PRZEDMIOTOWY SYSTEM OCENIANIA W ZAKRESIE

PRZEDMIOTU OBSLUGA KONSUMENTA w klasie I11 technika or ganizacji ustug gastr onomicznych.
Przedmiotowy system oceniania z przedmiotu: obstuga konsumenta

1. Ocenie podlegaja umigigtnosci i wiedza okreslona programem nauczania.

3. Skala ocen zawiera sopnie od 1 do 6.

4. Ocenianiu podlegaja:

- wypowiedzi ustne (4 ostatnie tematy, aw przypadku lekcji powtérzeniowych caty dziat programowy);

- kartkowki — 4 ostatnie tematy;

- prace klasowe — co ngjmnigj jeden dziat programowy;

- aktywnos¢ nalekgji

- udziat w zajeciach ¢wiczeniowych;

- prace domowe;

- prace dodatkowe;

- przestrzeganie regulaminu i przepisdw bhp w pracowni obstugi konsumenta.

2. W przypadku sprawdzianéw pisemnych lub kartkowek przyjmuje sie skale

punktowa przeliczona na oceny wg kryteriow:

100% - 81% bardzo dobry,

80% - 70% dobry,

60 - 51% dostateczny,

50% - 45% dopuszczajacy,

34% - 0% niedostateczny.

- nauczyciel oddaje sprawdzone prace pisemne w terminie do dwach

tygodni.

3. Uczen ma prawo poprawi¢ ocene niedostateczna z prac pisemnych (w ciagu dwaéch tygodni).

4. Uczen ma prawo zgtosi¢ nieprzygotowanie 1 raz w ciagu catego roku szkolnego (przed zapi saniem tematu
lekcji natablicy).

4, Wystawianie oceny pétroczneg i koncoworoczng wykonuje sie na podstawie ocen czastkowych, przy czym
wieksza uwage maja oceny z sprawdzianow lub testéw oraz odpowiedzi ustng, wykonywanych ¢wiczen,
pozostate oceny s3 wspomagajace np. z dodatkowych prac

5. Oceny wystawione sa na podstawie wymagan programowych.

6. System Ocenianiajest zgodny z celami ksztatcenia.

Wymagania: uczen powinien umieg:

-charakteryzowa¢ rodzaje ustug gastronomicznych,

-postugiwac si¢ terminologia gastronomiczna,

-okresla¢ zadania pracownikéw dziatu handl owo-ustugowego zaktadu gastronomicznego,

-planowa¢ aranzacje wnetrza oraz wyposazenie sal konsumenckich oraz innych miegjsc realizacji ustug
gastronomicznych,

-planowa¢ rodzaj oraz ilos¢ sprzetu do realizacji ustug gastronomicznych,
-stosowa¢ rézne techniki obstugi konsumenta,

- stosowa¢ rézne techniki podawania potraw,

-stosowa¢ maszyny i urzadzenia oraz drobny sprzet do realizacji ustug kelnerskich,
-organizowac stanowisko pracy zgodnie z zasadami ergonomii,

-stosowa¢ przepisy sanitarno-epidemiol ogiczne, przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.



Kryteria oceniania

Ocene celujaca uzyskuje uczen, ktory wykracza poza obowiazujacy go materiat nauczania. Osiaga sukcesy w
konkursach, olimpiadach.

Ocene bar dzo daobr g otrzymuje uczen , ktéry posiadawiedze i umigjetnosci okreslonych programem.
Samodzielnie stosuje zdobyta wiedze pod wzgledem teoretycznym i praktycznych. Wykonuje czynnosci
praktycznie zgodnie z obowiazujacymi przepisami i zasadami.

Ocene dobr g otrzymuje uczen, ktéry w duzym stopniu posiadt wiadomosci i umiegjetnosci okreslone programem
nauczania. Potrafi wtasciwie dobierat naczynia do potraw. Rozrézniai nazywa sprzet stosowany w gastronomii.
Znatechniki podawania potraw. Umie zorganizowa¢ prace zgodnie z zasadami bhp i ppoz.

Ocene dostateczna otrzymuje uczen, ktory posiadt podstawowe wiadomosci i umigetnosci. Korzysta z pomocy
nauczyciela przy organizowaniu pracy. Zna podstawowsa terminol ogie gastronomiczna.
Rozréznia techniki obstugi konsumenta. Zna zastosowani e sprzetu gastronomi cznego.

Ocene dopuszczai gca otrzymuje uczen, ktory w niewielkim stopniu opanowat wiadomosci i umigetnosci.
Korzysta z pomocy nauczycida przy wykonywaniu zadan praktycznych. Potrafi dokonaé krétkich wyjasnien
typu: zdefiniuj, wymien, opisz.

Ocene niedostateczng otrzymuje uczen, ktory nie potrafi wykonywaé zadan praktycznych z zachowaniem
przepisdw bhp i ppoz. Nie zna prostel terminologii gastronomiczngj. Nie rozpoznaje sprzetu gastronomicznego,
zastawy i bielizny stotowsy.




