Wymagania edukacyjne z bezpieczenstwa i higieny pracy w organizacji i ustugach
gastronomicznych dla klasy trzeciej technikum po podstawdéwce

Nr programu nauczania - ZSE-TZUG-343404-2021--P

Nazwa programu - Program przedmiotowy o strukturze spiralnej
Podrecznik — ,,Sporzadzanie potraw i napojoéw. Kwalifikacja HGT.02. Cze$¢ 1”7, Marzanna Zienkiewicz, WsiP
Nauczyciel: Agnieszka Wolska

Wymagania na poszczegdlne oceny

Konieczne Podstawowe Rozszerzajace Dopetniajgce Wykraczajace
(ocena dopuszczajaca) (ocena dostateczna) (ocena dobra) (ocena bardzo dobra) (ocena celujaca)
2 3 4 5 6
Uczen: Uczen: Uczen: Uczen: Uczen:
- dokona¢ podziatu - wymienié zalety i - dobrac sposdb - wyliczy¢ liczbe stotéw | - proponuje

mebli ze wzgledu na
ich przeznaczenie,

- uzasadnic¢ stosowanie
mebli ze stali
nierdzewnej,

- wymienia urzadzenia
do napojow,

- omawia rodzaje
bielizny stotowe;j,

- identyfikuje rodzaje
zastawy stotowej,

- omawia zalety
stosowania stolikéw
kelnerskich,

- wymienia urzadzenia
do rozliczen
kelnerskich,

- wymienia akcesoria
do produkcji pizzy,

- omawia CP w
cateringu.

wady mebli ze stali
nierdzewnej,

- omawia zasady
dziatania urzadzen do
napojow,

- dobiera rodzaj
bielizny do rodzaju
przyjecia,

- dobiera zastawe
stotowg do potraw,

- wymienia
wyposazenie wozkow
kelnerskich,

- wymienia funkcje
programéw
komputerowych do
rozliczen kelnerskich,
- omawia akcesoria do
produkcji pizzy,

- omawia zasady
transportu w
cateringu.

ustawienia stotéw w
zaleznosci od liczny
gosci,

- omawia metody
parzenia kawy,

- oblicza
zapotrzebowanie na
obrusy,

- uktada zastawe
stotowgq zgodnie z
zasadami obstugi gosci,
- omawia wyposazenie
wozkdéw kelnerskich,

- omawia dziatanie
terminala dotykowego
kelnerskiego,

- omawia budowe
pieca do pizzy,

- omawia zasade
dziatania urzadzenia do
pieczenia kebabu,

- omawia czym sg
wozki termoizolacyjne.

przy zmiennych
(wielkos¢ sali, liczba
gosci),

- omawia parametry
aparatu cisnieniowego
do parzenia kawy,

- oblicza
zapotrzebowanie na
obrusy oraz ich
wielkos$¢ do
okreslonych stotéw,

- dobiera zastawe
stotowa do dan
specjalnych,

- omawia wyposazenie
wozka kelnerskiego do
flambirowania,

- omawia dziatanie kas
fiskalnych,

- omawia zasady BHP
do urzadzen
gastronomicznych,

- omawia czym sg
termoporty.

rozwigzania nietypowe
przy obliczaniu liczny
stotow,

- uczen doskonale
wykonuje zadania przy
wyborze sprzetu i
zastawy stofowej
potrzebnej do
przygotowania ustugi
gastronomicznej,

- samodzielnie i
twdrczo rozwija swoje
uzdolnienia i
zainteresowania,

- bierze udziat w
olimpiadach,
konkursach
przynajmniej na
szczeblu okregowym.

Kryteria oceniania z bezpieczenistwa i higieny pracy w organizacji i ustugach sg zgodne ze statutem szkoty. Ocena

koncowa jest wystawiong przez nauczyciela.




