] PRZEDMIOTOWE OCENIANIE
DO PRZEDMIOTOW ZAWODOWYCH TEORETYCZNYCH I PRAKTYCZNYCH
TECHNIK ZYWIENIA I USUG GASTRONOMICZNYCH, TECHNIK USLUG KELNERSKICH

Przedmiotowe ocenianie sporzqgdzono w oparciu o:
e Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej w sprawie warunkow i sposobu oceniania,
klasyfikowania i promowania ucznidéw 1 shuchaczy oraz przeprowadzania sprawdziandw
1 egzamindow w szkotach publicznych
e Wewnatrzszkolne Ocenianie (Statut szkoly rozdziat VIIL.)
e Podstawe programowa dla zawodu Technik Zywienia I Ustug Gastronomicznych, Technik
Ustug Kelnerskich
e Program nauczania dla zawodu Technik Zywienia i Ushug Gastronomicznych, Technik Ushig
Kelnerskich

|. FORMY SPRAWDZANIA WIEDZY I UMIEJETNOSCI UCZNIOW:
1. Wypowiedzi ustne na lekcji.
2. Zadania praktyczne na lekcji.
3. Prace kontrolne:
a. do wykonania w domu (projekty indywidualne i grupowe, praca pisemna w formie
elektronicznej na zadany temat, referat)
b. do wykonania podczas zaje¢ edukacyjnych:
o kartkowki (niezapowiedziane; zakres: ostatnie3 lekcje; czas trwania: ok.15 min.),
e klasowki (zapowiedziane z tygodniowym wyprzedzeniem; zakres: dziat programowy; czas
trwania: godzina lekcyjna) Kartkowki i klasowki moga by¢ przeprowadzone w formie pytan
otwartych, testow lub praktycznych zadan.
o zadania egzaminacyjne (pisemne i praktyczne, zapowiedziane z min. tygodniowym
wyprzedzeniem; zakres: kilka dziatdbw programowych; czas trwania: 2-3 godziny lekcyjne)
4. Praca 1 aktywno$¢ uczniéw podczas zaje¢ edukacyjnych. Na kazda lekcje uczen ma obowigzek
przynies¢ podrecznik 1 zeszyt. Powinien takze wykona¢ notatke w formie pisemne;j lub cyfrowej z dane;j
lekcji.
5. Dodatkowe prace dla uczniéw chetnych i szczegdlnie uzdolnionych (Koto Zdrowego Zywienia,
przygotowanie i obstuga imprez wewnetrznych i zewnetrznych).
6. Uczestnictwo w olimpiadzie i konkursach gastronomicznych.
7. Nauczanie zdalne odbywa si¢ za posrednictwem platformy Office 365 i szkolnego e-dziennika.
Kazdy uczen zobowigzany jest do udziatu w lekcjach online prowadzonych przez aplikacje Teams.
W przypadku nieobecnosci niezawinionej z powodu problemow technicznych (niemozliwo$é
zalogowania si¢ na konto Office 365, brak internetu itp.), uczen jest zobowigzany jest do nadrobienia
tematu w formie ustalonej z nauczycielem w najblizszym mozliwym terminie.

11.SKALA OCEN I OGOLNE WYMAGANIA NA POSZCZEGOLNE OCENY
Skala ocen: 1-6, uwzglednia si¢ rowniez znaki ,,+” 1 ,,-”

OCENA WYMAGANIA

Celujacy Uczen, opanowat wszystkie tresci podstawy programowej. Samodzielnie 1 tworczo
rozwija wlasne uzdolnienia oraz biegle postuguje si¢ zdobytymi wiadomosciami w|
rozwigzywaniu problemoéw teoretycznych lub praktycznych. Proponuje rozwigzanial
nietypowe. Stosuje zaawansowane techniki sporzadzania potraw, planowanial
i organizowania przyje¢ nie omawiane na lekcjach. Oceng ,,celujacy” uczen moze
otrzyma¢ za sprawdziany, zadania egzaminacyjne, olimpiady 1 udziat
w osiggnieciach w konkursach przedmiotowych.

Bardzo dobry Uczen przyswoil wiadomosci objete podstawg programowg. Wykazuje
zainteresowanie przedmiotem, zdobyta wiedz¢ potrafi skorelowa¢ z wiedzg)
z pokrewnych przedmiotow, wykorzystuje wiadomosci teoretyczne w trakcie
wykonywania ¢wiczen praktycznych. Postuguje si¢ fachowa terminologia




gastronomiczng, potrafi logicznie mysle¢ 1 wycigga¢ wnioski z realizowanych zajec
praktycznych, potrafi prawidlowo analizowa¢ schematy, wykresy, tabele itp.,
przelicza¢ normatywy surowcowe adekwatnie do zapotrzebowania, aktywnie
uczestniczy w lekcji i wykonywaniu zadan praktycznych. Rzadko potrzebuje pomocy
nauczyciela przy rozwigzywaniu problemoéw w zwigzku z wykowywanym zadaniem|
praktycznym. Potrafi organizowaé pracg¢ oraz kierowaé grupa. Na zajeciach|
praktycznych zawsze posiada odpowiedni 1 kompletny stroj, jest zawsze
przygotowany do ¢wiczen praktycznych adekwatnie do tematu zajec. Po ¢wiczeniach
praktycznych pozastawia swoje stanowisko pracy w idealnym porzadku. Przestrzegal
przepisy BHP, p. poz i Dobra Praktyke Produkcyjna.

Dobry

Uczen nie opanowal w pelni zakresu wiedzy i umiejetnosci okreslonych programem|
nauczania w danej klasie, ale opanowat je na poziomie wyzszym niz $redni.
\Wykonuje swobodnie typowe zadania teoretyczne lub praktyczne. Zna podstawowe
pojecia gastronomiczne.

Uczen w zakresie wykorzystania praktycznego wiedzy ma niewielkie braki.
Pokierowany przez nauczyciela potrafi odczytaé¢ instrukcje, receptury i zastosowac
je, jest aktywny na lekcjach i przygotowany do ¢wiczen, gdy upewni sie, ze
sporzadzil plan wykonania zadania prawidlowo samodzielnie i pewnie realizuje
zadania praktyczne, na zajeciach praktycznych zawsze posiada odpowiedni
i kompletny stroj, po ¢wiczeniach praktycznych pozastawia swoje stanowisko pracy
bez zastrzezen. Przestrzega przepisy BHP, p. poz. i Dobra Praktyke Produkcyjna.

Dostateczny

Uczen, opanowal wiadomosci i umiejetnosci okreSlone programem nhauczania
w danej klasie na poziomie podstawowym. Rozwigzuje (wykonuje) typowe zadania
teoretyczne lub praktyczne o $rednim stopniu trudnosci. Zna wigkszosci pojec
gastronomicznych. W wypowiedziach oraz ¢wiczeniach popetnia biedy. Wykonuje
proste zadania. Ma problemy z samodzielng praca i bez pomocy nauczyciela gubi si¢
w trakcie wykonywania zadan/¢wiczen.

Na zajeciach praktycznych zazwyczaj posiada odpowiedni kompletny strdj, czasami
pozostawia nieuporzadkowane miejsce pracy po ¢wiczeniach
praktycznych. Przestrzega przepisy BHP, p. poz i Dobra Praktyke Produkcyjna.

Dopuszczajacy

Uczen ma braki w opanowaniu wymagan na poziomie podstawowym, ale braki te nie
przekreslaja mozliwosci uzyskania przez ucznia podstawowe] wiedzy z danego
przedmiotu w ciggu dalszej nauki. Wykonuje zadania teoretyczne i praktyczne
typowe o niewielkim stopniu trudnosci. Na lekcjach wymaga ciagltego nadzoru ze
strony nauczyciela. Popelnia powazne btedy.

Uczen w przedmiotach praktycznych ma braki w wiadomosciach objetych
programem, co skutkuje brakiem umiej¢tnosci wykonywania zadan praktycznych;
nie potrafi przeliczac receptur; myli si¢ przy wazeniu, mierzeniu, popeinia btedy w
organizowaniu stanowiska, zachowuje si¢ biernie na lekcji. Na wskazane polecenie
nauczyciela wykona proste zadanie z zastosowaniem podstawowych wiadomosci,
podobnie wspolpracuje z grupa, brak wlasnej inicjatywy, brak zachowania higieny
przy wykonywaniu czynnosci technologicznych, czasami jest nieprzygotowany do
¢wiczen praktycznych, podczas wykonywania zajg¢ praktycznych wymaga statych
wskazdéwek nauczyciela, czesto pozostawia nieuporzagdkowane miejsce pracy po
¢wiczeniach praktycznych. Czesto nie przestrzega przepisOw BHP, p. poz. i Dobrej
Praktyki Produkcyjnej.

Niedostateczny

Uczen posiada braki w wiadomosciach 1 umiejetnosciach na tyle duze, ze nie rozumie
problemowych zadan, nie wycigga wnioskow z realizowanych zaje¢ praktycznych|
i teoretycznych, nie postuguje si¢ fachowag terminologig gastronomiczng, nie
przygotowuje si¢ do lekcji z przedmiotow teoretycznych S$ciSle zwigzanych|
z procesami technologicznymi, uczen nie bierze udzialu w wykonywaniu zadan
praktycznych, a po przydzieleniu zadania unika jego wykonania lub wykonuje Zle
nawet te proste, podczas wykonywania zaje¢ praktycznych wymaga statych

wskazowek nauczyciela, na zajeciach praktycznych czesto nie posiadal




odpowiedniego stroju, czesto jest nieprzygotowany do ¢wiczen praktycznych, czesto
pozostawia nieuporzadkowane miejsce pracy po ¢wiczeniach praktycznych, nie
przejawia checi poprawiania si¢ czy nabywania prostych umiejetnosci praktycznych,
a jego zaleglo$ci nie rokuja na pozytywne wykonywanie zadan w kolejnym okresie
czy w klasie wyzszej. Nie przestrzega przepisow BHP, p.poz. i Dobrej Praktyki
Produkcyjne;.

I11. ZASADY SPRAWDZANIA, OCENIANIA OSIAGNIEC I POSTEPOW UCZNIOW:

1. Kazdy dzial programowy konczy si¢ pomiarem sumatywnym (test, sprawdzian wiadomosci
1 umiejetnosci). Prace klasowe zapowiadane sg co najmniej na tydzien wczesniej. Kazda praca klasowa
poprzedzona jest lekcjg powtdrzeniowa, z podaniem kryteriow oceny i wymagan edukacyjnych, np.
zasad punktacji. W przypadku nieobecno$ci we wlasciwym terminie uczen musi zaliczy¢ pracg w ciggu
2 tygodni od powrotu do szkoty po uzgodnieniu terminu z nauczycielem.

2. Niewykonanie pracy kontrolnej w wyznaczonym terminie skutkuje otrzymaniem oceny
niedostatecznej z tej pracy.

3. Nauczyciel sprawdza prace i informuje ucznidow o ocenach, w ciggu dwoch tygodni od napisania
pracy przez uczniow.

4. Ocenione prace uczen otrzymuje do wgladu. Prace po zwrdceniu nauczycielowi przechowywane sg
do konca roku szkolnego przez nauczyciela przedmiotu.

5. Oceny sg jawne i uzasadnione na prosbe ucznia i rodzica.

6. W przypadku pracy kontrolnej wykonanej niesamodzielnie ocen¢ niedostateczng otrzymuje
zarbwno uczen $ciggajacy badz niewykonywujacy jej samodzielnie jak 1 uczen umozliwiajacy
Scigganie.

7. Uczen moze poprawi¢ oceng niedostateczng z pracy klasowej w ciggu dwoch tygodni od otrzymania
oceny w formie i terminie okreslonym przez nauczyciela.

8. Uczniowie, ktorzy chca poprawi¢ dowolng ocen¢ na wyzsza maja prawo ja poprawi¢ w drugim
terminie. Nauczyciel informuje o formie i terminie z co najmniej tygodniowym wyprzedzeniem od
momentu oddania sprawdzonej pracy klasoweyj.

9. W szczegbélnie uzasadnionych losowych przypadkach, dopuszcza si¢ odstepstwa od
przedstawionego systemu. Nauczyciel informuje wowczas klase o zaistniatej sytuacji z odpowiednim
wyprzedzeniem.

10. Sprawdzian z ostatniej lekcji lub trzech ostatnich lekcji moze odbywaé si¢ bez zapowiedzi i nie
moze trwa¢ dtuzej niz 15 minut.

11. W przypadku nieobecnos$ci nauczyciela w dniu sprawdzianu, pracy klasowej itp., termin nalezy
ponownie uzgodni¢ z klasa (przy czym nie obowigzuje jednotygodniowe wyprzedzenie).

12. Jezeli przedmiot realizowany jest 1 godz./tyg., oceng §rédroczng wystawia si¢ z co najmniej trzech
ocen czastkowych (w tym jedna praca pisemna); jezeli przedmiot realizowany jest przez 2 godz./tyg.
(dwa dni w tygodniu), oceng $rédroczng wystawia si¢ z co najmniej trzech ocen czgstkowych. (w tym
jedna praca pisemna). -Poprawie nie podlegajg kartkowki.

13. Aktywno$¢ na lekcji i poza lekcjami — np. przygotowanie dodatkowych materiatdéw na lekcje,
pomoc kolegom w trakcie wykonywania zadan na lekcji, pomoc nauczycielowi przy przygotowaniu
stanowisk do pracy, itp.- bedzie oceniana znakiem ,,+”. Po zebraniu 5 plusow uczen otrzymuje ocene
»bardzo dobry”. Brak pracy na lekcji i powazne naruszanie regulaminu pracowni skutkuje oceng
niedostateczng. Mniejsze naruszenia regulaminu oceniane bedg ,,minusem (-)” i ostrzezeniem. Trzy
minusy powodujg wystawienie oceny niedostateczne;.

IV.KRYTERIA OCENIANIA

1. Kryteria oceniania wypowiedzi ustnej
a. stopien rozumienia omawianego zagadnienia,
b. wybdr metody rozwiazania,
C. poprawno$¢ merytoryczna,
d. samodzielno$¢ wypowiedzi,




e. stosowanie jezyka zawodowego,
f. kompletno$¢ wypowiedzi.
2. Kryteria oceniania pracy domowej, zadan praktycznych i projektow
zawarto$¢ rzeczowa,
procentowa wielkos$¢ zrealizowanych punktow,
poprawnos¢ merytoryczna,
staranno$¢ 1 estetyka wykonania,
samodzielno$¢ wykonania
wspotpraca w zespole (w przypadku projektu),
poprawna organizacja stanowiska pracy,
przestrzeganie zasad BHP,
odpowiedni dobdr narzedzi i techniki wykonania,
kulture osobistg wytrwatosci w realizowanych zadaniach,
umiejetnos¢ rozwigzywania probleméw wyniktych przy sporzadzaniu potraw czy napojow,
zachowanie BHP w pracowni podczas sporzadzania potraw i napojow,
. umiejetnos¢ gospodarowania surowcami i odpadami
wykonanie zadania w wyznaczonym czasie
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3. Kryteria oceniania aktywnosci
a. zadawanie pytan dotyczacych tematu,
b. samodzielne wnioskowanie,
C. sporzadzanie notatek z lekcji,
d. umiejetnos¢ wyboru odpowiedniej metody rozwigzania problemu,
e. aktywna praca w zespole uczniowskim, dbato$¢ o rezultat pracy grupy,
f. wylapywanie bledow w pracy kolegow,
g. chetne wypowiadanie si¢ na tematy zwigzane z przedmiotem,
h. dazenie do zdobywania wiedzy poza zrédtami obowigzkowymi, np. Koto Zdrowego Zywienia,
I. dbalos¢ o przestrzeganie zasad BHP i regulaminu pracowni gastronomicznej
J. udziat w konkursach gastronomicznych, kelnerskich.

Uczniowie majacy klopoty ze zrozumieniem pewnych partii materialu, moga korzysta¢
z indywidualnych konsultacji. W przypadku sprawdzianow pisemnych lub kartkowek przyjmuje si¢
skale punktowa przeliczong na oceny wg kryteriow:

Przyjete progi procentowe przy ocenianiu prac klasowych, kartkowek, zadan praktycznych,
sprawdzianéw umiejetnosci praktycznych:

0% - 30% niedostateczny

31% - 49% dopuszczajacy

50% - 74% dostateczny

75% - 90% dobry

91% - 99% bardzo dobry

100% celujacy

Przyjete progi procentowe przy ocenianiu sprawdzianu umiejetnosci praktycznych na bazie zadan
egzaminacyjnych (przy samodzielnym wykonaniu), praktycznych zadan egzaminacyjnych
model egzaminacyjny ,,wk”, ,,dk”:

0% - 74% niedostateczny

75% - 81% dopuszczajacy

82% - 88% dostateczny

89% - 95% dobry

96% - 99% bardzo dobry

100% celujacy

W czgsci teoretycznej zadan egzaminacyjnych:
0% - 49% niedostateczny
50% - 60% dopuszczajacy



61% - 70% dostateczny
71% - 80% dobry

81% - 99% bardzo dobry
100% celujacy

Kazdej ocenie przyporzadkowana jest waga:

Forma aktywnoSci Waga
Sprawdzian, sprawdzian umiejetnosci(samodzielny) w tym na bazie zadan| 3
egzaminacyjnych

Odpowiedzi ustne, ¢wiczenia praktyczne z uwzglednieniem notatek 2
Zadania dodatkowe (konkursy, wyjscia reprezentacyjne lub inne zadania 2
powierzone przez nauczyciela)

Kartkowki 1
Nieprzygotowanie do zajec 2
Praca na lekcji, aktywno$¢, karty pracy 1
Praca domowa 1
zeszyt przedmiotowy, zeszyt cwiczen — zawarto$C i estetyka 1

W przypadku nauczania zdalnego, kazda ocena ma t¢ samg wage rownal.
V. NIEPRZYGOTOWANIA

1. Uczen jest nieprzygotowany do zaj¢¢ praktycznych, gdy:

nie posiada produktéw do ¢wiczen, nie ma stroju (lub jest niekompletny, np. brak nakrycia
glowy, bluzy, zapaski), nie przynidst $cierek lub innych rzeczy niezbednych do wykonania
zadan. Uczen jest nieprzygotowany do zaje¢ rdéwniez, gdy ma odkryte obuwie i krotkie

spodenki.

2. Nieprzygotowanie do zaj¢¢ teoretycznych moze dotyczy¢: braku pracy domowe;j, braku zeszytu,

rezygnacji z odpowiedzi ustnej oraz pisania niezapowiedzianej kartkowki

3. Nieprzygotowanie nie zwalnia natomiast z zapowiedzianej kartkowki lub pracy klasowej. Nie

zwalnia rowniez z pracy na biezacej lekcji.

4. Kazdy uczen ma prawo do dwoch nieprzygotowan do zajeé, jesli zajgcia odbywaja si¢ 2 razy
w tygodniu (nie dotyczy to zapowiedzianych prac klasowych, sprawdzianow i lekcji

powtorzeniowych).

5. Kiedy wuczen wykorzystal wszystkie nieprzygotowania a chce ponownie

nieprzygotowanie, to otrzymuje ocen¢ niedostateczng.
6. Nieprzygotowanie jest zglaszane na poczatku lekcji.

zglosic¢

7. Zgloszenie przez ucznia nieprzygotowania po wywolaniu go do odpowiedzi, pociaga za soba

wpisanie oceny niedostateczne;.
VI.NIEOBECNOSCI

1. Uczen powinien by¢ na kazdych zajeciach

2. W przypadku nieobecnosci, zajecia powinny zosta¢ nadrobione w domu i odpowiednio

udokumentowane.

3. Dokumentacja z przebiegu powinna zawiera¢: przepis, zdjecia z poszczegdlnych etapéw oraz

ich opis.

4. Dokument ten nalezy wydrukowac, wklei¢ do zeszytu przedmiotowego i pokaza¢ nauczycielowi
na najblizszych zajeciach po przyjsciu do szkoty. W przypadku braku pracy zostanie wystawiona

ocena niedostateczna.

VIl. ZASADY WYSTAWIANIA OCENY SRODROCZNEJ I ROCZNEJ:

1. O przewidywanej ocenie §rodrocznej lub rocznej uczen zostaje poinformowany na co najmniej

3 tygodnie przed klasyfikacyjnym posiedzeniem Rady Pedagogicznej.



2. Ocena $rodroczna i roczna nie jest Srednig arytmetyczng ocen czastkowych. Podstawa
wystawienia oceny jest srednia wazona. Brana jest takze pod uwagg systematyczno$¢ pracy (np. czy
uczen nauczyt si¢ do sprawdzianu, czy do jego poprawy oraz czy pisal wszystkie kartkowki).

3. Warunkiem uzyskania pozytywnej (dopuszczajacej i wigcej) oceny $srodrocznej i rocznej jest
zaliczenie wszystkich prac kontrolnych wskazanych przez nauczyciela.

4. Ocena roczna wystawiana jest na podstawie oceny z pierwszego i drugiego okresu.

5. Uczen moze by¢ nieklasyfikowany w przypadku, gdy jego nieobecnos¢ na zajeciach przekracza
50% godzin lekcyjnych, niezaleznie od tego czy realizowane byly w formie stacjonarnej czy on-
line.

6. Gdy w kwalifikacji $rodrocznej uczen uzyska ocen¢ niedostateczng lub zostanie
nieklasyfikowany, to w ciggu czterech pierwszych tygodni nowego okresu przystgpi do testu
sprawdzajacego i sprawdzianu praktycznego poprawiajacego ocene Srodroczng. Zakres materialu
do poprawy ustala nauczyciel przedmiotu.

Uczen moze si¢ ubiega¢ o uzyskanie wyzszej niz przewidywana oceny koncowo rocznej z zaj¢é
edukacyjnych niz ta, ktéra wynika z ocen czastkowych, jezeli spelnia wszystkie kryteria od oceny
wyjsciowej oraz:

* na ocen¢ dopuszczajacag i dostateczng uczen zobowigzany jest posiada¢ kompletny zeszyt
przedmiotowy i wykonac¢ ¢wiczenie typu proba pracy (wybrane na podstawie losowania uwzgledniajace
zakres materialu realizowany w okresie).

* na ocene dobra i bardzo dobra - wykazuje zainteresowanie przedmiotem, aktywnie uczestniczy
w konkursach(szkolnych i pozaszkolnych), obstuguje imprezy szkolne i pozaszkolne, bierze udziat
w przedsiewzigciach takich jak Festyn szkolny, Dni Otwarte Szkoty itp., wykonuje prace dodatkowe t;
prezentacje, gazetki $cienne, albumy itp.

* nie moze mie¢ nieusprawiedliwionych nieobecnosci z tego przedmiotu w czasie, ktorego dotyczy
ocenianie

* minimalna frekwencja ucznia musi wynosi¢ 80% w okresie od 1 dnia nauki w danej klasie do
wystawienia proponowanych ocen klasyfikacyjnych z zajg¢ edukacyjnych,

* forma zaliczenia — ustalona indywidualnie z nauczycielem.

Uczen ma prawo poprawi¢ ocene¢ najpdzniej na ostatnich zajeciach edukacyjnych z danego przedmiotu,
nie pdzniej jednak niz na dwa dni, a w wyjatkowych sytuacjach na jeden dzien przed klasyfikacyjnym
posiedzeniem Rady Pedagogicznej. Poprawa moze odbywac si¢ wylacznie w czasie zaje¢ lekcyjnych
z danego przedmiotu. Nauczyciel formuluje zadania zgodnie z wymaganiami edukacyjnymi na
poszczegolne oceny wedtug przedmiotowego systemu oceniania

Na lekcji obowiazuje zakaz uzywania telefonéw komoérkowych oraz innych urzadzen
elektronicznych. W czasie zaje¢ praktycznych telefony zostawiane sa w torebkach lub
plecakach, ktére znajdujg si¢ w szafkach lub sa pozostawione na biurku nauczyciela

W zwigzku z mozliwa koniecznos$cig przejscia szkoly na prace w trybie ksztalcenia na odleglos¢
nauczyciele beda organizowa¢ spotkania online wg planu zaj¢¢. Na nauczaniu zdalnym sprawdzana
bedzie obecnos¢, nieobecnosci ucznia beda usprawiedliwiane na zasadach obowigzujacych podczas
nauki stacjonarnej.

Zajecia on-line bedg si¢ odbywatly z wykorzystaniem funkcjonalno$ci platformy Office 365 oraz
e-dziennika.

Aktywnosci okreslone przez nauczyciela w zadaniach on-line, potwierdzajace zapoznanie si¢ ze
wskazanym materiatem 1 dajace podstawe do oceny pracy ucznia beda realizowane z wykorzystaniem
materiatow dostgpnych na stronach internetowych wskazanych przez nauczyciela.

Kazdy uczen zobowigzany jest do punktualnego polaczenia si¢ z grupa i nauczycielem. Jezeli uczen
notorycznie nie uczestniczy w lekcjach online, nauczyciel ma prawo sprawdzi¢ jego wiedze¢ w trakcie
indywidualnego spotkania na Microsoft Teams. Jezeli uczen notorycznie nie uczestniczy w lekcjach
on-line moze by¢ nieklasyfikowany.



REGULAMIN PRACOWNI GASTRONOMICZNEJ
w Zespole Szkol Techniczno — Zawodowych w Radzyminie

Zajgcia uczniowskie w pracowni gastronomicznej wymagaja dobrej organizacji pracy, aby mogly by¢
wykonane starannie i w wyznaczonym na nie czasie. Ponadto w pracowni odbywa si¢ produkcja potraw
wymagajaca narzedzi, pracy i srodkow zywnosciowych. Potrzebne do ¢wiczen surowce musza by¢
wczesniej zakupione 1 odpowiednio zabezpieczone do czasu lekcji.
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3.

o

Za stan pracowni i jej wyposazenie odpowiada cata grupa odbywajaca lekcje.

W pracowni obowigzuje stroj roboczy (ochronny) sktadajacy si¢ z czapki, zapaski, bluzy

kucharskiej, dlugie spodnie.

Do osobistego wyposazenia ucznia na lekcji naleza: zeszyt przedmiotowy, podrecznik i dtugopis,

plecaki zamykane sg w szafkach w szatni.

Pracownie moze otwiera¢ 1 zamykac tylko nauczyciel.

Do obowiazkéw kazdego ucznia nalezy:

e przyjscie na lekcje w obowigzujacym, kompletnym i czystym stroju i przyniesienie ze sobg 5
czystych $ciereczek najlepiej Inianych i jeden recznik do rak (zakaz przynoszenia r¢cznikow
papierowych);

e sprawdzenie inwentarza swojego stanowiska i zgtoszenie jego stanu nauczycielowi, szczeg6lnie
nalezy zwrdci¢ uwagg na spostrzezone braki 1 zniszczenia;

e nauczyciel wydaje sprzgt i urzadzenia zgodnie z wypisanym wczesniej przez uczniow
zapotrzebowaniem;

e Dbranie aktywnego udziatu na lekcji doktadne wykonywanie przydzielonych przez nauczyciela
prac;

e w czasie zaje¢ obowigzkowa segregacja Smieci do odpowiednich pojemnikow;

e po zakonczeniu ¢wiczen staranne umycie wszystkich naczyn i narzedzi, wysuszenie ich
1 ulozenie na wyznaczonych miejscach, a w razie rozbicia lub zniszczenia jakiego$ przedmiotu
zawiadomienie o tym nauczycielowi;

e kazda grupa ma obowigzek doprowadzi¢ do czysto$ci wszystkie powierzchnie stanowiska
(kuchnia, blaty, $cianki itd.). Po zakonczeniu lekcji — zamiatanie pracowni, wynoszenie $§mieci
komunalnych i poprodukcyjnych w odpowiednie miejsca na zewnatrz odbywa si¢ przez
dyzurnych wg grafiku.

W pracowni obowiazuja rowniez przepisy higieny, do ktorych kazdy uczen musi si¢ stosowac:

o przestrzegac higieny osobistej;

o naklada¢ czysta, wyprasowang odziez ochronng przed wejsciem do pracowni;

o ostania¢ doktadnie wtosy czepkiem;

e nosi¢ wygodne, zmienne 1 higieniczne obuwie kryte;

e paznokcie krotko obcina¢ (max 2-3 mm za opuszkiem) i nie lakierowaé, starannie umy¢ rece

przed przystapieniem do zajec;

e nie nosi¢ podczas zaje¢ zadnej bizuterii, nie uzywac agrafek i szpilek;

e przed korzystaniem z urzadzen sanitarnych lub wyjsciem na przerwe zdejmowac odziez

ochronng, a po powrocie umy¢ r¢ce woda z mydlem i natozy¢ odziez.

Aby unikng¢ nieszcze$Sliwych wypadkdw w pracowni nalezy przestrzega¢ przepisow

bezpieczenstwa pracy:

e nie rozlewa¢ wody i nie rzuca¢ odpadkéw na podtoge, bo grozi to posliznigciem a w zwigzku

z tym pottuczeniem lub ztamaniem konczyny;

e uwazaC przy przechodzeniu miedzy stanowiskami, wtedy, gdy kuchenki sg czynne, aby nie

zapali€ si¢ czy tez nie potraci¢ goracych naczyn i nie spowodowac oparzenia siebie lub kolegow;

e zdejmujac pokrywy z naczyn, w ktorych gotuja si¢ potrawy odchyla¢ je od siebie, aby para nie

oparzyla twarzy, pokrywy, naczynia, drzwiczki piekarnika, formy i inne gorace przedmioty chwytac¢

np. tapkami;

o nie dotyka¢ urzadzen elektrycznych mokrymi rekami, aby nie spowodowaé porazenia pradem,;

e zapala¢ kuchenki tuz przed ustawieniem na nich naczyn z przygotowana zawartoscia;

e po skonczeniu zaje¢ w pracowni pamigta¢ o zamknigciu gldownego doptywu pradu i wylaczy¢

wentylacje;



e ostrych narzgdzi uzywac ostroznie, nie wywija¢ nimi, aby nie spowodowac skaleczenia siebie
lub innej osoby;

e przed stosowaniem urzgdzen mechanicznych przeczytac¢ instrukcje obstugi i1 $cisle si¢ do niej
stosowac;

o sprzet elektryczny wiaczy¢ do sieci dopiero po catkowitym jego zmontowaniu, a demontowac
po wylaczeniu z sieci

e pracowac uwaznie zgodnie z poleceniami, dba¢ o wietrzenie i porzadek w pracowni;

o zapozna¢ si¢ z instrukcjg przeciwpozarowa i unika¢ zaproszenia ognia;

e oszczedza¢ prad i wodg;

o zapozna¢ si¢ z instrukcja mycia rak i jej przestrzegac.

Inne postanowienia:

e pilnowaé, aby badania do celéw sanitarno-epidemiologicznych byty aktualne — bez aktualnych
badan uczniowie majg zakaz wstepu na zajgcia

e uczniowie zobowigzani s3 do punktualnego przychodzenia na zajecia — przebieraja si¢ na
przerwie w odziez ochronng

o segregowac $mieci wedlug instrukcji

e pracowni¢ opuszczaé za zgoda nauczyciela

e 0soby chore lub podejrzane o chorobg powinny by¢ odsunig¢te od pracy (w okreslonych
i uzasadnionych przypadkach)

e uczen moze przystapi¢ do pracy za zgoda lekarza stosujac si¢ Scisle do jego zalecen (np.
noszenie maseczki przy kaszlu, rekawic przy schorzeniach skory itp.)

e nie powinno si¢ dotykac¢ podczas pracy nosa, ust i uszu, a jesli to zrobimy, powinnismy umy¢
rece w $rodku myjaco-dezynfekujacym

e jedzenie, picie, zZucie gumy i palenie tytoniu podczas pracy s3 zabronione

e dzwonki na przerw¢ nie obowiazuja; z pracowni uczen moze wyj$¢ na krotka przerwe, jesli
uzyska zgode nauczyciela

o telefony nalezy zostawi¢ w szafce ubraniowej lub w specjalnym pojemniku do tego
przeznaczonym na stole nauczyciela.

PRZESTRZEGANIE WYZEJ WYMIENIONYCH PRZEPISOW JEST OBOWIAZKIEM
KAZDEGO UCZNIA W PRACOWNI GASTRONOMICZNEJ

Data'k|asa’Czyte|nypodp|suczn|apodp|5 rodz,(;a(op,ekuna)



WZOR NOTATKI W ZESZYCIE NA LEKCJI PRACOWNIA TECHNOLOGII
GASTRONOMICZNEJ

Data: ...
DZIAL : ...

NAZWA POTRAWY:

[lo$¢ porcji -

SKEADNIKI:
Nazwa sktadnika [gramatura cena/kg lub Cena /porcje
pojemnik
koszt za ...porcje
Koszt surowcow
jednej porcji
SPOSOB WYKONANIA:
1. ...
2. ...
3. ...

ZRODtO PRZEPISU: ...
SPRZET: ...

WNIOSKI: ...



