ZAJĘCIA TECHNICZNE

Wymagania edukacyjne dla klasy I i II na rok szkolny 2012/2013

Nauczyciel: Agnieszka Kiezik – Jabłońska

ZAJĘCIA KULINARNE
	Dział zeszytu tematycznego
	Wymagania edukacyjne

	Wartość odżywcza pożywienia
	– uczeń wymienia elementy stroju roboczego podczas pracy w kuchni

– uczeń wyjaśnia znaczenie higieny osobistej w produkcji gastronomicznej

– uczeń wymienia systemy gwarantujące bezpieczeństwo zdrowotne żywności

– uczeń definiuje żywność

– uczeń dokonuje podziału żywności

– uczeń definiuje środki żywnościowe, surowiec, półprodukt i wyrób gotowy

– uczeń potrafi podać, za co odpowiadają składniki budulcowe, energetyczne, regulujące

	Maszyny i urządzenia gastronomiczne
	– uczeń potrafi wymienić sprzęt służący do rozdrabniania

– uczeń potrafi wymienić różne rodzaje noży i ich przeznaczenie

– uczeń potrafi wymienić urządzenia do gotowania, smażenie, duszenia, pieczenia

– uczeń potrafi dokonać charakterystyki wybranego sprzętu do obróbki cieplnej

– uczeń wymienia urządzenia mieszające

– uczeń potrafi dokonać charakterystyki wybranych urządzeń mieszających

	Przygotowujemy się do gotowania
	– uczeń definiuje obróbkę wstępną

– uczeń podaje cele obróbki wstępnej

– uczeń wymienia i omawia czynności wykonywane podczas obróbki wstępnej

– uczeń potrafi wymienić i charakteryzować metody obróbki cieplnej

– uczeń potrafi dobierać środowisko, w którym prowadzi się obróbkę cieplną

	Sporządzanie potraw z różnych surowców
	– uczeń potrafi wyjaśnić, dlaczego tak ważne jest spożywanie warzyw

– uczeń potrafi dopasować warzywa do odpowiednich grup

– uczeń potrafi wymienić, omówić i uzasadnić wskazówki dotyczące sporządzania potraw z warzyw

– uczeń potrafi samodzielnie rozdrabniać surowce na różne sposoby:   w kostkę, w słupki, w krążki, w pierścienie, w półpierścienie, siekania  i szatkowania

– sporządza mizerię ze śmietaną str. 63

– sporządza surówkę z marchwi i jabłek str. 64

– uczeń potrafi obliczyć wartość odżywczą wybranej surówki i dokonać jej analizy pod kątem wartości odżywczej

– uczeń potrafi omówić wartość odżywczą owoców

– uczeń potrafi zaklasyfikować owoce do odpowiedniej grupy

– uczeń potrafi podać klika przykładów zastosowania owoców                  w gastronomii

– sporządza surówkę z owoców mieszanych str.75

– sporządza surówkę z orzechami str.76

– uczeń potrafi obliczyć wartość odżywczą wybranej surówki i dokonać jej analizy pod kątem wartości odżywczej oraz porównać ją do surówki z warzyw

– uczeń wie, co to jest mleko

– uczeń potrafi omówić wartość odżywczą mleka

– uczeń poda zastosowanie mleka w produkcji kulinarnej

– uczeń wie, co to są mleczne napoje fermentowane

– uczeń podaje zastosowanie mlecznych napojów fermentowanych

– uczeń powie, dlaczego warto spożywać mleczne napoje fermentowane

– uczeń wie jak otrzymujemy śmietankę i śmietanę

– uczeń sporządza koktajl bananowy i truskawkowy

– uczeń sporządza bitą śmietanę z owocami  str.87

– uczeń zna różne rodzaje śmietanki i śmietany

– uczeń wie, co to są masła smakowe

– uczeń wymieni różne smaki masła smakowego

– uczeń potrafi omówić sporządzanie maseł smakowych

– uczeń poda zastosowanie masła smakowego w gastronomii

– uczeń sporządza masło czosnkowe, str. 88

– sporządza koreczki z winogronami i czereśniami str. 89

– uczeń zna wartość odżywczą jaja

– uczeń wymieni i omówi potrawy z jaj

– uczeń sporządza jaja w sosie remoulade, str. 94 oraz jaja w sosie tatarskim str. 94

– uczeń omówi wartość odżywczą ryb

– uczeń wie, co to jest tran

– uczeń wymieni potrawy z ryb

– uczeń omówi wartość odżywczą mięsa

– uczeń wymieni rodzaje mięsa

– uczeń wymieni potrawy z mięsa
– uczeń wymieni rodzaje kanapek

– uczeń poda surowce do produkcji kanapek

– uczeń omówi kanapki dekoracyjne,

– uczeń poda różnice pomiędzy poszczególnymi rodzajami kanapek

– sporządza kanapki dekoracyjne str. 108

– uczeń zna cel zdobienia potraw

– wykonuje miseczkę z pomarańczy na sałatkę str.113

– wykonuje koszyczek z pomidora, dekorację z rzodkiewki



	Dekoracja stołu

	– uczeń wie, co to jest bielizna stołowa

– uczeń potrafi dobrać kolor obrusa w zależności od okazji

– uczeń wie, co to jest zastawa stołowa

– uczeń potrafi dobrać dekorację w zależności od okazji

– składa serwetkę w tulipan 

– składa serwetkę w wachlarz

– składa serwetkę w kawiat

– składa serwetkę w słup


Obszary aktywności oceniane na lekcjach zajęć technicznych:

– aktywność na lekcjach,

– prace wytwórcze wykonywane na lekcjach,

– zadania dodatkowe,

– odpowiedzi ustne,

– testy, sprawdziany, kartkówki

– zadania domowe,

– przygotowanie uczniów do zajęć

– systematyczność

Zasady oceniania:

– na lekcjach zajęć technicznych oceniane są wyżej wymienione obszary;

– ocena zależy od poziomu wymagań na dany stopień, sposobu rozwiązania, prezentacji rozwiązania, estetyki, systematyczności (wywiązanie się w terminie);

– uczeń ma obowiązek systematycznego i estetycznego prowadzenia zeszytu przedmiotowego, który również podlega ocenie;

– po długiej usprawiedliwionej nieobecności uczeń może być nieprzygotowany do lekcji;

– za zgłoszony przed lekcją brak zeszytu uczeń otrzymuje kropkę ( trzy kropki = 0 punktów na koniec semestru/roku szkolnego z zeszytu )

– za niezgłoszony przed lekcją brak zeszytu uczeń otrzymuje automatycznie zero punktów na koniec semestru/roku szkolnego z zeszytu)

 – za niezgłoszony przed lekcją brak materiałów uczeń otrzymuje zero punktów

– sprawdziany (testy) będą zapowiadane z dwutygodniowym wyprzedzeniem i oceniane do dwóch tygodni;
– czas trwania sprawdzianu (testu) wynosi 40 min;
– prace pisemne z materiału bieżącego, obejmującego trzy ostatnie tematy lekcyjne, nie będą zapowiadane we wcześniejszym terminie;
– przy realizacji zadań oceniane będą:

· przedstawianie rozwiązań problemów w postaci planu działania, schematu,

· umiejętność zarządzania informacją,

· umiejętność korzystania z różnych źródeł informacji,

· przestrzeganie praw i zasad współżycia,

· umiejętność współpracy w grupie, dyscyplina pracy;

– każdy uczeń ma prawo do otrzymania dodatkowych ocen, które może uzyskać, biorąc udział w konkursach, wykonując i przygotowując referat na temat określony przez nauczyciela lub stworzy własny projekt pracy (po uzgodnieniu z nauczycielem);

– nieobecność na lekcji nie zwalnia ucznia od obowiązku sporządzenia zadania domowego oraz opanowania wiadomości i umiejętności.
Aktywność na lekcjach oraz jej brak zostaną ocenione następująco:

– uczeń otrzymuje punkty z aktywności na lekcji za:

· właściwe i szybkie rozwiązanie bieżącego problemu,

· gotowość do wykonywania ćwiczeń i zadań zaleconych do wykonania w trakcie zajęć,

· podejmowanie merytorycznej dyskusji,

· szybkość i trafność spostrzeżeń trudnych do wykrycia,

· dodatkowe przygotowanie materiałów do lekcji,

· wykazanie się szczególnymi wiadomościami lub umiejętnościami,

· pomoc kolegom w przyswajaniu wiedzy i umiejętności technicznych,
· wykonanie pomocy do pracowni,

· inne,

– uczeń otrzymuje 0 punktów za brak aktywności na lekcji, gdy:
· zajmuje się na lekcji czynnościami nie związanymi z realizowanym tematem,
· wykazuje brak oczywistych umiejętności,

· niszczy prace kolegów,
· nie przestrzega regulaminu pracowni,
· inne
Ocena uczniów z zaleceniami PPP

– nauczyciel obniża wymagania w zakresie wiedzy i umiejętności w stosunku do ucznia, u którego stwierdzono deficyty rozwojowe i choroby uniemożliwiające sprostanie wymaganiom programowym, potwierdzone orzeczeniem Poradni Psychologiczno-Pedagogicznej lub opinią lekarza – specjalisty.

– w ocenianiu uczniów z dysfunkcjami uwzględnione zostają zalecenia poradni:
· wydłużenie czasu wykonywania ćwiczeń praktycznych,

· możliwość rozbicia ćwiczeń złożonych na prostsze i ocenienie ich wykonania etapami,

· konieczność odczytania poleceń otrzymywanych przez innych uczniów w formie pisemnej,

· branie pod uwagę poprawności merytorycznej wykonanego ćwiczenia, a nie jego walorów estetycznych,

· możliwość (za zgodą ucznia) zamiany pracy pisemnej na odpowiedź ustną (praca klasowa lub sprawdzian),

· podczas odpowiedzi ustnych zadawanie większej ilości prostych pytań zamiast jednego złożonego,

· obniżenie wymagań dotyczących estetyki zeszytu przedmiotowego,

· możliwość udzielenia pomocy w przygotowaniu pracy dodatkowej.

Przewidywane osiągnięcia uczniów na poszczególne oceny.

Ocenę celującą uczeń otrzymuje, gdy:

– biegle posługuje się zdobytymi wiadomościami i umiejętnościami w sytuacjach praktycznych oraz wiedzą znacznie wykracza poza program nauczania
– osiąga sukcesy w konkursach przedmiotowych
– systematycznie korzysta z wielu źródeł informacji
– twórczo rozwija własne uzdolnienia
– śledzi najnowsze osiągnięcia nauki i techniki
– swoje uzdolnienia racjonalnie wykorzystuje na każdych zajęciach
– stosuje rozwiązania nietypowe

– biegle i właściwie posługuje się urządzeniami w najbliższym otoczeniu

– wykonuje dokumentację ciekawych rozwiązań technicznych

Ocenę bardzo dobrą uczeń otrzymuje, gdy:

– opanował pełny zakres wiedzy określonej w programie nauczania
– rozwiązuje samodzielnie problemy teoretyczne
– prezentuje wzorowe cechy i postawy podczas zajęć

– potrafi współdziałać w grupie podczas realizacji zadań zespołowych

– ambitnie realizuje zadania indywidualne

– bardzo chętnie i często prezentuje swoje zainteresowania techniczne

– jest świadomy zasad bhp podczas pracy

– poprawnie rozpoznaje materiały, określa ich cechy

– sprawnie posługuje się narzędziami i przyborami

– cechuje się systematycznością, konsekwencją działania

– systematycznie korzysta z różnych źródeł informacji

– systematycznie, poprawnie i estetycznie prowadzi dokumentację

– właściwie posługuje się urządzeniami w najbliższym otoczeniu

– bierze udział w konkursach przedmiotowych

Ocenę dobrą uczeń otrzymuje, gdy:

– nie opanował w pełni zakresu wiedzy określonej w programie nauczania

– rozwiązuje samodzielnie zadania teoretyczne

– wykorzystuje czas zaplanowany przez nauczyciela

– sporadycznie prezentuje swoje zainteresowania techniczne

– zna i stosuje zasady bhp

– poprawnie rozpoznaje materiały, określa ich cechy

– poprawnie posługuje się narzędziami i przyborami

– właściwie posługuje się urządzeniami w najbliższym otoczeniu

– czasami korzysta z różnych źródeł informacji

– systematycznie i poprawnie prowadzi dokumentację

Ocenę dostateczną uczeń otrzymuje, gdy:

– opanował minimum zakresu wiedzy określonej w programie nauczania

– rozwiązuje zadania o średnim stopniu trudności

– poprawnie posługuje się przyrządami i narzędziami

– poprawnie rozpoznaje materiały, określa ich podstawowe cechy

– stosuje zasady organizacji i bezpieczeństwa pracy

– mało efektywnie wykorzystuje czas pracy

– rzadko korzysta z różnych źródeł informacji

– systematycznie prowadzi dokumentacje, jednak nie zawsze poprawnie

Ocenę dopuszczającą uczeń otrzymuje, gdy:

– ma braki w opanowaniu minimum wiedzy określonej w programie nauczania

– rozwiązuje zadania o niewielkim stopniu trudności

– posługuje się prostymi przyrządami i narzędziami

– w nieznacznym stopniu potrafi posługiwać się urządzeniami z najbliższego otoczenia

– posługuje się urządzeniami w najbliższym otoczeniu

– wykazuje trudności w organizowaniu pracy, wymaga kierowania

– nie korzysta z żadnych źródeł informacji

– prowadzi dokumentację niesystematycznie i niestarannie

Ocenę niedostateczną uczeń otrzymuje, gdy:

– nie opanował minimum wiedzy określonej w programie nauczania

– nie jest w stanie rozwiązać podstawowych zadań

– nieumiejętnie używa prostych narzędzi i przyborów

– posługuje się niektórymi urządzeniami w najbliższym otoczeniu

– nie potrafi organizować pracy

– jest niesamodzielny

– nie korzysta z żadnych źródeł informacji

– nie prowadzi dokumentacji

