Analiza testow potwierdzajacych stopien opanowania zakresu materiatu nauczania z przedmiotéw
zawodowych w i semestrze roku szkolnego 2016/2017

Test zawierat po 20 pytan wielokrotnego wyboru z takich przedmiotdow jak; wyposazenie i zasady
bezpieczenstwa w gastronomii, technologia gastronomiczna z towaroznawstwem oraz procesy
technologiczne w gastronomii. Aby zaliczy¢ test nalezato poprawnie rozwigza¢ co najmniej 30 pytan
sposréd wszystkich 60.Natomiast za kazdy zestaw pytan z poszczegdlnych przedmiotdw uczniowie
otrzymali oceny szkolne zgodnie z wczesniej ustalonymi i znanymi im kryteriami ocen szkolnych.

Klasa I. Test napisato 2 uczniéw, 2 uczniéw nie pisato .

Test zaliczyt 1 uczen,zdobyt-41pkt, natomiast drugi uczen testu nie zaliczyt, zdobyt 22 pkt.
Ogolnie test dla klasy | okazat sie testem umiarkowanie trudnym-52,5%.
(41pkt+42pkt.)

W rozbiciu na poszczegdlne przedmioty przedstawia sie to nastepujaco;

Wyposazenie i zasady bezpieczeristwa w gastronomii;

Ogdlna ilos¢ zdobytych punktéw to; 10pkt+8pkt-tj45%

Test —trudny.

Pytania bardzo trudne(0 poprawnych odpowiedzi)to pytania nr.4,9,11,12,20.

Pytania te dotyczyty; koloru desek uzywanych w gastronomii, podziatu drdg technologicznych na
czyste i brudne i ich elementdw, zasad bhp podczas wykonywania pracy ,metod zwalczania gryzoni,
nazwy dokumentu okreslajgcego zbidr praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy

Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem;

Ogdlna ilos¢ zdobytych punktéw to;16pkt.+6pkt.- tj.55%

Test- umiarkowanie trudny.

Pytania bardzo trudne(0 poprawnych odpowiedzi) to pytania nr.28,31,32.

Pytania te dotyczyty; warunkéw sktadowania produktéw spozywczych, rodzajow zatrué
pokarmowych i metod zwalczania gryzoni.

Procesy technologiczne w gastronomii;

Ogdlna ilos¢ zdobytych punktéw to;15pkt.+8pkt.- tj.57,5%

Test- umiarkowanie trudny.

Pytania bardzo trudne(0 poprawnych odpowiedzi) to pytania nr.41, 42,47, 48,52 i 53.

Pytania te dotyczyly; warunkow przechowywania produktow spozywczych, nazw procedur
obowiazujacych w gastronomii, nazw drog technologicznych i ich elementoéw, kolorow desek



uzywanych w produkcji kulinarnej, elementéw uktad funkcjonalnego zaktadu gastronomicznego i
przestrzegania zasad obowigzujacych podczas projektowania zaktadu gastronomicznego

Klasa Il

Test napisali wszyscy uczniowie- 4ucznidw,

Test zaliczyto 3 ucznidw, zdobywajac po 33,44 i 50 pkt.

1 uczen nie zaliczyt- zdobyt -25 pkt. Jeden uczen uzyskat najlepszy wynik we wszystkich 3 klasach-
83,4%(50pkt.)i dla niego test byt fatwy.

Ogolnie test dla klasy Il okazat sie testem umiarkowanie trudnym-63,4%.
(50pkt.+44pkt.+33pkt.+25pkt.)

W rozbiciu na poszczegdlne przedmioty przedstawia sie to nastepujgco;
Wyposazenie i zasady bezpieczeristwa w gastronomii;

Ogdlna ilos¢ zdobytych punktéw to;8pkt+18pkt+12pkt+13pkt-tj.70%

Test —tatwy

Pytania trudne(1 poprawnych odpowiedzi)to pytania nr.18 i 19

Pytania te dotyczyty; rodzajow ubytkdw magazynowych i czynnikdw je powodujgcych, nazw
magazyndw w produkcji gastronomicznej i przechowywanych w nich produktéw.

Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem;

Ogdlna ilos¢ zdobytych punktéw to;10pkt.+19pkt.+9 pkt.+16pkt.-tj.-22,5%
Test- trudny.

Pytania bardzo trudne(0 poprawnych odpowiedzi) to pytania nr.30

Pytanie te dotyczyto; zachodzgcych zmian i ich skutkdow zachodzgcych w przechowywanych
produktach zywnosciowych

Procesy technologiczne w gastronomii;

Ogdlna ilos¢ zdobytych punktéw to;7pkt.+3pkt.+12pkt.+15pkt- tj.17,%

Test- bardzo trudny.

Pytania bardzo trudne(1 poprawnych odpowiedzi) to pytania nr.44,47,53 i 58.

Pytania te dotyczyty; warunkéw przechowywania srodkéw spozywczych, rodzajow seréw,
wiasciwosci jaj oraz zasad HACCP w gastronomii



Klasa lll
Test napisato 4 ucznidw i wszyscy go zaliczyli

Ogoalnie test dla klasy Ill okazat sie testem umiarkowanie trudnym -68%
(42pkt.+48pkt.+37pkt.+36pkt.)

W rozbiciu na poszczegdélne przedmioty przedstawia sie to nastepujaco;

Wyposazenie i zasady bezpieczernstwa w gastronomii;

Ogdlna ilos¢ zdobytych punktéw to; 17pkt.+13pkt.+17pkt.+17pkt.-tj.80%

Test —tatwy

Pytania trudne(1 poprawna odpowiedz)to pytania nr.13

Pytanie te dotyczyto; poprawnosci uktadu funkcjonalnego pomieszczen zaktadu gastronomicznego
Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem;

Ogdlna ilos¢ zdobytych punktéw to; 9pkt.+10pkt.+11pkt.+15pkt. -tj. 56 %

Test- umiarkowanie trudny

Pytania bardzo trudne(0 poprawnych odpowiedzi) to pytania nr.21i 34

Pytania te dotyczyly; sktadu chemicznego owocéw i charakterystycznych cech kasz gotowanych na
rézne sposoby

Pytania trudne(lpoprawnych odpowiedzi) to pytania nr.22,29,38,40

Pytania te dotyczyly; zasad gotowania warzyw, obliczania ilosci sktadnikéw potrzebnych do
sporzadzenia okreslonej ilosci potraw w oparciu o podany normatyw surowcowy, rodzajow maki oraz
celu homogenizacji mleka

Procesy technologiczne w gastronomii;

Ogdlna ilos¢ zdobytych punktéw to; 10pkt.+14pkt.+14pkt.+16pkt. - tj.68%
Test- umiarkowanie trudny

Pytania bardzo trudne(0 poprawnych odpowiedzi) to pytania nr.54

Pytani to dotyczyto ;potraw regionalnych

Pytania trudne (1 poprawnych odpowiedzi)to pytania nr.49,56,58

Pytania te dotyczyty; nazewnictwa potraw, zasad obliczania ilo$ci porcji potraw w oparciu o podany
normatyw surowcowy jednej porcji i obliczania ceny gastronomicznej i marzy gastronomicznej



Whioski do pracy z uczniami w Il semestrze roku szkolnego 2016/2017;

W pracy z uczniem na zajeciach obowigzkowych i pozalekcyjnych nalezy doskonali¢;
- wiadomosci i umiejetnosci ujete w analizie jako pytania trudne i bardzo trudne
- czytanie ze zrozumieniem.

-operacje matematyczne typu; obliczanie cen gastronomicznych, marzy, gramatury okreslonej
liczby potraw , ilosci potrzebnych sktadnikéw do wykonania danej potrawy, obliczenia procentowe
jednostek wagi, miary i czasu.

-umiejetnos¢ poprawnego zamalowywania kratek na karcie odpowiedzi
-poprawnos¢ przenoszenia danych z arkusza na karte odpowiedzi
-kontrole uptywu czasu i umiejetnos¢ wykonania czynnosci w danym czasie

-mobilizowac uczniéw do korzystania z wiadomosci z podrecznikéw i notatek lekcyjnych,
ograniczac korzystanie z internetu



