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Wymagania na poszczegdlne oceny

Dopuszczajgcy Dostateczny Dobry Bardzo dobry Celujacy
2 3 4 5 6
Uczen: Uczen: Uczen: Uczen: Uczen:
- podaje definicje - omawia zastosowanie - uktada propozycje menu | - opracowuje karte menu | - posiada wiedze
receptury, receptur, okolicznosciowego, zawierajgcg informacje o | wykraczajacg poza

- wymienia sktadowe
receptury,

- wymienia rodzaje kart
menu,

- rozrdéznia karty menu,

- wymianie informacje
zawarte w karcie menu,

- dokonuje prostych
kalkulacji cen potraw i

- podaje przykfady
normalizacji receptur,

- omawia kolejno$¢ potraw
w karcie menu,

- przedstawia zasady
korzystania z karty menu,

- wymienia najczestsze
alergeny pokarmowe,

- dokonuje bardziej

- wskazuje alergeny
pokarmowe w wybranych
potrawach,

- rozwigzuje zadania
egzaminacyjne z obliczania
cen potraw, marzy, rabatu,
podatku VAT,

- omawia zastosowanie
food cost’u w gastronomii,

- omawia analize

wartosciach odzywczych i
alergenach,

- rozlicza ustuge
gastronomiczng na
podstawie podanych
danych,

- rozlicza ustuge
cateringowa na podstawie
wskazanych danych,

- proponuje menu na
przyjecie mieszane,

program nauczania,

- wzorowo planuje prace i
wzorowy jest przebieg tej
pracy,

- pracuje zupetnie
samodzielnie,

- samodzielnie i twoérczo
rozwija swoje uzdolnienia

i zainteresowania,

- bierze udziat w




napojow: cen sktadnikow
potrawy, marzy
gastronomicznej, ceny
netto,

- oblicza podatek VAT,

- wymienia stawki podatku
VAT stosowane w
gastronomii,

- podaje definicje rabatu,

- podaje definicje food
cost’u,

- charakteryzuje polityke
finansowg
przedsiebiorstwa
gastronomicznego,

- podaje definicje
rentownosci,

- omawia charakter ustug
cateringowych; wymienia
ich rodzaje,

- podaje nazwy
programow

skomplikowanych
kalkulacji cen potraw i
napojow: cen sktadnikow
potrawy, marzy
gastronomicznej, ceny
netto,

- oblicza rabat przy
kalkulacji kosztow
produkgji,

- oblicza food cost potraw i
napojow,

- charakteryzuje
dokumentacje
przedsiebiorstwa
gastronomicznego i
sposdb jej wypetniania,

- omawia sposob dziatania
programow
komputerowych
wspomagajacych
rozliczanie ustug
kelnerskich oraz
programow dietetycznych,

- wskazuje celowosé
wdrazania systemow

rentownosci firmy,

- omawia charakter
uroczystej kolacji, przyjecia
angielskiego, mieszanego i
dyplomatycznego,

- dobiera zastawe stotowg
do podania i konsumpcji
dan i napojow,

- dobiera bielizne stotowa
do typu przyjecia
okolicznosciowego,

- projektuje systemy
zarzadzania
srodowiskowego.

angielskie, dyplomatyczne
oraz uroczystg kolacje,.

olimpiadach, konkursach
przynajmniej na szczeblu
okregowym.




komputerowych zarzadzania
wspomagajgcych srodowiskowego.
rozliczanie ustug
kelnerskich oraz
programow dietetycznych,

- wymienia systemy
zarzadzania
srodowiskowego.

Kryteria oceniania z podstaw gastronomii sg zgodne ze statutem szkoty. Ocena koricowa jest wystawiong przez nauczyciela.




