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Poziom wymagan

konieczny
dopuszczajacy

podstawowy
dostateczny

rozszerzajacy
dobry

dopelniajacy
bardzo dobry

Wyzszy poziom wymagan
obejmuje zagadnienia z poziomu
nizszego.

Poziom wykraczajacy to
dodatkowo umiejetnosé
korzystania z r6znych zrodet,
poszerzania swoich wiadomosci i
umiejetnosci poprzez udziat w
konkursach, olimpiadach,
warsztatach, pokazach itp.

CHARAKTERYSTYKA
USLUG
GASTRONOMICZNYCH

» okresla charakterystyke i

podziat ustug

gastronomicznych

wymienia bielizne stotowa

wymienia zastawe stotowg

wymienia zasady

przygotowania restauracji do

obstugi gosci

» wymienia zasady obowigzujace
przy organizowanizowaniu
okolicznosciowych przyjeé
stojacych oraz przyjec
zasiadanych

YV V VY

YV V VY

charakteryzuje metody i
techniki obstugi gosci
rozréznia bielizne stotowa
opisuje zastawe stotowg
wyjasnia zasady przygotowania
restauracji do obstugi gosci
proponuje dekoracje stotu
stosownie do $wiadczonej ustugi
proponuje dekoracje sali
stosownie do $wiadczonej ustugi
dobiera metode obstugi do
Swiadczonych ustug
gastronomicznych

stosuje réznorodne metody
obstugi klientéw

stosuje zasady przygotowania
restauracji do obstugi gosci
dobiera bielizne stotowg do
okolicznosci, rodzaju menu
wie, jakie zasady obowigzuja
podczas przydzielania gosciom
miejsc przy stole bankietowym
identyfikuje zastawe stotowg
planuje bielizne i zastawe
stofowga na przyjecia réznego
rodzaju, typu

» zestawia zastawe i bielizne
stofowg w zaleznosci od
Swiadczonych ustug

» wie, co wptywa na dobor
naczyn stotfowych
przeznaczonych do
przenoszenia oraz podawania

» potrafi dobra¢ wina i alkohole
do potraw




» wymienia zasady stosowane » okresla zasady doboru

» wymienia metody i techniki
obstugi gosci

podaje zasade usawiania
stotéw na przyjeciach
zasiadanych

>

przy planowaniu dekoracji urzadzen i sprzetu do
stotéw bankietowych i wykonania usfug
bufetowych gastronomicznych

I. Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniaja:
— dostosowanie warunkow, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb i mozliwosci ucznia.

Il. Obszary aktywnosci ucznia, ktore beda podlegaé ocenie.

1. Wiedza

znajomo$¢ pojec, zasad, zagadnien i regut dotyczacych tresci zawodowych przewidzianych w programie nauczania z zakresu przedmiotu,
zrozumienie i zapamietywanie wiadomosci zdobytych podczas lekcji i nauki wtasnej,

2. uporzadkowanie i streszczenie wiadomosci, zilustrowanie i wyjasnienie na odpowiednich przyktadach.Umiejetnos$ci

wykorzystywanie wiedzy teoretycznej w praktyce,

postugiwanie si¢ wiadomosciami wedlug podanych wzorow,

prawidtowa interpretacja i samodzielne rozwiagzywanie problemow zwigzanych z przedmiotem,

prawidtowa analiza, wnioskowanie i dostrzeganie zwiazkéw migdzy teoria, a praktyka i stosowanie w rozwigzywaniu zadan,
formutowanie problemow, planu dziatania, przewidywanie i prezentowanie ich na wiasny sposob,

poprawne korzystanie z pomocy dydaktycznych (podreczniki, plansze, rysunki, schematy),

analizowanie, ocenianie, warto$ciowanie, wnioskowanie, prezentowanie rezultatow dziatan,

udziat w dyskusji,

wspotpraca w zespole.

3. Postawy

samodzielnos¢ i aktywnosc¢ na lekcji,
zainteresowanie przedmiotem,




e praca w zespole,

e obecnosc¢ i przygotowanie do lekcji,

e prowadzenie zeszytu i wykonywanie zadan,

e samodzielno$¢, zaangazowanie i dociekliwo$¢ W rozwiazywaniu zadan,
e umiejetnos¢ samooceny, planowania pracy,

e doktadnosé, rzetelno$é, systematycznosc.

111. Sposoby sprawdzania osiagnieé uczniow.
1. Prace pisemne:
e sprawdziany pisemne wiedzy i umiej¢tnosci
o  kartkowki
e zadania domowe (referaty, prezentacje itp.)

2. Odpowiedzi ustne
3. Praca ucznia na lekcji samodzielna lub w grupie
4. Prezentowanie zespotowo lub samodzielnie umiejetnosci praktycznych.

V. Skala procentowa w odniesieniu do ocen z prac pisemnych:
Ocena Sprawdziany, testy, kartkowki
niedostateczny Ponizej 50%
dopuszczajacy 50-60%
dostateczny 61-75%
dobry 76%-90%
bardzo dobry 91%-100%
celujacy Powyzej 100% /Zadanie dodatkowe

Pozostale zasady i wymagania dotyczace oceniania nie ujete w niniejszym opracowaniu sa zawarte w Statucie szkoly.



