WYMAGANIA EDUKACYJNE
Przedmioty:

· Pracownia usług i obsługi konsumenta
Nauczyciel: Honorata Staszewska
Ocenę celującą otrzymuje uczeń, który spełnia wymagania na ocenę bardzo dobrą oraz : 
( biegle posługuje się wiadomościami w rozwiązywaniu zadań wykraczających poza program nauczania,
 ( proponuje rozwiązania nietypowe, 

( potrafi bezbłędnie obliczyć zawartość składników odżywczych i energetycznych w posiłkach, produktach i napojach 
( wzorowo wykonuje ćwiczenia pracy praktycznej, pracuje zupełnie samodzielnie z własnymi usprawnieniami,
 ( wzorowo organizuje pracę i potrafi zastosować wiedzę teoretyczną w praktyce 
( wzorowo oblicza dobowe zapotrzebowania organizmu człowieka na składniki odżywcze 
( przykładnie przestrzega norm i przepisów, 
( potrafi układać jadłospisy i posiłki dla różnych grup ludności 
( wzorowo układa jadłospisy z wykorzystaniem technik komputerowych 
( wskazuje błędy ocenianego jadłospisu i zaproponować działania naprawcze; 
( potrafi bez problemu opracować receptury na różne potrawy gastronomiczne, stosując także programy komputerowe 
( wzorowo sporządza kalkulację cen poszczególnych potraw, korzystając również z programów komputerowych 
( potrafi uwzględniać zamienniki surowcowe podczas planowania jadłospisów 
( przygotowuje jadłospisy dla osób chorych przewlekle z wykorzystaniem technik komputerowych 
( Zdobył wyróżnienie w konkursach na szczeblu powiatowym lub wojewódzkim 
Ocenę bardzo dobrą otrzymuje uczeń, który spełnia wymagania na ocenę dobrą oraz: 
( sprawnie posługuje się zdobytymi wiadomościami przewidzianymi programem nauczania, 
( samodzielnie rozwiązuje zadania praktyczne, 
( potrafi wykorzystać posiadaną wiedzę w sytuacjach nowych i nietypowych, 
( osiąga minimum wymaganej wydajności, 
( prawidłowo i bardzo sprawnie wykonuje ćwiczenia w zakresie sporządzania jadłospisów i diet, objętych programem nauczani pracuje w pełni samodzielnie, 
( określa i uzasadnia poszczególne etapy konstrukcji jadłospisu, 
( ocenia żywienie wybraną metodą wywiadu lub ankietową; 
( potrafi uwzględniać zamienniki surowcowe podczas planowania jadłospisów 
( korzysta z programów komputerowych i ocenić jadłospis; 
( stosuje w praktyce programy komputerowe do planowania, rozliczania i oceny żywienia; Ocenę dobrą otrzymuje uczeń, który spełnia wymagania na ocenę dostateczną oraz:
 ( opanował wiadomości i umiejętności o umiarkowanym stopniu trudności, 
( poprawnie stosuje wiadomości, rozwiązuje i wykonuje samodzielnie typowe zadania teoretyczne i praktyczne, 
( określa konsekwencje wynikające z nieprzestrzegania diet leczniczych 
( potrafi ułożyć jadłospis dla wybranej grupy osób 
( prawidłowo i sprawnie wykonuje ćwiczenia w zakresie sporządzania jadłospisów i diet, objętych programem nauczani pracuje w pełni samodzielnie, 
( stosuje rozwiązania techniczne i organizacyjne wpływające na poprawę warunków i jakość pracy 
( opracowuje kalkulację cen produkcji gastronomicznej z wykorzystaniem profesjonalnego oprogramowania 
Ocenę dostateczną otrzymuje uczeń, który : 
( opanował wiadomości i umiejętności podstawowe

 ( wykonuje zadania teoretyczne i praktyczne o średnim stopniu trudności,
 ( przy wykonywaniu ćwiczeń określonych programem nauczania jest mało samodzielny, pracuje tylko w grupie, jest mało staranny, ale pracuje zgodnie z przepisami bhp, 
( zna programy komputerowe wspomagające prowadzenie działalności gospodarczej w branży gastronomicznej; 
( stosuje zasady bhp podczas pracy; 
( potrafi obliczyć ceny oraz marże potraw i napojów 
( stosuje normy żywienia; 
( wskazuje rozłożenie energii na posiłki w ciągu dnia; 
( planuje podstawowe jadłospisy zgodnie z zasadami ich układania; 
( korzysta z tabel wartości odżywczej przy planowaniu jadłospisów; 
( wskazuje możliwość zamiany produktów w określonym jadłospisie 
Ocenę dopuszczającą otrzymuje uczeń, który: 
( ma duże luki w wiadomościach i umiejętnościach –wykonuje ćwiczenia o niewielkim stopniu trudności, 
( na lekcjach jest bierny pracuje opieszale, ćwiczenia wykonuje niestarannie i mało higienicznie, pracuje z grupą lub z pomocą nauczyciela, 
( nie potrafi wyciągnąć wniosków z wykonanych ćwiczeń, 
( rozróżnia programy komputerowe stosowane w gastronomii 
( potrafi obliczyć wartość energetyczną i odżywczą produktów, potraw i posiłków 
( stosuje zasady bhp podczas pracy; 
( zna podstawowe zasady tworzenia jadłospisów 
( potrafi wymienić zasady zamiany produktów spożywczych przy układaniu jadłospisów 
( uczeń posiada wiadomości i umiejętności niezbędne do kontynuowania nauki na dalszych etapach kształcenia, 
Ocenę niedostateczną otrzymuje uczeń, który: 
( nie opanował elementarnych wiadomości i umiejętności określonych programem nauczania 
( pracuje niedbale, niestarannie, niezgodnie z zasadami bhp, 
( opuszcza zajęcia, nie uzupełnia wiedzy, 
( nie umie zaplanować jadłospisu 
( nie potrafi obliczyć wartości energetycznej i odżywczej produktów, potraw i posiłków
Dostosowanie wymagań edukacyjnych dla uczniów o obniżonych możliwościach intelektualnych 
i uczniów z dysleksją w nauczaniu przedmiotów zawodowych branży gastronomicznej

· kilkakrotne wyjaśnianie podanej treści z indywidualnym podejściem do ucznia,

· zwiększenie czasu przepisywania treści z tablicy i plansz,

· sprawdzanie wiedzy ucznia poprzez testy wyboru lub pytanie ustne,

· obniżenie wymagań w ocenie prac pisemnych o stopień,

· nauczyciel może wyznaczać dodatkowe terminy na zaliczenie prac pisemnych,

· przy wystawianiu oceny z pracy pisemnej obniża się próg procentowy (o 10%) niezbędny

do uzyskania oceny

· uwzględnianie wszystkich pozostałych dostosowań zapisanym w dokumencie IPET ucznia
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