Wymagania edukacyjne do przedmiotu: 513101 Obslugiwanie gosci

Programu nauczania dla zawodu: Autorski Przedmiotowy program nauczania dla
zawodu kelner ( 3 -letnia branzowa szkota I stopnia) ZS nr 2 w Szczytnie 2022

Klasa: 1 kelner

Rok szkolny: 2024/2025

Poziomy wymagan edukacyjnych

Skala ocen:

- Ocena niedostateczna (1) — brak podstawowych wiadomosci i umiejg¢tnosei, nie
podejmuje pracy na lekcji.

- Ocena dopuszczajgca (2)— zna i rozumie podstawowe informacje, wykonuje proste
czynnosci pod kierunkiem nauczyciela.

- Ocena dostateczna (3) — opanowal materiat w podstawowym zakresie, potrafi
samodzielnie wykona¢ proste zadania.

- Ocena dobra (4) — rozumie i stosuje wiedz¢ w praktyce, wykonuje zadania samodzielnie
i poprawnie.

- Ocena bardzo dobra (5) — sprawnie postuguje si¢ wiedzg i umiejetnosciami, wykonuje
zadania bezbtednie, wykazuje si¢ aktywnoscig.

- Ocena celujaca (6)— opanowal wiedze i umiejetnosci wykraczajace poza program
nauczania, bierze udziat w konkursach i projektach.

ksztalcenia ksztalcenia
zawodowego stopien zawodowego stopien
w czesci w czesci

praktycznej teoretycznej

do 74 niedostateczny (1) do 49 niedostateczny (1)
75-=T77 dopuszczajacy (2) 50-59 dopuszczajacy (2)
78 — 84 dostateczny (3) 60 — 74 dostateczny (3)
85-91 dobry (4) 75 -84 dobry (4)
92-94 bardzo dobry (5) 85-95 bardzo dobry (5)
95-100 celujacy (6) 96 — 100 celujacy (6)
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niedostateczna

nie opanowal wiadomosci 1 umiejg¢tnosci objetych podstawg programowa,
nie potrafi wykona¢ podstawowych czynno$ci nawet z pomocg nauczyciela,
nie zna zasad bhp i higieny pracy,

nie wykazuje zaangazowania, nie wspotpracuje w grupie,

nie przystepuje do zadan praktycznych lub wykonuje je biednie.
dopuszczajaca

zna podstawowe pojecia (gastronomia, zaktad gastronomiczny, system obstugi),
Z pomocg nauczyciela wykonuje proste czynnos$ci: nakrycie do menu prostego,
rozktadanie serwetek, przygotowanie stotu,

zna podstawowe zasady bhp, higieny osobistej i organizacji pracy,

potrafi wskaza¢ elementy zastawy i bielizny stotowej,

potrafi nazwa¢ stanowiska pracy w zakladzie gastronomicznym.

dostateczna

zna i potrafi zastosowaé podstawowe wiadomosci: typy zaktadow
gastronomicznych, rodzaje obstugi, stanowiska pracy, elementy wyposazenia,
wykonuje proste czynnosci praktyczne samodzielnie (np. rozlozenie obrusa,
przygotowanie serwetek),

rozrdznia systemy obstugi kelnerskiej 1 samoobstugowej,

zna funkcje poszczegolnych pomieszczen w zakladzie gastronomicznym,

zna podstawowe zasady estetyki i organizacji stotu,

potrafi poprawnie dobra¢ bielizng do stotu oraz wykonaé podstawowe dekoracje.
dobra

poprawnie wykonuje typowe zadania praktyczne (np. nakrycie stotu zgodne z
menu, skladanie 1 uktadanie serwetek, zmiana obruséw w obecnosci gosci),
potrafi zaplanowac¢ wystr6j sali 1 dobra¢ wyposazenie techniczne do rodzaju
zaktadu gastronomicznego,

zna 1 rozroznia systemy obstugi kelnerskiej: rewirowy, brygadowy, zespotow
specjalistycznych,

zna zasady podawania potraw i napojow réoznymi metodami,

potrafi opisa¢ i wykona¢ czynnosci zwigzane z obstuga konsumentow,
potrafi przechowywac 1 konserwowac bielizng 1 zastawe stolowa.

bardzo dobra

wykazuje bardzo dobre przygotowanie merytoryczne i praktyczne,

potrafi dobra¢ i1 uzasadni¢ wybor odpowiedniego systemu obstugi do rodzaju
lokalu,

potrafi samodzielnie zaplanowac i zrealizowa¢ kompleksowg obstuge goscia (z
przygotowaniem sali, ustawieniem zastawy, serwowaniem potraw i napojow),
wykazuje wysoka estetyke i kulturg osobista w wykonywaniu zadan,

zna techniki przenoszenia naczyn, stosuje zasady bezpiecznej i1 efektywnej pracy,



samodzielnie rozwigzuje typowe problemy zawodowe,
dba o szczegdty w zakresie wizerunku zawodowego kelnera.

Ocena celujaca

Uczen:

opanowat wiedze i umiejetnos$ci wykraczajace poza podstawe programowa,
wykazuje samodzielno$¢ w planowaniu, organizowaniu i ocenianiu pracy
zespolowej 1 indywidualnej,

prezentuje wysoka inicjatywe (np. opracowuje projekty wystroju sali, menu,
dekoracji stotow),

reprezentuje szkote w konkursach lub projektach branzowych,

aktywnie wspottworzy dobre relacje w grupie i wspiera innych,

zna aktualne trendy w gastronomii i potrafi je twérczo wykorzysta¢ w praktyce.



