stosowanie w rozwigzywaniu zadan;

d. formutowanie probleméw, planu dziatania, przewidywanie i prezentowanie ich na wtasny
sposob;

€. ocenianie, warto$ciowanie, wnioskowanie;

f. poprawne korzystanie z pomocy dydaktycznych (podreczniki, plansze, rysunki, schematy);

g. wykorzystywanie wiedzy teoretycznej w praktyce.

3.Postawy:

a. samodzielno$¢ 1 aktywno$¢ na lekceji;

b. pozytywne nastawienie i zainteresowanie przedmiotem;

. praca w zespole;

. obecnos¢ 1 przygotowanie do lekcji;

. prowadzenie zeszytu 1 wykonywanie zadan;

samodzielno$¢, zaangazowanie 1 dociekliwos¢ poznawcza;
. ksztalcenie kreatywnej postawy wobec problemu;

oQ DO O O

. umiejetno$¢ samooceny, planowania i organizowania wilasnej nauki; przyjmowania za nia
odpowiedzialnosci;
I. doktadnosc¢ rzetelnos¢, systematyczno$é, wiara we wlasne sity.

I11. Metody i formy oceniania

a. odpowiedzi ustne dotycza materiatu z trzech ostatnich lekcji,

b. pisemne sprawdziany, testy — przeprowadzane po zakonczeniu kazdego dziatu lub kilku
dziatow, zapowiadane z co najmniej tygodniowym wyprzedzeniem (adnotacja w dzienniku
lekcyjnym),

c. kartkowki — dotyczg materiatu z trzech ostatnich lekcji 1 nie muszg by¢ wczesniej
zapowiadane,

d. aktywnos¢ ucznia — zaangazowanie ucznia, wiedza merytoryczna, sprawnos¢ operowania
jezykiem stosownym do zawodu,



e. prace domowe,

f. ¢wiczenia praktyczne,

g. forma pracy tworczej na lekcji — prace grupowe,

h. formy pracy tworczej w domu — prace dodatkowe, referaty, prezentacje przygotowane
w domu i przedstawiane na lekcji lub sprawdzane przez nauczyciela,

1. udzial w konkursach i olimpiadach przedmiotowych,

J. prace nieobowigzkowe, nadprogramowe,
k. przygotowanie ucznia do lekcji - podrgcznik, zeszyt, wyposazenie w pomoce dydaktyczne.

IV. Zasady sprawdzania, oceniania osiggniec i postepow

1.

10.
11.

12.

13.

Podstawg oceny jest zakres realizacji wymagan edukacyjnych okreslonych

1 podanych przez nauczyciela z danego przedmiotu na poczatku roku
szkolnego, za realizacje tych wymagan uczen otrzymuje oceng.

Uczen oceniany jest za swoje osiggnigcia w nauce (wiedza i umiejetnosci) oraz
postawy (aktywnos$¢ i kreatywnosc).

Zaplanowane przez nauczyciela formy sprawdzajace sag obowigzkowe. Uczen,
ktéry otrzymat ocene niedostateczng lub byl nieobecny na sprawdzianie ma
obowigzek przystapi¢ do sprawdzianu w ciggu dwoch tygodni od jego oddania.
W wyjatkowych przypadkach losowych uczen moze by¢ zwolniony ze
sprawdzianu, kartkowki lub odpowiedzi ustne;.

Jezeli uczen z wlasnej winy nie stawi si¢ na umowiony termin zaliczenia
sprawdzianu nauczyciel moze przeprowadzi¢ sprawdzian w innym terminie,
bez pytania o zgode ucznia.

Nauczyciel ma prawo przerwaé pisanie pracy uczniowi lub catej klasie, moze
wystawi¢ ocen¢ niedostateczng, jezeli w trakcie pracy klasowej, sprawdzianu
lub testu ma miejsce ztamanie regulaminu (np. korzystanie z niedozwolonych
zrodet).

Uczen ma prawo przystapi¢ do sprawdzianu powtornie tylko raz w ciggu
dwoch tygodni od daty zapoznania si¢ z oceng (w terminie uzgodnionym

z nauczycielem). Ocena z poprawy wpisywana jest do dziennika jako kolejna
ocena czastkowa.

Uczen ma prawo do oceny za dodatkowo i nadprogramowo wykonang prace.
Jezeli uczen opuscit 50% zajec i brak jest podstaw do wystawienia oceny — nie
jest klasyfikowany. Dla ucznia, o ktérym mowa w powyzszym punkcie moze
by¢ przeprowadzony egzamin klasyfikacyjny. Sprawe dopuszczenia do
egzaminu reguluja odrgbne przepisy.

Uczen ma prawo zglosi¢ jedno nieprzygotowanie przed lekcja w semestrze.
Nieprzygotowania nie mozna zglosi¢ przed zapowiedzianym sprawdzianem,
kartkowka zapowiedziang, w przypadku przekrojowych prac domowych,
referatow.

Prowadzenie zeszytu jest obowiazkowe do zaliczenia przedmiotu — ocenie
podlega kompletno$¢ notatek z lekcji.

Brak pracy domowej, brak zeszytu przedmiotowego moze by¢ podstawa do
ustalenia biezacej oceny niedostateczne;.



V. Kryteria oceny ucznia
1. obowiazujaca skala ocen

* celujacy 6 cel
* bardzodobry 5  bdb
* dobry 4 db

* dostateczny 3 dst
* dopuszczajacy 2 dop
* niedostateczny 1  ndst

2. Prace pisemne z wlgczeniem testow, z przedmiotow zawodowych teoretycznych podlegaja
ocenie wg nastepujacych zasad:
* <50 % niedostateczny
*  50-60 % dopuszczajacy
*  61-75 % dostateczny
* 76 -85 % dobry
* 86— 95 % bardzo dobry
* 96 —-100 % celujacy
3. Podczas zajgc¢ praktycznych ustala si¢ nastgpujace progi zaliczeniowe:
* <75 % niedostateczny
* 75—80 % dopuszczajacy
» 81 -85 % dostateczny
* 86 -—90 % dobry
* 91 - 95 % bardzo dobry
* 96— 100 % celujacy

4.Srednia wazona

Podstawg do wystawienia oceny $rodrocznej i koncoworocznej jest srednia wazona
wszystkich otrzymanych ocen czastkowych.

W przypadku prac poprawianych obie oceny wlicza si¢ do $redniej. Ustala si¢ nastgpujace
wagi form oceniania wiedzy 1 umiej¢tnosci ucznia:

kategoria oceny waga oceny
e Aktywnos¢ i praca na lekcji Waga 1
e Praca projektowa, praca w grupie
e Praca domowa, praca wtasna ucznia
e Prowadzenie dokumentacji na zaj¢ciach

o Kartkowka Waga 2
¢ Odpowiedz ustna

e Prace dodatkowe ucznia
e Sprawdzian Waga 3
e Praca klasowa Waga 4




Wagi innych form pracy ustala nauczyciel bioragc pod uwage specyfike przedmiotu, uzywajac
tylko wag o wartosci 1,2,3 lub 4

Srednia wazona oceny $rodrocznej jest obliczana automatycznie w dzienniku elektronicznym.
Ocena $rodroczna 1 roczna wystawiana jest na podstawie sredniej wazonej wg nastepujacego
schematu :

celujacy — srednia wazona -5,65 — 6,00

bardzo dobry — §rednia wazona 4,65 — 5,64

dobry — srednia wazona 3,65 — 4,64

dostateczny — $rednia wazona 2,65 — 3,64

dopuszczajacy — $rednia wazona 1,65 — 2,64

niedostateczny — srednia wazona ponizej 1,65.

Wobec uczniow, ktorzy posiadajg opini¢ lub orzeczenie z PPP stosuje si¢ indywidualne
kryteria oceny zgodne z zaleceniami poradni.

Gdy $rednia wazona zblizona jest do granicy dolnego przedziatu oceny $rédrocznej lub
rocznej decyzje o mozliwosci poprawy oceny na wyzsza podejmuje nauczyciel danego
przedmiotu.

VI. Sposoby informowania ucznia i rodzicow o osiagni¢ciach, postepach i zagrozeniach

1. Na pierwszej lekcji w roku szkolnym nauczyciel zapoznaje uczniéw z Przedmiotowymi
Zasadami Oceniania (adnotacja w dzienniku lekcyjnym).

2. Uzyskana ocena jest jawna i uzasadniona, ustalona w oparciu o opracowane Kryteria.

3. Prace pisemne sg przechowywane przez nauczyciela do konca danego roku szkolnego,
dostepne do wgladu dla rodzicéw (opiekundw) i uczniow.

4. Rodzice (opiekunowie) sa informowani o postgpach i ocenach swojego dziecka na
zebraniach, badz podczas indywidualnych rozmow z wychowawcg lub uczacym
nauczycielem.

5. Rodzice majg wglad do dziennika, gdzie moga sprawdzi¢ biezace oceny swego dziecka.

6. Informacja o grozacej Srodrocznej 1 koncoworocznej ocenie niedostatecznej jest
przekazywana rodzicom zgodnie z procedurg Wewnatrzszkolnych Zasad Oceniania.

VII. Sposoby gromadzenia informacji o osiagni¢ciach i post¢gpach uczniow
1. Nauczyciel na biezaco wpisuje oceny uzyskane przez uczniow do dziennika.
2. Oceny ze sprawdzianéw wpisywane s3 do dziennika kolorem czerwonym.
3. W dzienniku lekcyjnym okresla si¢ za co uczen otrzymat dang oceng.

VI1II. Sposob ustalania oceny Sréodrocznej i koncoworocznej
1. Oceny klasyfikacyjne §rodroczne i koncoworoczne ustala nauczyciel biorac pod
uwage wszystkie oceny czastkowe ze szczegdlnym uwzglednieniem ocen ze
sprawdziandw w tym egzamindéw probnych, testow, kartkowek, odpowiedzi ustnych,
a w przypadku oceny rocznej rowniez oceny $rodrocznej uzyskanej przez ucznia oraz



jego osiaggnigcia w olimpiadach, konkursach. Pozostate oceny z roznych form
aktywno$ci brane sa pod uwage w dalszej kolejnosci.

2. Ocena $rédroczna i koncoworoczna nie jest srednig arytmetyczng ocen czastkowych
lecz $rednig wazona (w szkole obowiazujg 4 wagi ocen)

3. Jezeli w wyniku klasyfikacji uczen otrzyma $rédroczng oceng niedostateczng, ma
obowigzek zaliczenia tresci obowigzujacych w I semestrze w terminie ustalonym
przez nauczyciela.

4. Jezeli w wyniku klasyfikacji koncoworocznej uczen otrzyma oceng niedostateczna,
to ocena ta moze by¢ zmieniona jedynie w wyniku egzaminu poprawkowego (zasady
przeprowadzania egzaminéw poprawkowych reguluja Wewnatrzszkolne Zasady
Oceniania).

IX. Wymagania na poszczegélne oceny

A. Ocena osiagnig¢ z teoretycznych przedmiotow zawodowych.

1. Stopien ,,celujacy” — otrzymuje uczen, ktory:

- opanowal peten zakres wiedzy i1 umiejetnosci okre§lony programem nauczania przedmiotu
w danej klasie,

- samodzielnie rozwiazuje problemy zwigzane z zawodem,

- analizuje i ocenia podane rozwigzanie,

- trafnie wykorzystuje wiedzg teoretyczng w rozwigzywaniu problemow praktycznych,

- proponuje nowatorskie i tworcze podejscie do zagadnienia,

- prawidlowo interpretuje zdobyte wiadomosci, planujac rozwigzanie praktyczne;

- angazuje si¢ biorgc udzial w olimpiadach, konkursach, osiaga sukcesy wewnatrzszkolne
i pozaszkolne,

- jest zainteresowany zawodem/przedmiotem.

2. Stopien ,,bardzo dobry” — otrzymuje uczen, ktory:

- opanowat petny zakres wiedzy i1 umiej¢tnosci okreslony programem nauczania przedmiotu
w danej klasie,

- samodzielnie rozwigzuje problemy teoretyczne i praktyczne zwigzane z zawodem lub
przedmiotem,

- potrafi prawidlowo argumentowac i dowodzi¢ swoich racji,

- prawidlowo analizuje, wnioskuje i1 dostrzega zwiazki migdzy wiadomos$ciami
teoretycznymi, a umiejetnosciami praktycznymi,

- trafnie wykorzystuje wiedzg teoretyczng w rozwigzywaniu problemow praktycznych



- umie wykorzysta¢ wiadomosci z roznych dziedzin podczas rozwigzywania zaistniatych

problemow teoretycznych jak i praktycznych w swoim zawodzie/przedmiocie;

3. Stopien ,,dobry” — otrzymuje uczen, ktory:

- opanowal podstawowg wiedzg¢ z zakresu tresci zawodu/przedmiotu oraz umiejetnosci
przydatne na kazdym stanowisku pracy;

- prawidlowo rozumie sytuacje, zasady i metody stosowane w zawodzie/przedmiocie; -
potrafi prawidlowo przenies$¢ procedury ¢wiczeniowe na rzeczywiste podczas dziatan
praktycznych;

- traftnie wyjasnia poznawane wiadomosci;

- traftnie wykorzystuje wiedze i umiejetnosci w realizacji zadania praktycznego;

- prawidlowo rozpoznaje, porzadkuje, grupuje zdobyta wiedz¢ i umiejetnosci;

- dostrzega bledy popetniane przy rozwigzywaniu okreslonych zadan;

- prawidlowo postuguje si¢ stownictwem zawodowym;

- jest aktywny na zajeciach;

4. Stopien ,,dostateczny” — otrzymuje uczen, ktory:

- opanowal podstawowe wiadomosci i umiejetnosci pozwalajace na zrozumienie wigkszos$ci
zagadnien z danego przedmiotu;

- nie przywiazuje zbytniej uwagi do organizacji pracy, estetyki i starannosci wykonywanych
prac;

- wypowiada si¢ ogélnikowo, popetnia drobne biedy;

- wykazuje elementarny stopien zrozumienia wiadomosci;

- potrafi omowi¢ zagadnienie z pomocg nauczyciela;

- prawidlowo ilustruje zagadnienia odpowiednimi przyktadami;

- wykazuje podstawowe wiadomosci w wykonywaniu zawodu/przedmiotu;

5. Stopien ,,dopuszczajacy” — otrzymuje uczen, ktory:

- opanowat w stopniu elementarnym przygotowanie do zawodu/przedmiotu;

- potrafi nazwac¢, wymieni¢ podstawowe czynnosci zwigzane z wykonywanym zawodem z
pomoca nauczyciela;

- umie powiedzie¢ lub pokazac¢ jak wykona¢ ¢wiczenie;

- przy pomocy nauczyciela wykonuje podstawowe formy ¢wiczen;

- wie, jaka wazna role odgrywa wiedza 1 umiejetnosci w pracy zawodowe;;

- rokuje nadziejg, ze zrozumie zdobyte wiadomosci,

6. Stopien ,,niedostateczny” — otrzymuje uczen, ktory:

- nie opanowatl podstawowych wiadomos$ci zwigzanych z zawodem/ przedmiotem; - nie
potrafi samodzielnie ani przy pomocy nauczyciela wykaza¢ si¢ wiedzg 1 umiejgtnosciami;

- nie wykazuje zainteresowania zawodem/przedmiotem;

- nie jest w stanie wymieni¢, nazwac¢, zdefiniowac sposobu dzialania w
zawodzie/przedmiocie;

- czgsto opuszcza lekcje 1 nie prowadzi systematycznie zeszytu;

- nie odrabia zadan domowych;

- nie korzysta z zaproponowanych form pomocy;

B. Ocena osiagnie¢ z praktycznych przedmiotow zawodowych
1. Stopien ,,celujacy” — otrzymuje uczen, ktory:



- przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisOw ochrony

przeciwpozarowej oraz systemoéw HACCP, GMP, GHP;

- samodzielnie, prawidlowo 1 zgodnie z zasadami i przepisami wykonuje wszystkie czynnosci
1 obowigzki;

- samodzielnie rozwigzuje problemy zwigzane z zawodem;

- bierze czynny udziatl w przyjeciach okolicznosciowych, konkursach, olimpiadach;
proponuje nowatorskie i twércze podejscie do zawodu;

- we wzorowym porzadku utrzymuje stanowisko pracy;

- ksztaltuje postawe otwartos$ci, kolezenstwa, wspotpracy w grupie;

2. Stopien ,,bardzo dobry” — otrzymuje uczen, ktory:

- przestrzega zasad bezpieczenstwa 1 higieny pracy oraz przepisOw ochrony

przeciwpozarowej oraz systemow HACCP, GMP, GHP;

- samodzielnie, prawidtowo, zgodnie z zasadami obowigzujacymi w gastronomii potrafi
bardzo dobrze wykona¢ wszystkie czynnos$ci zwigzane z przebiegiem procesu produkcji
potraw i1 obstugg konsumenta;

- umie samodzielnie korzysta¢ z receptur i zaplanowac¢ positki dla wybranej grupy
zywieniowej, zaplanowac przyjecie okoliczno$ciowe, przygotowac salg konsumencka
do funkcji $niadaniowej

- potrafi integrowac grupe w pracy;

- umie wykorzysta¢ wiadomosci z ré6znych dziedzin;

- przywiazuje duza wage do jakosci 1 estetyki potraw wykonywanych na zaje¢ciach
praktycznych;

- prawidtowo analizuje, wnioskuje i dostrzega zwiazki miedzy wiadomosciami teoretycznymi
a umiejetnosciami praktycznymi;

3. Stopien ,,dobry” — otrzymuje uczen, ktory:

- przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisOw ochrony

przeciwpozarowej oraz systemoéw HACCP, GMP, GHP;

- sprawnie postuguje si¢ recepturami gastronomicznymi i kalkulacjg cenowg potraw; -
opanowatl podstawowg wiedz¢ z zakresu tresci zawodu oraz umiejetnosci przydatne na
kazdym stanowisku pracy;

- prawidtowo rozumie sytuacje, zasady i metody stosowane w zawodzie;

- samodzielnie wykonuje przydzielone czynnosci popetniajac przy tym drobne btedy
w sztuce kulinarnej i kelnerskiej, ktore z pomoca nauczyciela potrafi skorygowac;

- dobrze opanowat technike sporzadzania i ekspedycji potraw oraz obstugi konsumenta;

- przeprowadza oceng organoleptyczng surowcow, potproduktow i produktow;

- dostrzega bledy popetnione przy rozwigzywaniu okreslonych zadan;

- jest aktywny na zaj¢ciach praktycznych;

-prawidtowo potrafi serwowac potrawy;

4. Stopien ,,dostateczny” — otrzymuje uczen, ktory:

- przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisOw ochrony

przeciwpozarowej oraz systeméw HACCP, GMP, GHP;

- opanowal technike¢ sporzadzania podstawowych potraw i1 napojéw, doboru naczyn do
potraw



- potrafi z pomocg nauczyciela korzystac z receptur gastronomicznych, przygotowa¢ salg
konsumencka

- umie przeprowadzi¢ oceng¢ organoleptyczng surowcoOw, potproduktow i potraw;

- nie przywigzuje wigkszej uwagi do organizacji pracy, estetyki i staranno$ci wykonywanych
prac;

- wykazuje elementarny stopien zrozumienia wiadomosci;

- potrafi wykonac¢ podstawowe ¢wiczenia praktyczne z pomoca nauczyciela; - wykazuje
podstawowe wiadomos$ci w wykonywaniu zawodu;

5. Stopien ,,dopuszczajacy” — otrzymuje uczen, ktory:

- przestrzega przepisy bhp, higieny pracy oraz regulaminu pracowni zajeé praktycznych,
a takze systeméw HACCP, GMP, GHP;

- potrafi nazwac¢, wymienié, wykonaé¢ podstawowe czynnos$ci zwigzane z wykonywanym
zawodem z pomocg nauczyciela;

- wymaga ciggltej pomocy i nadzoru nauczyciela w przebiegu zajeé¢ praktycznych;

- zna podstawowe metody sporzadzania potraw;

- przy pomocy nauczyciela wykonuje czynnos$ci praktyczne zwigzane z obrobka wstepna

i cieplna,

- rokuje nadzieje, ze zrozumie zdobyte wiadomosci;

- wie, jakg wazng rol¢ odgrywa wiedza i umiejetnosci praktyczne w pracy zawodowej;

6. Stopien ,,niedostateczny” — otrzymuje uczen, ktory:

- przestrzega zasad bezpieczenstwa 1 higieny pracy oraz przepisOw ochrony
przeciwpozarowej oraz systeméw HACCP, GMP, GHP;

- nie opanowat podstawowych czynno$ci praktycznych zwigzanych z zawodem;

- - nie potrafi samodzielnie, ani przy pomocy nauczyciela wykazaé si¢ wiedza
1 umiejetnos$ciami praktycznymi;

- nie wykonuje powierzonych czynnosci;

- czgsto opuszcza zajecia praktyczne, nie prowadzi dokumentacji na zajeciach;

- stanowi zagrozenie dla uczniow, dla siebie i pracownikoéw kuchni;

- przychodzi nie przygotowany co uniemozliwia realizacj¢ ustalonego programu nauczania.

Na zajeciach praktycznych obowigzuje odziez ochronna
Nieobecnosci na zajecia praktycznych musza by¢ przez uczniéw odrobione, a ich realizacja
potwierdzona podpisem pracodawcy

C. Dostosowanie wymagan edukacyjnych dla uczniéow o obnizonych mozliwosciach
intelektualnych i uczniéw z dysleksja w nauczaniu przedmiotéow zawodowych branzy
gastronomicznej

1. W czgsci teoretycznej:

- kilkakrotne wyjasnianie podanej tresci z indywidualnym podejs$ciem do ucznia,

- zwigkszenie czasu przepisywania tresci z tablicy i plansz,

- sprawdzanie wiedzy ucznia poprzez testy wyboru lub pytanie ustne,



- kontrola i biezaca poprawa notatki z lekcji w zapisach ucznia, - wydtuzenie czasu
sprawdzianow pisemnych.

2. W czesci praktycznej:

- zwigkszenie czasu zaznajamiania si¢ z trescig zadania (np. receptury gastronomiczne),

- indywidualne wytlumaczenie ustne sposobu wykonania zadania,

- umozliwienie korzystania z gotowych pomocy typu instrukcje, receptury, plansze

w czasie wykonywania zadania praktycznego,

- umozliwienie ustnej odpowiedzi potwierdzajacej wiedze ucznia obok pisemnego lub

rysunkowego prezentowania efektu wykonywanego zadania,

- obnizenie wymagan o stopien w ocenie pracy pisemnej zwigzanej z wykonywanym

zadaniem praktycznym.

Zardwno w czesci teoretycznej jak 1 praktycznej w ocenie pracy pisemnej nie beda brane pod

uwage bledy ortograficzne oraz grafika pisma.

X. Postanowienia koncowe

1.W przypadkach nie objetych przedmiotowymi zasadami oceniania obowigzuja regulacje

zawarte w wewnatrzszkolnych zasadach oceniania.

2. W Przedmiotowych Zasadach Oceniania mogg by¢ dokonywane zmiany i uzupetnienia.

3. Przedmiotowe zasady oceniania podlega nowelizacjom wynikajagcym ze zmian

wewnatrzszkolnych zasad oceniania oraz ze zmianami rozporzadzen MEN.

Opracowal:
Zespol nauczycieli przedmiotow gastronomicznych



