WYMAGANIA EDUKACYJNE

Przedmiot : Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii

Drziat: 2.1. Bezpieczenstwo oraz higiena pracy i produkcji w gastronomii

Ocena dopuszczajgca - Uczen:
» definiuje pojecia dziatéw, uktadu funkcjonalnego, jakosci, GMP, GHP, GLP, HACCP,
SANEPID, PIP, UDT
> wymienia pomieszczenia w restauracji,
» wylicza wyposazenie pomieszczen gastronomicznych w sprzet i narzedzia
Ocena dostateczna - Uczen
> wyjasnia znaczenie podziatu na dziaty restauracji, pojecie uktadu funkcjonalnego,
» streszcza elementy HACCP w gastronomii
opisuje systemy jakosci w gastronomii
podaje podstawowe sprzety i maszyny w dziatach gastronomii
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zna skutki niewtasciwego stosowania systemow jakosci zywnosci GMP, GHP, HACCP
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zna podstawowe przepisy bhp w obstudze urzadzen technicznych w gastronomii
Ocena dobra - Uczen:

stosuje wtasciwe nazewnictwo dziatéw w restauracji

poréwnuje dziaty i ich wyposazenie

uzasadnia dobdér maszyn i urzadzen do produkgji

wyjasnia wptyw jakosci na produkcje gastronomiczng

rozumie znaczenie systemu HACCP

odczytuje rysunki techniczne i katalogowe maszyn

wyjasnia recykling
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stosuje segregacje odpadow
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Stosuje zasady bhp w gastronomii
Ocena bardzo dobra — Uczen:
> analizuje budowe dziatéw w restauracji
» planuje rozmieszczenie dziatéw na schemacie restauracji
> planuje maszyny do produkcji gastronomicznej
> analizuje wptyw jakos$ci na produkcje gastronomiczng
>

analizuje dopuszczalnos¢ materiatéw do kontaktu z zywnoscia

Ocena celujgca — Uczen:
> przewiduje rozmieszczenie dziatéw w budynku
> opracowuje samodzielnie projekt technologiczny pomieszczen restauracji
> rysuje rozbudowane schematy kuchni i zmywalni
> projektuje restauracje pod wzgledem technologicznym
» analizuje produkcje pod wzgledem identyfikacji CCP
> ocenia znaczenie rozwigzan funkcjonalnych w restauracji
>

analizuje recykling materiatéw konstrukcyjnych



» wyjasnia pochodzenie materiatéw konstrukcyjnych
» proponuje zastosowanie materiatéw do budowy sprzetu gastronomicznego

Drzial: 2.2. Urzadzenia i instalacje techniczne w zaktadach gastronomicznych

Ocena dopuszczajgca - Uczen:
» definiuje pojecia urzadzen, chtodniczych i cieplnych, obrébki wstepnej brudnej
i czystej,
» wylicza grupy urzadzen w dziatach gastronomii,
» zna zasady bp obstugi sprzetu i urzagdzen w gastronomii
Ocena dostateczna - Uczen
» rozrdznia maszyny gastronomiczne
» podaje podstawowe sprzety i maszyny w dziatach gastronomii
» podaje przyktadowe marki sprzetdw i maszyn gastronomicznych
» odczytuje instrukcje obstugi sprzetu i urzadzen gastronomicznych
Ocena dobra - Uczen
stosuje wtasciwe nazewnictwo urzadzen i sprzetu w restauracji
stosuje zasady bhp w obstudze sprzetu i urzadzen

>

>

» poréwnuje wyposazenie dziatdw w restauracji

» zna zasady bhp w kontakcie z chemia gospodarcza
>

uzasadnia dobdér maszyn i urzadzen do produkgji
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podaje rodzaje srodkéw do dezynfekcji i prania bielizny stotowej
Ocena bardzo dobra — Uczen:
> analizuje budowe maszyn w restauracji
» planuje rozmieszczenie sprzetu i urzgdzen w restauracji
> rysuje rozmieszczenie maszyn w kuchni i zmywalni
» planuje maszyny do produkcji gastronomiczne;j
» wyjasnia koniecznos¢ stosowania zasad HACCP w obstudze urzadzen chtodniczych
i cieplnych
> zna Srodki dezynfekujgce ekologiczne

Ocena celujgca — Uczen:

» przewiduje rozmieszczenie sprzetu i urzadzen w restauracji

» opracowuje samodzielnie projekt technologiczny pomieszczen restauracji

» projektuje restauracje pod wzgledem technologicznym

» ocenia znaczenie rozwigzan funkcjonalnych w restauracji

» planuje rodzaje przeglagdéw i konserwacje maszynami

> wyjasnia dziatanie ekologicznych srodkéw niedezynfekujgcych i piorgcych

> uczestniczy w olimpiadach i konkursach przedmiotowych i odnosi w nich sukces
Ocene niedostateczng z przedmiotu zawsze otrzymuije uczen, ktory:

> nie opanowat wiadomosci i umiejetnosci okreslonych programem, ktére s konieczne
do dalszego ksztatcenia,

> nie potrafi rozwigzaé probleméw i zadan teoretycznych i praktycznych podstawowych
nawet z pomocg nauczyciela;
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>

nie wykazuje zainteresowania zawodem/przedmiotem;

nie potrafi korzystaé z réznych zrédet informacji,

nie jest w stanie wymieni¢, nazwac, zdefiniowac sposobu dziatania na przedmiocie;
czesto opuszcza lekcje;

nie odrabia zadan domowych;

nie korzysta z zaproponowanych form pomocy;

Dostosowanie wymagan edukacyjnych dla ucznidw o obnizonych mozliwosciach intelektualnych

i ucznidw z dysleksjg w nauczaniu przedmiotow zawodowych branzy gastronomicznej
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>

kilkakrotne wyjasnianie podanej tresci z indywidualnym podejsciem do ucznia,
zwiekszenie czasu przepisywania tresci z tablicy i plansz,

sprawdzanie wiedzy ucznia poprzez testy wyboru lub pytanie ustne,

obnizenie wymagan w ocenie prac pisemnych o stopien,

nauczyciel moze wyznacza¢ dodatkowe terminy na zaliczenie prac pisemnych,

przy wystawianiu oceny z pracy pisemnej obniza sie prog procentowy (o 10%) niezbedny
do uzyskania oceny

uwzglednianie wszystkich pozostatych dostosowan zapisanym w dokumencie IPET ucznia

Uczen otrzymuje ocene wyzszg hiz dopuszczajacy jezeli spetni wymagania na dana ocene, a takze
wymagania ze wszystkich nizszych ocen.



