WYMAGANIA EDUKACYJNE Z PRZEDMIOTU
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KLASA 1

Technikum nr 5 w zawodzie : TECHNIK USLUG KELNERSKICH

Nazwa programu: PROGRAM NAUCZANIA ZAWODU TECHNIK USLUG KELNERSKICH (na podbudowie szkoty podstawowe;j)

SYMBOL CYFROWY ZAWODU 513102

KWALIFIKACJE WYODREBNIONE W ZAWODZIE:

HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich

HGT.11. Organizacja ustug gastronomicznych

Podrecznik: Obstuga kelnerska cz.1, 2, Lawniczak D., Szajna R. WSIP;



Niedostateczny

Oceng niedostateczng otrzymuje uczen, ktory:

nawet przy pomocy nauczyciela nie potrafi przedstawi¢ wynikéw swojej pracy w formie pisemne;j i ustnej,
nie opanowal elementarnych wiadomosci i umiejetnosci okreslonych programem nauczania,

notorycznie nie przygotowuje si¢ do lekcji, nie wykonuje ¢wiczen

odznacza si¢ brakiem systematycznosci i checi do nauki,

nie przestrzega przepisOw bhp 1 ppoz na zajeciach,

opuszcza zajecia

Dopuszczajacy

Oceng dopuszczajacg otrzymuje uczen, ktory:

ma niepelng wiedze okreslong w podstawie programowe;j

przestrzega przepisy bhp i ppoz

ma duze luki w wiadomosciach 1 umiejetnosciach — wykonuje ¢wiczenia o niewielkim stopniu trudno$ci

na lekcjach jest bierny pracuje opieszale, ¢wiczenia wykonuje niestarannie i malo estetycznie, pracuje z grupa lub z
pomoca nauczyciela, a mimo to popetnia wiele pomylek

nie umie dokona¢ oceny poprawnosci wykonanych ¢wiczen

nie potrafi wyciggna¢ wnioskow z wykonanych ¢wiczen

prawidtowo przeprowadza ¢wiczenia w poczatkowej fazie

Dostateczny

Oceng dostateczng otrzymuje uczen, ktory:

ma niepetng wiedze okreslong w podstawie programowej, opanowat wiadomosci 1 umiejetnosci podstawowe,
wykonuje ¢wiczenia z duzymi bledami

przestrzega przepisow bhp 1 ppoz

samodzielnie przedstawia wyniki swojej pracy w formie ustnej i pisemnej

wykonuje zadania teoretyczne i praktyczne o $rednim stopniu trudnosci, bez opisow

przy wykonywaniu ¢wiczen okreslonych programem nauczania jest mato samodzielny

pracuje tylko w grupie, jest malo staranny

nie umie okresli¢ poprawnos$ci wykonanych ¢wiczen

Dobry

Ocenq dobrg otrzymuje uczen, ktory:

wykonuje samodzielnie ¢wiczenie
przestrzega przepisow bhp i1 ppoz
opanowat wiadomosci i umiejetnosci o umiarkowanym stopniu trudnosci




— poprawnie stosuje wiadomosci, rozwigzuje i wykonuje samodzielnie typowe ¢wiczenia

— samodzielnie i higienicznie wykonuje ¢wiczenia z poszczegdlnych dziatéw okreslonych programem nauczania
— popetia drobne pomyltki przy wykonywaniu ¢wiczen, a estetyka

— ¢wiczen jest na poziomie dobrym z pelnym opisem i wnioskami

Bardzo dobry

Oceng bardzo dobrg otrzymuje uczen, ktory:

— przestrzega przepisow bhp i ppoz

— sprawnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomos$ciami przewidzianymi programem nauczania

— potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedz¢ w sytuacjach nowych i nietypowych

— osigga minimum wymaganej wydajnosci

— prawidlowo i bardzo sprawnie wykonuje ¢wiczenia, pracuje w petni samodzielnie

— sprawnie omawia poszczegolne etapy pracy — wyciaga poprawnie wnioski

— wykonuje ¢wiczenia bardzo starannie, estetycznie, doktadnie, z pelnym opisem i z zachowaniem zasad
bezpieczenstwa pracy

— sprawnie przeprowadza analiz¢ poprawnosci wykonania ¢wiczen

— biegle charakteryzuje wnioski z przeprowadzonych ¢wiczen

Celujacy

Oceng celujacg otrzymuje uczen, ktory:

— ma wiedz¢ 1 umiejetnosci wykraczajace poza podstawe programow3; zna literaturg zawodowa, potrafi zastosowac
wiedz¢ w réznych sytuacjach problemowych

— przestrzega przepisow bhp i ppoz

— samodzielnie rozwija swoje zainteresowanie

— startuje z sukcesami w konkursach i olimpiadach

— jego wydajnos¢ pracy przekracza ustalong norm¢ minimalng

— uczen doskonale wykonuje zadania

— wynik w pelni odpowiada warunkom odbioru, sporzadza i analizuje wnioski

1. Dziatalno$é zakladéw gastronomicznych

Dopuszczajacy

e wymieni¢ placowki gastronomii indywidualnej
e wymieni¢ placowki gastronomii systemowej
e wymieni¢ pomieszczenia moggce wystgpi¢ w zaktadach gastronomicznych




Dostateczny

Uczen potrafi to, co na ocen¢ dopuszczajacg oraz:

e wymieni¢ placowki gastronomii specjalnej

e zaplanowac przebieg drég komunikacyjnych w zaktadzie gastronomicznym zgodnie z wymogami sanitarno- higienicznymi

e okresli¢ zasady organizacji stanowisk pracy kelnera zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

Dobry

Uczen potrafi to, co na ocene dostateczng oraz:

e rozrézni¢ zakfady gastronomiczne i inne miejsca $wiadczenia ustug gastronomicznych i cateringowych
e okresli¢ znaczenie rozwigzan funkcjonalnych zaktadu gastronomicznego dla bezpieczenstwa i jakosci produkcji,
bezpieczenstwa pracownikow i gosci

e stosowac zasady bezpiecznego postugiwania sie sprzetem i urzgdzeniami podczas

Bardzo dobry

Uczen potrafi to, co na ocene dobra oraz:

e opisac zaktady gastronomiczne zywieniowe, uzupetniajgce, punkty gastronomiczne (np.:restauracje, kawiarnie,
bary,puby, domy weselne itp.) i inne miejsca $wiadczenia ustug gastronomicznych i cateringowych
e wyznaczy¢ drogi komunikacyjne w pracy kelnera przy realizacji ustugi gastronomicznej
e przygotowacé stanowiska pracy kelnera do $wiadczenia ustug gastronomicznych zgodnie z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska (np.: rozdzielni
kelnerskiej: polerowanie szkta, polerowanie sztu¢céw, stotu pomocniczego, miejsca przechowywania bielizny stotowej)

Celujacy

Uczen potrafi to, co na oceng bardzo dobra oraz:

A.

2. Wizerunek zawodowy kelnera

Dopuszczajacy

wymieni¢ oczekiwane predyspozycje fizyczne, intelektualne i cechy charakteru niezbedne do pracy w zawodzie kelner
zaprezentowac poprawng sylwetke kelnera (np. postawa, kultura bycia, schludny wyglad)

opisa¢ podstawowe elementy klasycznego stroju kelnera i kelnerki

wymieni¢ elementy klasycznej bizuterii dopuszczalnej w pracy kelnera

dobraé elementy osobistego wyposazenia kelnera do bezposredniej obstugi gosci (np. dlugopis, notatnik, palmtop, tablet,
serweta kelnerska, trybuszon, zapalki itp.)

nmoow

Dostateczny

Uczen potrafi to, co na ocen¢ dopuszczajacg oraz:




analizowaé wlasne kompetencje

wymieni¢ najbardziej oczekiwane umiejetno$ci w zawodzie
wykonywac¢ zadania kelnera w klasycznym stroju kelnerskim
wymieni¢ podstawowe zasady etyki zawodowej

Dobry Uczen potrafi to, co na ocen¢ dostateczng oraz:
e opisywa¢ mozliwosci wlasnego rozwoju zawodowego
e uzasadni¢ dobdr stroju do pracy podczas wykonywania zadan kelnerskich
e uzasadni¢ koniecznos¢ dbania o higiene osobistg u pracownikéw obstugi gosci
Bardzo dobry Uczen potrafi to, co na ocen¢ dobrg oraz:
e okresli¢ wlasny plan rozwoju zawodowego w celu pozyskania oczekiwanych umiejetnosci i kompetencji w zawodzie
analizowac¢ zmiany zachodzgce w branzy gastronomicznej
e  poszukiwac z réznych zrédet nowosci technicznych,
e wskazaé czynniki decydujgce o doborze stroju dla pracownikéw dziatu handlowo-ustugowego
¢ wymieni¢ cechy oczekiwanej postawy zawodowej kelnera w relacji z goscmi, przetozonym i wspoétpracownikami
o stosowac w praktyce zawodowej palmtop, tablet, trybuszon
e wskazac dodatkowy sprzet stotowy
Celujacy Uczen potrafi to, co na oceng bardzo dobrg oraz:
e planowa¢ dziatania zawodowe i efektywnie zarzgdza¢ czasem
e - okresli¢ wtasny plan rozwoju zawodowego w celu pozyskania oczekiwanych umiejetnosci i kompetencji w zawodzie
e -uzasadni¢ dobdr elementéw osobistego wyposazenia kelnera: 2 diugopisy, notatnik, palmtop, tablet, serweta kelnerska,
trybuszon, zapatki, portfel kelnerski
3. Wyposazenie czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
Dopuszczajacy rozréznia¢ bielizne stotowg

rozroznia¢ zastawe stotowg, np.: ceramiczng, szklang, niekonwencjonalng, metalowg
rozroznia¢ tace kelnerskie

wymieni¢ czynno$ci codzienne oraz okresowe zwigzane z utrzymaniem porzgdku na sali
zastosowacé w praktyce zasady mycia sprzetu i zastawy stotowej




e wymienic rodzaje i funkcje ptéciennych serwet dla gosci
¢ wymieni¢ metody podawania potraw i napojow
e wymieni¢ metody podawania potraw i napojéw

Dostateczny

Uczen potrafi to, co na ocen¢ dopuszczajaca oraz:

wymienic funkcje serwety kelnerskiej

czuwac nad bezpieczenstwem gosci, zachowac spokéj, zapobiegac panice w sytuacjach zagrozenia
opisa¢ zastawe stotowg

rozréznia¢ sztu¢ce podstawowe, specjalne, pomocnicze

wykonywaé czynnosci codzienne oraz okresowe zwigzane z utrzymaniem porzadku na sali konsumenckiej
zastosowac w praktyce zasady pielegnacji i konserwacji roznego rodzaju zastawy i bielizny stotowej
prawidlowo ztozyC¢ i roztozy¢ czysty obrus na stoty kwadratowe i prostokatne stosowane w obstudze gosci
indywidualnych

zaprezentowac rodzaje i funkcje ptociennych serwet dla gosci

okresli¢ zasady wyboru wzoru sktadania serwet w zaleznosci od okazji

wymieni¢zasady mycia i konserwacji zastawy stotlowej ceramicznej, szklanej, metalowej

nakrywac st6t do podania positku w serwisie niemieckim

nakrywac stot do podania positku w serwisie francuskim

nakrywac stot do podania positku w serwisie angielskim

nakrywac st6t do podania positku w serwisie rosyjskim

przenosic tace w bezpieczny sposéb

Dobry

Uczen potrafi to, co na ocene dostateczng oraz:

o stosowac serwete kelnerskg w praktyce

e postepowac bezpiecznie podczas flambirowania potraw, uzywania swiec, rozbitego szkia, sliskiej
nawierzchni, serwowania gorgcych napojow i potraw, obstugi ekspresu wysokocisnieniowego
zastosowac bielizne stotowg do ustugi gastronomicznej

zastosowacé zastawe stotowg do ustugi gastronomicznej

zastosowacé sztu¢ce do potrzeb ustugi

opisa¢ znaczenie czynnosci codziennych oraz okresowych zwigzanych z utrzymaniem porzgdku na sali
konsumenckiej

zaprezentowac prawidtowe utozenie obrusa na stoliku

e zaprezentowa¢ wymiane obrusa na stoliku przy obecnosci gosci

o zZiozyé serwete w 10 dekoracyjnych wzorow




e zaprezentowac zasady mycia i konserwacji zastawy stotowej ceramicznej, szklanej, metalowej
wymieni¢ kolejne etapy serwowania potraw w serwisie niemieckim, francuskim, angielskim, rosyjskim
prezentowac sposéb serwowania dania na talerzu ptaskim metodg niemieckg

prezentowaé serwowanie wyporcjowanych napojow metodg niemieckg

rozrézniaé techniki przenoszenia tac kelnerskich, talerzy, bulionéwek, pétmiskoéw, szkta, sztuécow, filizanek
wykonywac czynnosci zwigzane z przenoszeniem na tacy potraw i napojow z zachowaniem witasciwej
postawy kelnerskiej i zasad bezpieczenstwa pracy

stosowac chwyt gérny do przenoszenia talerzy, buliondéwek, pétmiskéw, szkia, sztuécow, filizanek

o stosowac techniki zbierania brudnej zastawy stotowej, szkfa, sztuécéw

Bardzo dobry

Uczen potrafi to, co na ocen¢ dobrg oraz:

zaprezentowac prawidtowo wymiane obrusa na stoliku przy obecnosci gosci

przedstawi¢ zasady przechowywania sprzetu i zastawy stotowej

prawidtowo polerowac¢ zastawe stotowg, w tym sztuéce

wskazac¢ czynniki decydujgce o doborze metod podawania potraw i napojow

stosowac cztery sposoby chwytania sztu¢céw serwisowych w serwisie francuskim

serwowac potrawy metodg angielskg, rosyjska, francuskg

stosowac serwete kelnerskg do przenoszenia sztuécow czystych, butelek z napojami i alkoholem, duzych pétmiskéw
wykorzysta¢ w praktyce tace kelnerskie do przenoszenia czystej zastawy stotowej i sztuécéw

stosowac techniki przenoszenia tac kelnerskich w zaleznosci od ich rodzaju i obcigzenia

Celujacy

Uczen potrafi to, co na oceng bardzo dobra oraz:

zaplanowac¢ rozmieszczenie zastawy stotowej i sprzetu na pomocniku kelnerskim/stole pomocniczym
przygotowac pomocnik kelnerski do obstugi okreslonego rodzaju obstugi
przygotowac stét dostawczy uzywany w czasie serwowania potraw metodg angielskg

stosowac techniki przenoszenia tac kelnerskich, talerzy, bulionéwek, potmiskéw, szkta, sztuécow, filizanek, np.:
chwyt gérny, chwyt dolny, chwyt ptaski, w serwetce kelnerskiej, na tacy kelnerskiej

4. Karty menu

Dopuszczajacy

e rozrézniaé rodzaje kart menu




Dostateczny Uczen potrafi to, co na ocen¢ dopuszczajacg oraz:
e grupowac informacje zawarte w karcie menu, napojow i alkoholi
e rozréznia¢ potrawy i napoje zawarte w karcie menu
e podawac karte menu/napojow gosciowi, np.: z prawej strony goscia, podawac karte otwartg, podawac karte kazdemu
gosciowi
Dobry Uczen potrafi to, co na ocene dostateczng oraz:
e wyjasnia¢ pochodzenie, sktad i metode sporzadzania potrawy na podstawie karty menu
Bardzo dobry Uczen potrafi to, co na oceng dobra oraz:
e wymieni¢ z karty menu potrawy i napoje zawierajgce alergeny
e analizowac¢ i ocenia¢ karty menu i napojéw pod wzgledem budowy analizowac¢ i ocenia¢ karty menu i napojéw pod
wzgledem budowy analizowac¢ i ocenia¢ karty menu i napojow pod wzgledem budowy stworzy¢ wktadke do karty menu,
np.: dania szefa kuchni, dania sezonowe, dania happy hours
Celujacy Uczen potrafi to, co na oceng bardzo dobra oraz:

G. modyfikowa¢ karty men

SPOSOBY SPRAWDZANIA WIEDZY

Ocenianie osiagni¢¢ edukacyjnych ucznia polega na rozpoznaniu przez nauczyciela poziomu i postgpéw w opanowaniu przez ucznia wiadomosci

i umiejetnosci w stosunku do wymagan edukacyjnych wynikajacych z podstawy programowej i realizowanych w szkole programéw nauczania

uwzgledniajacych te podstawe.

Sprawdzanie i1 ocenianie osiggni¢¢ ucznidéw powinno odbywac si¢ zgodnie z zasadami wewnatrzszkolnego systemu oceniania. Ocena osiaggnigc
edukacyjnych powinna dotyczy¢ przede wszystkim poziomu opanowania umiejetnosci okreslonych efektami ksztatcenia opisanymi w podstawie

programowej ksztalcenia zawodowego z uwzglednieniem kryteriow weryfikacji. Wszystkie oceny obligatoryjnie sg jawne dla ucznia i jego

rodzicéw (opiekundéw prawnych).

Kontrola i ocena osiggni¢¢ ucznidéw moze by¢ dokonywana za pomoca:




e obserwacji pracy uczniow podczas wykonywania zadan,
e testow wiedzy,
e testow umiejetnosci praktycznych,

e ankiety samooceny uczniowskiej.

Sprawdzenie osiggni¢¢ edukacyjnych uczacych si¢ powinno by¢ dokonywane poprzez ocen¢ wykonanych ¢wiczen, projektow, ukierunkowang
obserwacj¢ czynnosci wykonywanych przez uczniow.

W trakcie kontroli i oceny osiggni¢¢ ucznidw nalezy zwraca¢ uwage na praktyczne zastosowanie opanowanej wiedzy i umiejetnosci, jakos¢
wykonania zadan, postugiwanie si¢ poprawng terminologia.

W procesie kontroli i oceny nalezy zwraca¢ uwage na opanowanie przez ucznidw umiejetnosci sporzadzania pism 1 dokumentow, bra¢ pod
uwage zaréwno ich poprawno$¢ merytoryczna, jak i forme sporzadzania.

W koncowej ocenie pracy uczniéw nalezy uwzgledniaé poprawnosc i jako$¢ wykonania zadan, wyniki stosowanych osiagnie¢ testow wiedzy i

umiejetnosci praktycznych oraz stosunek uczniow do wykonywania ¢wiczen, aktywnos¢, zaangazowanie, wytrwato§¢ w wykonywaniu zadan.

Indywidualizacja pracy z uczniem:

Nalezy kazdorazowo dostosowa¢ warunki, srodki, metody i formy nauczania do indywidualnych potrzeb i mozliwosci ucznia.
Nauczyciel realizujgcy program dziatu powinien:

e motywowac uczniow do pracy,

e dostosowywac stopien trudnosci planowanych ¢wiczen do mozliwosci 1 potrzeb uczniow,

e planowa¢ zadania do wykonania przez uczniéw z uwzglgdnieniem ich zainteresowan,

e przygotowywac zadania o r6znym stopniu trudnosci i zlozonosci,



e zachecac¢ uczniow do korzystania z r6znych zrédet informacji zawodowe;.

Uczen zdolny otrzymuje:

dodatkowe zadania dostosowane do jego potrzeb i mozliwosci,

adresy stron WWW, ktore zawieraja informacje poszerzajace tematyke zajec.

Ponadto:

Uczniowi zdolnemu mozna przydzieli¢ role asystenta nauczyciela, umozliwi¢ prowadzenie wybranego fragmentu lub calej lekcji oraz

motywowac¢ do brania udzialu w konkursach i olimpiadach.

Uczen z dysfunkcjg — wedtug zalecen poradni psychologiczno-pedagogicznej

B. TRYB UZYSKIWANIA OCENY WYZSZEJ NIZ PRZEWIDYWANA

Uzyskanie wyzszych niz przewidywane rocznych ocen klasyfikacyjnych jest mozliwe dla kazdego ucznia, ktory wyrazi taka chec 1 odbywa si¢ w
drodze rozmowy ucznia z nauczycielem nad poziomem spetnienia przez ucznia kryteriow na ocen¢ przewidywanag 1 wyzsza, ktéra moze byc¢
uzupetlniona wykonaniem przez ucznia wskazanych przez nauczyciela zadan. Ustalamy ocene przewidywang (nie tylko niedostateczng) dla

kazdego ucznia.

Kryteria oceniania z PRACOWNIA OBSEUGI GOSCI

wedhlug poziomu opanowania przez ucznia wiadomosci i
umiejetnosci w stosunku do wymagan edukacyjnych



Ocena Poziom opanowania przez ucznia
wiadomosci 1 umiejetnosci w
stosunku do wymagan

edukacyjnych
NIEDOSTATECZNY 0% - 39%
DOPUSZCZAJACY 40% - 55%
DOSTATECZNY 56% - 74%
DOBRY 75% - 85%
BARDZO DOBRY 86% - 94%
CELUJACY 95% - 100%

*Wymagania edukacyjne zostaty przygotowane w oparciu o Statut ZSE w Kielcach.



