WYMAGANIA EDUKACYJNE DLA ZAWODU TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH PRZEDMIOT -
USLUGI GASTRONOMICZNE NA ROK SZKOLNY 2025/2026

Zakres podstawowy

Klasa II1
Ocena Ocena dostateczna Ocena bardzo dobra .

Temat dopuszczajaca (2) 3) Ocena dobra (4) 5) Ocena celujaca (6)
Definicja i cechy l}slug na p.odstawowe Wymienia cechyi |Charakteryzuje ushugi Analizuje podziat Samo@zwlme poréwnuje
Charakterystyka i pojecia dotyczace . : . ustug 1 ocenia znaczenie ustug

. rodzaje ustug gastronomiczne i ich . . .
podzial ustug ustug . . gastronomicznych i ||gastronomicznych na
. ) gastronomicznych. |[funkcje. ; i
gastronomicznych gastronomicznych. ich znaczenie. rynku.
Klasyﬁkac:]a zakladéw |Rozpoznaje  lomawia dziatalnogé Klasyﬁkup zaklady Analizuje dziatalnosé O,c'ema ﬁmk,cjonowam’e
gastronomicznych. podstawowe rodzaje , gastronomiczne \ réznych typow zaktadow
. . , \ zaktadow , zakladow . .
Dzialalnos$¢ zakladow |zaktadow . wedlug okreslonych . gastronomicznych 1
. . gastronomicznych. o gastronomicznych. . .
gastronomicznych gastronomicznych. kryteriow. proponuje usprawnienia.
Zna podstawowe Wymienia Charakteryzuje rynek ||Analizuje potrzeb Samodzielnie
Rynek ustug 2P o, yzaue 1yl . 1P y interpretuje zmiany
. pojecia rynku uczestnikow rynku  |ustug klientow 1 trendy
gastronomicznych : . . . zachodzace na rynku
gastronomicznego. ||gastronomicznego. ||gastronomicznych. gastronomiczne. .
gastronomicznym.
Systemy obslugi — Rozpoznaje system Op 1Suje zas ady Wyjasnia zalety 1 Dobiera odp 0W1edn} Anahij e efektywnosc
samoobstuga samoobstugowy. orgatizagt wady samoobstugi system samoobstugi |systemow
' samoobstugi. ' do rodzaju zaktadu. ||samoobstugowych.




Ocena Ocena dostateczna Ocena bardzo dobra ]
Temat dopuszezajaca (2) 3) Ocena dobra (4) 5) Ocena celujaca (6)
Systemy obshugi — Opisuje zasady Stosuje zasady Samodzielnie Ocenia skutecznos¢

obstuga kelnerska i

Rozpoznaje rodzaje

obstugi kelnerskiej i

organizacji obstugi

organizuje prac¢ w

roznych systemow

] obstugi kelnerskiej. i . . systemie obstugi obstugi 1 proponuje
mieszana mieszane;j. gosci. . . :
kelnerskie;j. rozwigzania.
Wyposazenie sali . . . Prawidtowo D o
P . . Rozpoznaje Wymienia rodzaje : . Samodzielnie organizuje
konsumpcyjnej — SO Dobiera zastawe do  ||przygotowuje . .
- . podstawowe elementy|bielizny i zastawy . . . wyposazenie zgodnie z
bielizna i zastawa . . rodzaju potraw. wyposazenie sali ..
wyposazenia. stolowe;. . charakterem przyjecia.
stolowa konsumpcyjne;.
. . C Wykazuje bieglo$¢ w
L. . Rozpoznaje Omawia ) . Samodzielnie y ] J ... &
Wyposazenie sali — L . Prawidtowo dobiera ) organizacji i
, . podstawowe sztucce i ||[zastosowanie sprzetu . przygotowuje sprzet .
sztucce, tace i sprzet . sprzet do obstugi. C wykorzystaniu sprz¢tu
tace. gastronomicznego. do obstugi gosci.

gastronomicznego.

Samodzielnie

Dba o wyposazenie

Pielegnacja i Zna podstawowe Omawia sposoby Stosuje zasady organizuje zgodnie z
przechowywanie zasady pielegnacji przechowywania pielegnacji zastawy howvwanie profesjonalnymi
zastawy stolowej zastawy. zastawy. stolowe;. Srfzct v standardami
przgt. gastronomicznymi.
Postawa i prezentacja Zna podstawowe Omawia cechy Stosuje zasady kultury Prezentuje Stanowi wzor
zasady wygladu dobrego pracownika profesjonalng postawe|profesjonalnej obstugi 1

pracownika obshugi

pracownika.

obstugi.

zawodowe;.

wobec gosci.

komunikacji z klientem.




Ocena

Ocena dostateczna

Ocena bardzo dobra

Temat 4 luj
ema dopuszezajaca (2) 3) Ocena dobra (4) 5) Ocena celujaca (6)
Wykonuje proste Ustawia stoly Samodzielnie Organizuje Samodzielnie planuje
Prace przygotowawcze . , . . . . )
i ustawianie stoléw czynnosci wedhug wskazowek |[przygotowuje sale stanowiska obstugi  |organizacje sali
przygotowawcze. nauczyciela. restauracyjng. zgodnie z zasadami. |[restauracyjnej.
Przygotowanie bielizny . . Samodzielnie Praw1diowo. Estetycznie 1
. . . ° ||[Rozpoznaje rodzaje |[Nakrywa stoty . przygotowuje . . .
stolowej i nakrywanie | . . . . . wykonuje . . profesjonalnie wykonuje
, bielizny stotowe;. wedhug instrukcji. . |Inakrycia na r6zne . )
stolow podstawowe nakrycia. . nakrycia stotow.
okazje.
Dekoracyjne skladanie |Wykonuje proste Dobiera kolory Przygotowuj © . SamodZTelme Tworzy kreatywne | .
. . k o . dekoracyjne nakrycia |[wykonuje estetyczne |[profesjonalne dekoracje
serwet i bankiety sktadanie serwet. bielizny stotowe;]. ) X , .
bankietowe. dekoracje stotow. bankietowe.
C konuj ci
. . |[Zna podstawowe . . . |[Samodzielnie i Wy OIHje CZymnosel
Przenoszenie zastawy i . |[Przenosi zastawe Poprawnie postuguje . . ||sprawnie i zgodnie z
zasady przenoszenia .. . . sprawnie transportuje . .
sprzetu zgodnie z instrukcja. ||si¢ tacg kelnerska. profesjonalnymi
sprzetu. zastawe. .
standardami.
. C . Profesjonalnie
. . P . . 1 D .
Nakrycia stolow — Rozpoznaje rodzaje rzygotowuje Wykonuje nakrycia Samod'zw e dobilera organizuje nakrycia
. . podstawowe nakrycia do rodzaju : .
proste i rozszerzone nakry¢. . r0ZSszerzone. . zgodnie z zasadami
nakrycia. positku. ..
savoir-vivre.
V4 P j . . . .. |[Profesjonalni
Nakrycia do $niadan i na podstawgwe rzygo't owige Wykonuje nakrycia w ||Sprawnie organizuje rotesjonainie L
w obecnosci gosci zasady nakryc nakrycia obecnosci gosci obstluge przy stole prezentuje umiejgtnosel
& $niadaniowych. $niadaniowe. £oS¢el. geprzy ' obstugi gosci.




Ocena Ocena dostateczna Ocena bardzo dobra
T t 4 .
ema dopuszezajaca (2) 3) Ocena dobra (4) 5) Ocena celujaca (6)
. S Profesjonalnie doradza
. . . . . ||Omawia zasady . . Samodzielnie L :
Nakrycia specjalne i Rozpoznaje nakrycia . Dobiera nakrycia do . gosciom w zakresie
s . konsumpcji . przygotowuje o
zasady konsumpcji specjalne. , potraw specjalnych. . . konsumpcji dan
wybranych dan. nakrycia specjalne. 3
specjalnych.
Powitanie gosci i Zna podstawowe N Poprawnie Samodzielnie Profesjonalnie buduje
. . . Przyjmuje proste o . i : :
przyjmowanie zasady powitania Jamowienia komunikuje si¢ z prowadzi obstuge relacje z klientem 1
zamoéwien gosci. ' gosémi. gosci. prowadzi obstugg.
. . Profesjonalnie
R d . L . .
Doradzanie go$ciom i ZpoznaJe . Odezytuje Doradza gos$ciom przy |[Samodzielnie dobiera |[prezentuje wiedz¢
etykiety wina podstawowe rodzaje podstawowe wyborze potraw 1 win. |[wina do potraw. dot in 1 obstlugi
yrIety win. informacje z etykiet. Y P ’ P ' ’ygzch Win 1 ObSIug
gosci.
C Wykonuje obstuge
i . ) ) . ||Samodzielnie ) .. .
Ogolne zasady obstugi |Zna podstawowe Stosuje podstawowe ||Poprawnie wykonuje oreanizuie obstu zgodnie z najwyzszymi
gosci przy stole zasady obstugi. zasady obshlugi gosci. |[czynnosci obstugowe. ri stolJe £¢ standardami
przy ' gastronomicznymi.
Omawia zasady Dostosowuje sposob  |[Samodzielnie Profesjonalnie obstuguje

Obstuga roznych typow

Rozpoznaje rozne

gosci typy goci. obslggl gosci obsmgl do typu rozwigzuje tmdne ‘ wyrgagajqcych,l ‘
specjalnych. klienta. sytuacje z klientami. ||specjalnych gosci.
L e . . . Samodzielnie Profesjonalnie prowadzi
Prawa gosci i Zna podstawowe Omawia przyczyny |Poprawnie reaguje na

reklamacje

prawa konsumenta.

reklamacji.

reklamacje gosci.

rozwigzuje sytuacje
reklamacyjne.

rozmowy z gosémi 1
rozwigzuje konflikty.




Ocena Ocena dostateczna Ocena bardzo dobra
Temat 4 luj
ema dopuszezajaca (2) 3) Ocena dobra (4) 5) Ocena celujaca (6)
Obsluga gosci w pokoju|Zna podstawowe Omawia zasady Przygotowuje obstuge Saquz@lme Profesjonalnie wykonuje
. ) . A organizuje room obstuge hotelowa
hotelowym zasady room service. |lobstugi hotelowej. ||gosci hotelowych. : . .
service. zgodnie ze standardami.
Wykazuje petne
. Uzyskuje minimum  |[Opanowat . .. ||Samodzielnie 1 opanowanie materiatu i
Sprawdzian Poprawnie rozwiazuje . L .. .
. L . wymaganych podstawowe i iy , poprawnie rozwigzuje |[umiejetnosé
wiadomosci , i L. wigkszo$¢ zadan. ) .
punktow. wiadomosci. zadania. zastosowania wiedzy w

praktyce.




Klasa IV

Ocena Ocena dostateczna Ocena bardzo dobra .
Temat dopuszezajaca (2) |(3) Ocena dobra (4) ®) Ocena celujaca (6)
o Rozpoznaje Omawia podstawowe Charakteryzujg Dobiera odpowiedniq Analizuje 1 Poréwnuje
Metody obslugi gosci. |[podstawowe metody . metody obstugi metodg¢ obstugi do skuteczno$¢ metod
. sposoby serwisu. L . : ; .
obstugi. gosci. rodzaju ustugi. obstugi.
L Profesjonalnie planuje i
. ) . Samodzielnie A
. Rozpoznaje elementy||Omawia zasady Przygotowuje .. : organizuje bufet
Serwis bufetowy . . . organizuje serwis : .
serwisu bufetowego. (lorganizacji bufetu. stanowisko bufetowe. bufetow zgodnie ze standardami
Y gastronomicznymi.
Zna podstawowe Wymienia zasady Organizuje Samodzielnie worzy estetyczny 1
, . . . . funkcjonalny bufet
Bufet sniadaniowy elementy bufetu przygotowania bufetu |podstawowy bufet |[przygotowuje bufet .
.. ; L. . . . ) L ) zgodny z wymaganiami
$niadaniowego. $niadaniowego. $niadaniowy. $niadaniowy. gokci
Kalkulacja ushug Zna podstawowe Wykonu!e proste Poprawnie oblicza  |[Samodzielnie . Analizuje oplaca‘lnosc
. . ) kalkulacje ustug koszty ustug sporzadza kalkulacje |justug gastronomicznych
gastronomicznych pojecia kalkulacyjne. . : . . —
gastronomicznych. gastronomicznych. |ustug. 1 wycigga wnioski.
Zasady rozliczania Romopmaic Oma}Wla’ formy Poprawnie sporzqdza Samodzielnie rozlicza Analizuje dokumentacj¢
I tronomicznveh pozng) rozliczen ustug dokumentacje ushuel castronommiczne finansowg zaktadu
usiug gastronomieznyehi |podstawowe gastronomicznych. rozliczeniowa. e "|lgastronomicznego.




Ocena Ocena dostateczna Ocena bardzo dobra
Temat 4 luj
ema dopuszezajaca (2) |(3) Ocena dobra (4) ) Ocena celujaca (6)
dokumenty
rozliczeniowe.
) ) Wykonuje proste Oblicza koszt Samodzielnie . . Wykorzystuje
Kalkulacja potraw i : s . . . |[Poprawnie analizuje |kalkulacje do
., .. ) obliczenia wedtug  |[wybranych potraw i |wykonuje kalkulacje o .. i
napojoéw — éwiczenia . iy ., ) wyniki kalkulacji. planowania oferty
instrukcji. napojow. gastronomiczne. . .
gastronomiczne].
. . . Wyciaga wnioski
. . . o . Anal k :
Wynik finansowy Zna pojecie wyniku ||[Wymienia sktadniki  ||Oblicza podstawowy natizije wynt dotyczace rentownosci
zakladu . . finansowy zaktadu . L.
. finansowego. wyniku finansowego. |wynik finansowy. . dziatalnos$ci
gastronomicznego gastronomicznego. i .
gastronomiczne;j.
Rodzaje i Profesjonalnie
charakterystyka Rozpoznaje rodzaje |Omawia cechy przyjec||Dobiera rodzaj Samodzielnie planuje or aniJz e tozne t
przyjec przyjec. okoliczno$ciowych. |[przyjecia do okazji. |lorganizacj¢ przyjecia. rfzg o ! Py
okolicznosciowych Przy]ec.

Tworzy atrakcyjne 1

. . Rozpoznaje . . Samodzielnie ;
Menu na przyjecie odstawowe Omawia zasady Przygotowuje menu Komponuie menu profesjonalne menu
stojace i bufetowe P doboru potraw. na przyjecie. ponwye me zgodne z charakterem
elementy menu. bufetowe 1 stojace. przyiccia
Przyjmowanie zlecenia ||Zna podstawowe Omawia elementy Sgg:j\ii; Samodzielnie Profesjonalnie prowadzi
na organizacje zasady przyjmowania|umowy i kalkulacji gokumentaéq przygotowuje umowe i rozmowe ze

przyjecia

zamoOwien.

wstepnej.

przyjecia.

kalkulacje.

zleceniodawcy 1




Ocena Ocena dostateczna Ocena bardzo dobra
Temat 4 luj
ema dopuszezajaca (2) |(3) Ocena dobra (4) ) Ocena celujaca (6)
przygotowuje
dokumentacje.
Przy.gotoowame sali na Rozpoznaje elementy||Omawia zasady Przygotowuje sal¢ do Saquqelme . Profesq ona.llme pl.am.lj ©
przyjecia typu rzygotowania sali. |jorganizacji sali obstugi gosci organizuje salg i organizacje przyjecia
angielskiego przye ' g ] ' £l £0sC1. obstuge kelnerska. typu angielskiego.
. C Profesjonalnie
Rozpoznaje . . . Samodzielnie . L
, Omawia zastosowanie |Przygotowuje .. wykonuje czynnos$ci
Obsluga barmanska podstawowy sprzet .. .. . organizuje obstuge )
sprzetu 1 ingrediencji. ||stanowisko barowe. , zwigzane z obsluga
barowy. barmanska.

baru.

Menu na przyjecia
zasiadane

Rozpoznaje
podstawowe rodzaje
menu.

Omawia zasady
ukladania menu.

Przygotowuje menu
na przyjecia
zasiadane.

Samodzielnie dobiera
potrawy do rodzaju

przyjecia.

Tworzy profesjonalne
menu zgodne z
zasadami gastronomii.

Dobor win i alkoholi do
potraw

Rozpoznaje
podstawowe rodzaje
win 1 alkoholi.

Omawia zasady
doboru alkoholi.

Dobiera napoje do
potraw.

Samodzielnie
komponuje
zestawienia potraw 1
alkoholi.

Profesjonalnie doradza
gosciom w zakresie
doboru win i alkoholi.

Przygotowanie sali na
przyjecia zasiadane

Wykonuje proste
czynnosci
przygotowawcze.

Omawia zasady
ustawienia stolow.

Przygotowuje sale
zgodnie z instrukcja.

Samodzielnie
organizuje sale
bankietow3.

Profesjonalnie planuje
aranzacje sali na

przyjecia.




Ocena Ocena dostateczna Ocena bardzo dobra
Temat 4 luj
ema dopuszezajaca (2) |(3) Ocena dobra (4) ) Ocena celujaca (6)
Samodzielnie Estetycznie i
Przygotowanie nakry¢ |Rozpoznaje elementy||Wykonuje rveotowlie Dobiera nakrycia do |[profesjonalnie
dla gosci nakrycia. podstawowe nakrycia. PrZygolowy] , rodzaju przyjecia. wykonuje nakrycia
nakrycia stotow. .
bankietowe.

. , ) . . Samodzielnie Tworzy estetyczne i
Dekoracja stotow Zna podstawowe Wykonuje proste Dobiera dekoracje do . .
bankietowych zasady dekoracji dekoracje stotow. charakteru przyjecia przygotowuje kreatywne dekoracje

' ' " |[dekoracje bankietowe. ||stotow.
Profesjonalnie
Zna podstawowe . . . C A
. . Omawia zasady Poprawnie planuje  |[Samodzielnie organizuje
Rozmieszczenie zasady . ) ) ) . . L .
o . . . . . usadzania rozmieszczenie przygotowuje plan rozmieszczenie gosci
uczestnikow przyjecia |rozmieszczenia o, L . . o, . i
okei uczestnikow. goscl. usadzenia uczestnikow. |zgodnie z zasadami
EOSCL protokotu.
. . . C Profesjonalnie
Obsluga kelnerska Wykonuje Poprawnie obstuguje |[Samodzielnie .
., Zna podstawowe L . . wykonuje obstuge
podczas przyjeé . podstawowe gosci podczas organizuje obstuge . . .
zasiadanych zasady obstugi. czynnos$ci obstlugowe. |[przyjecia kelnersk zgodnie 2 najwyZszymi
y yn EOWe. | |przyjecta. 3 standardami.
. . P j ielni P ie planuj T komplek: i
Projekt organizacii Wykonuje projekt rzygotowuje ‘ Samodzw_me ' oprawnie planuje worzy kompleksowy i
. . . \ podstawowy projekt |opracowuje projekt |wszystkie elementy profesjonalny projekt
przyjecia zasiadanego |wedlug wskazowek. . .. . . o
przyjecia. organizacji przyjecia. |[organizacji. przyjecia.
Organizacja . . |[Omawia zasady Przygotowuje Samodzielnie Profesjonalnie planuje 1
. A Rozpoznaje rodzaje .. ., .. . . L
okolicznosciowych rvied mieszanveh, |CrEanizacii przyjec podstawowy plan organizuje przyjecia  |realizuje przyjecia
przyje¢ mieszanych przyle yeh mieszanych. przyjecia. mieszane. mieszane.




Temat

Ocena
dopuszczajgca (2)

Ocena dostateczna

A3)

Ocena dobra (4)

Ocena bardzo dobra

©))

Ocena celujaca (6)

. . , |[Zna podstawowe Omawia wyposazenie . Samodzielnie Profesjonalnie planuje
Organizowanie szkolen . . . Przygotowuje sale .. .. )
i konferencii zasady organizacji  ||i organizacj¢ sal Konferencyin organizuje szkolenia i |wydarzenia
) konferencji. konferencyjnych. Yna: konferencje. konferencyjne.
. . D . |[Profesjonalnie
Obstuga grup Rozpoznaje . Organizuje Samodzielnie planuje S
turystycznych. Ushlugi odstawowe ustugi Omawia zasady odstawowe ustugi ||catering i obstu organtzuje
urystycznych. Lsiugt - |pocs: & obstugi grup. pOgs” & £ £¢ kompleksowe ustugi
cateringowe cateringowe. cateringowe. grup. .
cateringowe.
. Zn‘a p.odstawowe Omawia zasady Stosuje zasady Samodzielnie Protjes_l 0 nalm(? pl.anuje '
Przyjecia pojecia dotyczace . ., .. . realizuje przyjecia
. organizacji przyjec protokotu organizuje przyjecie . .
dyplomatyczne przylee dyplomatycznych dyplomatycznego dyplomatyczne zgodnie 2 zasadami
dyplomatycznych. P yeznyeh. P YCZDEgO- P Y ) dyplomacji.
Wykazuje pelng
Planowanie i Przygotowuje Samodzielnie planuje samodzielnos¢ i

organizowanie przyjeé¢
— ¢wiczenia

Wykonuje zadania
wedlug instrukcji.

podstawowe elementy
organizacji przyjecia.

organizacje
przyjecia.

Poprawnie realizuje
zadania praktyczne.

kreatywnos¢ w
organizacji ustug
gastronomicznych.

Zna podstawowe

Omawia formy

Stosuje wybrane

Samodzielnie planuje

Tworzy skuteczne

Marketing ustug . . C . . .
astronomicznych pojecia marketingu dziatania promocj¢ ustug strategie marketingowe
g marketingowe. gastronomicznego. marketingowe. gastronomicznych. dla gastronomii.
Zna podstawowe Omawia eta Przygotowuje plan  |[Samodzielnie Profesjonalnie planuje
Planowanie ushug p . APy 8 jep o . ) panty
astronomicznveh zasady planowania |planowania ushug ustugi organizuje ustugi kompleksowe ustugi
g y ustug. gastronomicznych. gastronomiczne;. gastronomiczne. gastronomiczne.




Ocena Ocena dostateczna Ocena bardzo dobra
Temat 4 luj
ema dopuszezajaca (2) |(3) Ocena dobra (4) ) Ocena celujaca (6)
Rozpoznaje element Przygotowuje Opracowuje
Oferty ustug R ferf ] Y|Omawia zasady o d};%awowj ofert Samodzielnie tworzy |[profesjonalne i
gastronomicznych Y ) . tworzenia ofert. P ki ¢ oferte dla klienta. atrakcyjne oferty
gastronomiczne;j. gastronomiczna.

gastronomiczne.

Promocja ushug
gastronomicznych

Zna podstawowe
formy promocji.

Omawia sposoby
promocji ustug.

Stosuje dziatania
promocyjne.

Samodzielnie planuje
promocje ustug

Tworzy skuteczne
kampanie promocyjne.

gastronomicznych.
Reklama / Public
relations / Promocja Rozpoznaje . . Samodzielnie Profesjonalnie prowadzi
] ) Omawia zasady Stosuje wybrane e C . )
sprzedazy / Sprzedaz |podstawowe . . . ) przygotowuje dziatania||dzialania marketingowe
. . . .. |reklamy i1 promocji. |[techniki sprzedazy. . . .
osobista / Promocja narzedzia promocji. promocyjne. 1 sprzedazowe.
bezposrednia
Omawia kanat Samodzielnie Analizuje skuteczno$¢
Dystrybucja i sprzedaz |Zna podstawowe anaty Dobiera odpowiednie |jorganizuje sprzedaz J ... .
. . dystrybucji ustug . dystrybucji 1 sprzedazy
ushug gastronomicznych [formy sprzedazy. . formy sprzedazy. ustug
gastronomicznych. . ustug.
gastronomicznych.
. Samodzielnie Profesjonalnie
. |[Rozpoznaje . . . . .
Systemy komputerowe i odstawowe Omawia zastosowanie ||[Obstuguje wybrane |wykorzystuje wykorzystuje systemy
programy komputerowe P Foeram systemow programy programy w komputerowe do
dla gastronomii programy komputerowych. gastronomiczne. organizacji ustug zarzadzania
gastronomiczne. . .
gastronomicznych. gastronomia.




Ocena Ocena dostateczna Ocena bardzo dobra
T t 4 .
ema dopuszezajaca (2) |(3) Ocena dobra (4) ) Ocena celujaca (6)
Rozwiazywanie zadan |Podejmuje proby ROZW@‘ZW © proste Poprawnie wykonuje Samgdz@me . Wykazuje pei‘ne
. ) . : , zadania . . . rozwigzuje zadania przygotowanie do
egzaminacyjnych rozwigzania zadan. . . wigkszo$¢ zadan. . : .
egzaminacyjne. egzaminacyjne. egzaminu zawodowego.

Wymagania edukacyjne sg dostosowywane do indywidualnych potrzeb rozwojowych i edukacyjnych oraz mozliwosci psychofizycznych ucznia
zgodnie z wskazanymi przepisami ministra wlasciwego do spraw o$wiaty i wychowania w sprawie oceniania, klasyfikowania i promowania

ucznioéw i stuchaczy w szkotach publicznych :

- posiadajacego orzeczenie o potrzebie ksztalcenia specjalnego — na podstawie tego orzeczenia oraz ustalen zawartych w Indywidualnym

Programie Edukacyjno — Terapeutycznym,

- posiadajacego orzeczenie o potrzebie indywidualnego nauczania — na podstawie tego orzeczenia,

- posiadajacego opini¢ poradni psychologiczno — pedagogicznej, w tym poradni specjalistycznej, o specyficznych trudnos$ciach w uczeniu sig,

lub inng opini¢ poradni psychologiczno — pedagogicznej, w tym poradni specjalistycznej, wskazujacg na potrzebe takiego dostosowania — na

podstawie tej opinii,

- nieposiadajacego orzeczenia lub opinii wymienionych w pkt. 1 — 3, ktory jest objety pomoca psychologiczno — pedagogiczna w szkole — na
podstawie rozpoznania indywidualnych potrzeb rozwojowych i edukacyjnych oraz indywidualnych mozliwosci psychofizycznych ucznia

dokonanego przez nauczycieli i specjalistow;

Szczegdtowe opisy dostosowan sg ujete w dokumentacji pomocy pedagogiczno — psychologicznej.




Formy sprawdzania osiagni¢¢ ucznia

| Forma oceniania H Zakres |
Sp rawdziany Wiedza teoretyczna

pisemne

|Kartkéwki HBieche przygotowanie do zajec |
|Odp0wiedzi ustne HTerminologia zawodowa i zagadnienia teoretyczne |
Cwiczenia . .

praktyczne Obstuga konsumenta i organizacja ustug

|Proj ekty HOferty gastronomiczne i organizacja przyjeé ‘
Aktywnos¢ na . .

lekeji Zaangazowanie i praca zespotowa

Symulacje . . .

Zawodowe Obstuga klienta i sytuacje problemowe

Kryteria oceniania

Procent uzyskanych punktéw|Ocena

0-39% Niedostateczny
40-54% Dopuszczajacy
55-74% Dostateczny
75-89% Dobry

90-97% Bardzo dobry
98-100% Celujacy

Indywidualizacja wymagan edukacyjnych moze obejmowac obnizenie punktacji.
Warunki i tryb uzyskiwania wyzszej niz przewidywana rocznej oceny klasyfikacyjnej sg okreslone w statucie szkoty.






