Wymagania edukacyjne na poszczególne oceny

Przedmiot 	Pracownia organizacji żywienia
Klasa 		V dTp

I. Wymagania ogólne 
Technik żywienia i usług gastronomicznych w ramach przedmiotu pracownia planowania żywienia i usług gastronomicznych opracowuje nowe receptury na potrawy i napoje, wdraża je do produkcji. W swoich działaniach stosuje systemy zapewniające jakość i bezpieczeństwo zdrowotne żywności. Posługuje się nowoczesnymi technologiami, urządzeniami, które ułatwiają realizację zadań zawodowych. Planuje i ocenia jadłospisy. Oblicza wartość odżywczą i energetyczną potraw, posiłków. Układa menu codzienne, okolicznościowe i na przyjęcia. Organizuje proces produkcyjny w zakładzie gastronomicznym. Korzysta z programów komputerowych, które ułatwiają planowanie i rozliczanie działalności zakładu. Przedstawia ofertę usług gastronomicznych. 

II. Wymagania szczegółowe 
1. Układanie i ocenianie jadłospisów

Uczeń potrafi:
	1) dobrać urządzenia biurowe do wykonania różnych prac;

	2) obsłużyć biurowe urządzenia techniczne;

	3) zastosować programy komputerowe wspomagające prowadzenie działalności gospodarczej w branży gastronomicznej;

	4) zastosować zasady BHP podczas prac biurowych;

	5) rozróżnić programy komputerowe stosowane w gastronomii;

	6) sklasyfikować żywność wg oznakowań na opakowaniu;

	7) zastosować normy żywienia;

	8) wskazać rozłożenie energii na posiłki w ciągu dnia;

	9) zaplanować jadłospisy zgodnie z zasadami ich układania;

	10) zestawić potrawy i napoje w posiłki;

	11) skorzystać z tabel wartości odżywczej przy planowaniu jadłospisów;

	12) wskazać możliwość zamiany produktów w określonym jadłospisie;

	13) uzasadnić sposób zamiany produktów w jadłospisie;

	14) zamienić produkty o podobnej wartości odżywczej w jadłospisie;

	15) zastosować równoważniki energetyczne w praktyce; 

	16) obliczyć wartość energetyczną produktów, potraw i posiłków;

	17) obliczyć wartość odżywczą produktów, potraw i posiłków;

	18) ocenić żywienie wybraną metodą wywiadu lub ankietową;

	19) skorzystać z programów komputerowych i ocenić jadłospis;

	20) ocenić jadłospis metodą punktową; 

	21) wskazać błędy ocenianego jadłospisu i zaproponować działania naprawcze; 

	22) rozróżnić programy komputerowe stosowane do planowania, rozliczania i oceny żywienia;

	23) zastosować w praktyce programy komputerowe do planowania, rozliczania i oceny żywienia.




2. Planowanie produkcji gastronomicznej

Uczeń potrafi:
	1) wyszukać w różnych źródłach obcojęzyczne receptury na potrawy i napoje;

	2) uwzględnić różne czynniki przy planowaniu;

	3) dokonać analizy schematów blokowych produkcji potraw, napojów, posiłków;

	4) opracować uproszczony schemat blokowy produkcji dziennej w zakładzie gastronomicznym;

	5) zaplanować produkcję potraw i napojów dla grupy konsumentów;

	6) zaprojektować produkcję potraw i napojów w zależności od rodzaju usług;

	7) opracować harmonogram przydziału czynności poszczególnym kucharzom dotyczący wykonywania zadań zawodowych;

	8) ułożyć kartę menu z informacjami dotyczącymi wartości odżywczej potraw;

	9) zaprojektować kartę menu na różnorodne przyjęcia okolicznościowe;



3. Obliczanie zapotrzebowania surowcowego i cen gastronomicznych

Uczeń potrafi:
	1) opracować receptury na potrawy i napoje;

	2) zastosować nowe receptury na potrawy i napoje;

	3) zastosować przeliczniki jednostek (objętości i masy), zamieniać jednostki;

	4) obliczyć zapotrzebowanie na surowce i półprodukty na podstawie receptur gastronomicznych;

	5) zsumować zapotrzebowanie na surowce i półprodukty do produkcji dziennej;

	6) wyjaśnić zasady kalkulacji cen potraw i napojów;

	7) przeliczyć koszty produkcji z uwzględnieniem ryczałtu, marży;

	8) skorzystać z rabatu przy kalkulacji gastronomicznej;

	9) obliczyć ceny na potrawy i napoje;

	10) zastosować programy komputerowe do planowania i rozliczania produkcji gastronomicznej;






4. Organizacja pracy małych zespołów
Uczeń potrafi: 
	1) zaproponować konstruktywne rozwiązania;

	2) doskonalić swoje umiejętności komunikacyjne;

	3) zastosować opinie i pomysły innych członków zespołu;

	4) zmodyfikować działania w oparciu o wspólnie wypracowane stanowisko;

	5) rozwiązać konflikty w zespole;

	6) dokonać analizy przydzielonych zadań;

	7) zaplanować pracę zespołu;

	8) zdiagnozować kompetencje i umiejętności osób w zespole;

	9) rozdzielić zadania według umiejętności i kompetencji członków zespołu;

	10) zmobilizować współpracowników do wykonywania zadań;

	11) wydać dyspozycje osobom realizującym poszczególne zadania;




III. Wymagania edukacyjne niezbędne do uzyskania poszczególnych śródrocznych 
i rocznych ocen klasyfikacyjnych
Ocenę celującą otrzymuje uczeń, który: 
· opanował pełny zakres wiadomości i umiejętności określone w wymaganiach edukacyjnych, stosuje swoją wiedzę w sytuacjach nowych nietypowych
· umiejętnie stosuje wiedzę i umiejętności z innych przedmiotów do rozwiązywania problemów zawodowych, 
· biegle stosuje terminologię właściwą dla zawodu, 
· analizuje i ocenia rozwiązania problemów, 
· trafnie wykorzystuje wiedzę teoretyczną do rozwiązywania problemów praktycznych, 
· planuje proces rozwiązywania problemów, proponuje oryginalne, twórcze rozwiązania, 
· wykazuje zainteresowanie zawodem, rozwija swoje zainteresowania samodzielnie biorąc udział w pozaszkolnych formach dokształcania,
· bierze udział w konkursach, olimpiadach związanych z zawodem. 

Ocenę bardzo dobrą otrzymuje uczeń, który: 
· opanował wiadomości i umiejętności zawodowe w stopniu gwarantującym wysoki poziom kwalifikacji zawodowych, 
· samodzielnie rozwiązuje problemy teoretyczne i praktyczne związane z przedmiotem, 
· sprawnie posługuje się terminologią właściwą dla zawodu, 
· potrafi argumentować własne rozwiązania problemów, 
· potrafi dokonać analizy problemu, 
· potrafi rozwiązywać zadania nietypowe związane z zawodem, 
· wykorzystuje widzę teoretyczną do rozwiązywania zadań praktycznych, 
· jest aktywny na lekcjach, 
· wykonuje prace w sposób estetyczny, 
· pracuje systematycznie, 
· stosuje się do zasad bhp właściwych w zawodzie. 

Ocenę dobrą otrzymuje uczeń, który: 
· opanował wiadomości i umiejętności właściwe dla zawodu w stopniu pozwalającym na skuteczne wykonywanie zawodu 
· braki, jakie posiada pozwalają na wykonywanie czynności zawodowych, potrafi prawidłowo rozpoznać problem zawodowy i zaproponować typowy sposób rozwiązania, 
· zna i stosuje pojęcia i zasady właściwe dla zawodu, 
· zna i stosuje zasady bhp właściwe dla zawodu, 
· potrafi stosować poznane procedury do wykonania zadania praktycznego, 
· potrafi poprawić wskazany przez nauczyciela błąd w wykonywanym zadaniu, 
· dobrze posługuje się podstawową terminologią zawodową, 
· potrafi samodzielnie rozwiązać typowy problem teoretyczny i praktyczny, 
· potrafi prawidłowo interpretować teksty i schematy fachowe, 
· jest aktywny na lekcjach, 
· prace domowe (rysunki, projekty) są wykonane starannie z niewielkimi błędami. 

Ocenę dostateczną otrzymuje uczeń, który: 
· opanował podstawowe wiadomości i umiejętności zawodowe w zakresie pozwalającym na rozwiązywanie większości problemów i zadań w danym zawodzie, 
· zna podstawowe pojęcia, zasady i prawa właściwe dla danego zawodu, 
· przy pomocy nauczyciela potrafi dokonać analizy typowego problemu zawodowego i zaproponować rozwiązanie, 
· przy pomocy nauczyciela potrafi określić nieprawidłowości w rozwiązaniu i poprawić błędy, 
· posługuje się terminologią fachową z błędami, 
· wykonane prace zawierają błędy, które pozwalają po wprowadzeniu poprawek na prawidłowe rozwiązania problemu, 
· potrafi stosować poznane wcześniej typowe rozwiązania. 

Ocenę dopuszczającą otrzymuje uczeń, który: 
· opanował w stopniu elementarnym wiadomości i umiejętności zawodowe w zakresie pozwalającym na rozwiązywanie większości problemów i zadań w danym zawodzie, 
· braki w wiadomościach i umiejętnościach pozwalają na wykonywanie podstawowych czynności zawodowych, 
· zna podstawowe zasady bhp właściwe dla zawodu i potrafi je zastosować, 
· wykonuje proste czynności zawodowe, 
· stosuje nieudolnie język zawodowy, zna podstawowe pojęcia, nazywa podstawowe przyrządy, układy, procesy itp. 
· braki, jakie wykazuje pozwalają na kontynuowanie kształcenia zawodowego. 

Ocenę niedostateczną otrzymuje uczeń, który: 
· nie opanował wiadomości i umiejętności przewidzianych przez podstawę programową kształcenia w zawodzie w zakresie pozwalającym na wykonywanie zawodu, 
· nie pracuje systematycznie, opuszcza zajęcia, 
· nie potrafi nazwać, wymienić podstawowych pojęć, zasad w zawodzie, 
· nie potrafi rozwiązać podstawowego, typowego problemu nawet przy pomocy nauczyciela, 
· nie zna elementarnych pojęć, terminów właściwych dla zawodu, 
· nie wykazuje zainteresowania zawodem 
· nie zna podstawowych zasad bhp w zawodzie, nie stosuje się do tych zasad, 
· braki, jakie wykazuje nie pozwalają na dalsze kształcenie zawodowe. 

5. Warunki poprawiania ocen:
1. 	Uczeń ma możliwość poprawy oceny w ciągu dwóch tygodni od jej otrzymania pod warunkiem, że zgłosi ten fakt nauczycielowi. Nauczyciel określa termin i formę poprawy. Ocena, którą uczeń poprawia ulega zamianie na tą, jaką uzyskał w drugim terminie.
2. Uczeń ma możliwość zaliczenia pracy klasowej, sprawdzianu, kartkówki itp., jeżeli był na nich nieobecny z przyczyn usprawiedliwionych. Powinien chęć uzyskania oceny zgłosić w ciągu dwóch tygodni od momentu ustania przyczyn nieobecności. Termin i formę sprawdzenia wiedzy określa nauczyciel. 
3. Uczeń, który podczas prac pisemnych korzysta ze źródeł niedozwolonych przez nauczyciela, otrzymuje ocenę niedostateczną, którą za zgodą nauczyciela może poprawić w terminie do dwóch tygodni.


6. [bookmark: _GoBack]W klasie piątej uczeń sprawdza swoją wiedzę z przedmiotu uzyskaną we wcześniejszych latach rozwiązując zadania egzaminacyjne wymagające całościowej i przekrojowej wiedzy i umiejętności zawodowych. Ocena końcowa z przedmiotu jest więc informacją w jakim stopniu uczeń opanował wymagania potrzebne do zdania egzaminu zawodowego z kwalifikacji HGT.12 w części praktycznej z umiejętności objętych programem nauczania w ramach pracowni planowania żywienia i organizacji produkcji gastronomicznej.

