WYMAGANIA EDUKACYJNE NIEZBĘDNE DO UZYSKANIA POSZCZEGÓLNYCH ŚRÓDROCZNYCH I ROCZNYCH OCEN KLASYFIKACYJNYCH 

Zawód: technik hotelarstwa 
Przedmiot: USŁUGI  ŻYWIENIOWE W HOTELARSTWIE



	Ocena
	Wymagania

	

	
Niedostateczny 
	Ocenę niedostateczną otrzymuje uczeń który: 
· nie opanował podstawowej wiedzy dotyczącej usług żywieniowych w hotelarstwie
· nie uczęszcza na lekcje
· nie rozróżnia składników pokarmowych, nie zna ich źródeł
· nie potrafi rozwiązać prostych zadań obliczeniowych, nawet przy pomocy nauczyciela
· nie potrafi wskazać źródła pochodzenia norm żywieniowych
· nie potrafi zdefiniować systemu HACCP
· nie wie jak sporządzić prosty dokument dotyczący usług żywieniowych 
· nie rozróżnia magazynów gastronomicznych oraz nie potrafi przyporządkować do nich produktów

	
Dopuszczający
	Ocenę dopuszczającą otrzymuje uczeń który:
· opanował podstawową wiedzę dotyczącą usług żywieniowych w hotelarstwie
· rozwiązuje zadania o niewielkim stopniu trudności 
· potrafi sporządzić dokumentację
· nie jest aktywny na lekcjach
· zna składniki pokarmowe  
· potrafi wskazać źródła wybranych składników odżywczych  
· wie czym się różni wartość odżywcza od energetycznej
· potrafi przyporządkować produkty do poszczególnych grup
· potrafi odczytywać wartości z tabel żywieniowych
· określa potrzeby gości hotelowych;
· poznaje oczekiwania dotyczące śniadań  
· zna normy i zasady racjonalnego żywienia  
· potrafi wymienić magazyny występujące w zakładach gastronomicznych 
· rozróżnia rodzaje magazynów
· zna podstawowe pojęcia dotyczące usług żywieniowych  
· wymienia zasady tworzenia jadłospisów  stara się, przy pomocy nauczyciela, wykonywać ćwiczenia  
· potrafi skomponować jeden wybrany posiłek 
· nie potrafi samodzielnie wyciągać wniosków
· nie jest aktywny na zajęciach 


	
Dostateczny
	Ocenę dostateczną otrzymuje uczeń, który spełnia wymagania na ocenę dopuszczającą oraz:
· wymienia elementy, które mają istotny wpływ na prawidłowe planowanie posiłków
· potrafi podzielić składniki pokarmowe ze względu na funkcje oraz pochodzenie
· potrafi scharakteryzować posiłki i prawidłowo komponować posiłki 
· potrafi obliczyć kalorie jednego posiłku
· potrafi odczytać dane z tabel żywieniowych
· określa zasady planowania jadłospisów
· zna przepisy sanitarno-epidemiologiczne dotyczące sporządzania śniadań w obiektach świadczących usługi hotelarskie
· wie w jaki sposób zapewnić higienę i bezpieczeństwo żywności 
· wie co to jest system HACCP, po co i jak się go stosuje
· potrafi stworzyć prosty dokument HACCP
· wie w jaki sposób przechowuje się żywność
· stara się samodzielnie rozwiązywać ćwiczenia  
· próbuje włączać się do dyskusji  
· wyróżnia się kulturą osobistą  
· nie potrafi interpretować wyników (wyciągać wniosków)  
· redaguje dokumenty, popełniając błędy 
· niezbyt aktywnie uczestniczy w zajęciach


	
Dobry
	Ocenę dobrą otrzymuje uczeń, który spełnia wymagania na ocenę dostateczną  oraz:
· potrafi scharakteryzować składniki pokarmowe
· potrafi uporządkować produkty spożywcze do odpowiednich grup 
· zna i wymienia wszystkie alergeny
· zna normy żywieniowe i potrafi je obliczyć 
· wie jak powstają receptury gastronomiczne
· zna i rozróżnia diety oraz zwyczaje żywieniowe
· potrafi ułożyć prosty jadłospis 
· potrafi dokonać oceny jadłospisu jedną metodą
· zna cechy charakterystyczne Dobrej Praktyki Higienicznej i Produkcyjnej
· zna zasady i etapy systemu HACCP
· umiejętnie tworzy 2 proste dokumenty księgi HACCP, wie po co się je stosuje 
· rozróżnia urządzenia do przechowywania żywności
· wie jakie są  przyczyny nieprawidłowego magazynowania żywności
· uzasadnia konieczność przechowywania żywności w określonych warunkach;


	
Bardzo dobry
	Ocenę bardzo dobrą otrzymuje uczeń, który spełnia wymagania na ocenę dobrą oraz:
· potrafi dokładnie wyjaśnić znaczenie składników pokarmowych dla człowieka
· dokładnie oblicza i ustala wartość energetyczną i odżywczą zgodną z normami
· układa prawidłowo skomponowane jadłospisy
· tworzy receptury i złożone dokumenty żywieniowe
· analizuje akty prawa żywieniowego
· wyjaśnia działanie systemu HACCP
· zna konsekwencje i zagrożenia nieprzestrzegania zasad bezpieczeństwa żywności 


	 
Celujący 
	Ocenę celującą otrzymuje uczeń, który spełnia wymagania na ocenę bardzo dobrą oraz:
· posiadł wiedzę obejmującą cały program nauczania w danej klasie z zakresu usług żywieniowych
· posiadł szersze wiadomości z zakresu wpływu i niedoboru składników pokarmowych na organizm człowieka, w tym potrafi scharakteryzować choroby z tym związane
· samodzielnie wyszukuje błędy w jadłospisach
· zna i analizuje akty Prawa Żywieniowego
· potrafi samodzielnie stworzyć opracować system HACCP na przykładzie małego hotelu. 
· wykazuje dodatkowe zainteresowania zagadnieniami z usług żywieniowych w hotelarstwie
· jest kreatywny i twórczy oraz osiąga sukcesy w konkursach z hotelarstwa  
· wyróżnia się wysoką kulturą osobistą 
· biegle posługuje się fachową terminologią  
· umiejętnie stosuje i łączy wiedzę z innych przedmiotów  
· samodzielnie rozwija własne uzdolnienia  
· samodzielnie rozwiązuje zadania problemowe, 
· proponuje rozwiązania nietypowe  
· korzysta z różnych źródeł wiedzy  
· reprezentuje szkołę w konkursach przedmiotowych uzyskując tytuł laureata i finalisty 
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