ZESPOL SZKOL EKONOMICZNYCH W KIELCACH

WYMAGANIA EDUKACYJNE
z uwzglednieniem efektow ksztatcenia i kryteriéw weryfikacji ujetych w podstawie programowej
niezbedne do uzyskania poszczegdlnych srddrocznych i rocznych ocen klasyfikacyjnych z obowigzkowych zajec e

OBStUGA KONSUMENTA
ksztatcenie teoretyczne
KLASA 1
TECHNIK SYMBOL CYFROWY KWALIFIKACIJA | Liczba
HOTELARSTWA ZAWODU 422402 HGT.03. godzin: Klasa | — 30 godzin
Obstuga gosci w 60 Klasa Il — 30 godzin

obiekcie swiadczacym
ustugi hotelarskie

LITERATURA 1. Obstuga gosci w obiekcie swiadczgcym ustugi hotelarskie HGT. 03. Podrecznik do nauki zawodu Technik hotelarstwa, Czes¢ 1, 2 Wydawnictwo

WSiP (Reforma 2019) Autorzy: Witold Drogon, Bozena Granecka - Wrzosek
2. Ustugi zywieniowe w hotelarstwie HGT.03 Bozena Granecka — Wrzosek, WSiP

A. WYMAGANIA EDUKACYJNE Z UWZGLEDNIENIEM EFEKTOW KSZTALCENIA I KRYTERIOW WERYFIKACJI
UJETYCH W PODSTAWIE PROGRAMOWEJ NIEZBEDNE DO UZYSKANIA POSZCZEGOLNYCH SRODROCZNYCH I
ROCZNYCH OCEN KLASYFIKACYJNYCH Z OBOWIAZKOWYCH ZAJEC EDUKACYJNYCH

1. Klasyfikacja placéwek i zaktadéw gastronomicznych




Dopuszczajacy Uczen z pomoca nauczyciela:

- wie co to jest zaktad gastronomiczny,

- wymienia podstawowe rodzaje placéwek i zaktaddw gastronomicznych,

- wie co to jest system organizacji pracy w zaktadach gastronomicznych,

- zna procedury i wie, ze nalezy pracowac zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny,
- przestrzega zasad kultury osobistej i higieny witasnej,

Uczen nie opanowat wszystkich podstawowych umiejetnosci, ale wykazuje minimum wiedzy i che¢ do nauki.

Dostateczny Na oceng dostateczng uczert wypetnia wymagania na oceneg dopuszczajgcg oraz samodzielnie:

- potrafi podaé przyktady placéwek gastronomicznych,

- zna zadania i stanowiska pracy dziatu gastronomicznego w hotelu,

- omawia podstawowe obowigzki pracownika dziatu gastronomii hotelowej,

- wie co to jest system organizacji pracy pracownikéw gastronomii, jak pracownik powinien by¢ przygotowany do pracy

- rozumie potrzebe utrzymania czystosci w miejscu pracy i dla komfortu goscia.

Dobry Na ocene dobrg uczen wypetnia wymagania na ocene dostateczng oraz samodzielnie:

- potrafi omowic i podac przyktady réznych zaktadow gastronomicznych wystepujacych w obiektach hotelarskich,

- zna dobrze zadania i stanowiska pracy dziatu gastronomicznego w obiekcie hotelarskim,

- omawia obowigzki pracownikéw dziatu gastronomii hotelowej, wymagane badania pracownikéw oraz strdj ochronny
- zna system organizacji pracy pracownikéw w zaleznosci od rodzaju zaktadu gastronomicznego oraz jego wielkosci,

- wie z jakimi dziatami hotelu wspétpracuje dziat gastronomii hotelowe;j.

Bardzo dobry Na ocene bardzo dobrg uczen wypetnia wymagania na ocene dobrg oraz:

- omawia i podaje przyktady struktur organizacyjnych dziatéw gastronomii w obiektach hotelarskich o réznym standardzie,




- potrafi wymienic¢ i omdéwié zadania kierownika gastronomii oraz pracownikéw na innych stanowiskach ustugowych w gastronomii hotelowej,
- zna zasady dobrej praktyki produkcyjnej GMP i dobrej praktyki higienicznej GHP,

- wymienia i omawia dokumentacje systemu HACCP w zakfadzie gastronomicznym,

- potrafi utozy¢ harmonogram prostych prac porzadkowych w celu utrzymania standardéw GMP i GHP.

- omawia na czym polega wspodtpraca z zespotem oraz innymi dziatami m.in. z recepcjg i serwisem technicznym.

Celujgcy Na ocene celujaca uczen wypetnia wymagania na ocene bardzo dobra oraz:

- omawia i tworzy przyktadowe struktury organizacyjne rozbudowanego dziatu gastronomii w obiektach hotelarskich o réznym standardzie,

- wymienia, opisuje obowigzki, umiejetnosci, kompetencje i wymagania kwalifikacyjne pracownikéw gastronomii hotelowej,

- omawia rodzaje systemoOw organizacji pracy pracownikéw dziatu gastronomii ( praca w porze nocnej, system zmianowy, praca w weekendy),
podaje wady i zalety.

- wykazuje konieczno$¢ wspdtpracy dziatu gastronomicznego z innymi dziatami w obiektach hotelarskich,

- zna i stosuje zasady ochrony érodowiska naturalnego, zasady PPOZ | BHP

- biegle postuguje sie zdobytymi wiadomosciami i jest aktywny na lekcji,

- wykonuje zadania dodatkowe, samodzielnie doskonali swoje umiejetnosci i poszukuje informacji.

2. Przepisy racjonalnego zywienia

Dopuszczajacy Na ocene dopuszczajgca uczen z pomocy hauczyciela:

- zna podstawowe pojecia dotyczace racjonalnego zywienia,

- zna i rozumie potrzebe zdrowego odzywiania sie

- zna rodzaje zaktadow gastronomicznych, ktére funkcjonuja w obiektach hotelarskich i stosujg racjonalne zywienie,
- wie o dostosowaniu oferty zaktadu gastronomicznego do potrzeb konsumentéw,

- rozumie potrzebe utrzymania czystosci w miejscu pracy i dla komfortu goscia.

Uczen nie opanowat wszystkich podstawowych umiejetnosci, ale wykazuje minimum wiedzy i che¢ do nauki.




Dostateczny

Na ocene dostateczng uczen wypetnia wymagania na ocene dopuszczajgcg oraz samodzielnie:
- zna pojecia i podstawowy podziat sktadnikéw pokarmowych,

- wymienia najwazniejsze dla organizmu cztowieka sktadniki pokarmowe.

- zna rozne rodzaje witaminy i sktadniki mineralne,

- wymienia podstawowe zadania sktadnikdw pokarmowych w naszym organizmie,

- potrafi wskazaé produkty zakwaszajgce organizm cztowieka.

Dobry

Na ocene dobrg uczen wypetnia wymagania na ocene dostateczng oraz :

- zna pojecia dotyczace zdrowego zywienia, diet wegetarianskich i weganskich,

- omawia zasady uktadania jadtospisow,

- wymienia podstawowe i uzupetniajgce produkty odzywcze stosowane podczas serwowania Sniadan w obiektach hotelarskich,

- potrafi wskazac zasady uktadania jadtospisow $niadaniowych zgodnie z zasadami zdrowego zywienia.

Bardzo dobry

Na ocene bardzo dobrg uczen wypetnia wymagania na ocene dobrg oraz:

- podaje wymagania dotyczgce uktadania menu dla zaktadu gastronomicznego w obiekcie hotelarskim,

- omawia dokfadnie podstawowe zasady tworzenia jadtospiséw z wykorzystaniem surowcoéw sezonowych i regionalnych
- podaje wymagania kategoryzacyjne dotyczace ustug gastronomicznych swiadczonych w obiektach hotelarskich,

- wymienia elementy dostosowania wyposazenia zaktadow gastronomicznych do potrzeb gosci obiektéw hotelarskich.

Celujacy

Na ocene celujaca uczen wypetnia wymagania na ocene bardzo dobrg oraz:




- biegle postuguje sie zdobyta wiedzg i umiejetnosciami,

- doskonale opanowat pojecia zwigzane z rodzajami, wyposazeniem i funkcjonowaniem zaktadéw gastronomicznych ,

- potrafi zaprojektowac i sporzadzi¢ jadtospis dostosowany do potrzeb gosci, uwzgledniajacy surowce sezonowe, regionalne oraz zasady kontrastu,
- wykazuje sie samodzielnoscig, inicjatywg, odpowiedzialnoscig i kreatywnoscig w rozwigzywaniu problemow.

- jest aktywny na lekcji, wykonuje zadania dodatkowe, samodzielnie doskonali swoje umiejetnosci.

- prezentuje postawe profesjonalna, zgodng z etyka zawodu hotelarza.

3. Metody, techniki i systemy obstugi gosci

Dopuszczajacy

Na ocene dopuszczajgcg uczen z pomocg nauczyciela:

- rozpoznaje podstawowy sprzet zwigzany z wyposazeniem Sali do obstugi konsumenta,

- zna rodzaje i metody obstugi $niadan hotelowych,

- z pomocg nauczyciela wskazuje podstawowe czynnosci porzgdkowe wykonywane przez kelneréw,

-Uczen nie opanowat wszystkich podstawowych umiejetnosci, ale wykazuje minimum wiedzy i che¢ do nauki.

Dostateczny

Na ocene dostateczng uczen wypetnia wymagania na ocene dopuszczajgcg oraz samodzielnie:

- opisuje ogdlne zasady doboru standardowego sprzetu do wyposazenia sal konsumenckich ,

- wymienia rodzaje prac zwigzanych z utrzymaniem czystosci i porzadku,

- wskazuje kilka srodkow czystosci i potrafi okreslic ich zastosowanie podczas przygotowania Sali konsumenckiej (np. do mycia podtogi, do
dezynfekcji).

- wie jakie zasady BHP obowigzujg przy nakrywaniu Sali konsumenckiej na podstawowym poziomie

- zna zasady obliczania powierzchni przypadajacej na jedno miejsce konsumenckie na sali.

Dobry

Na ocene dobrg uczen wypetnia wymagania na ocene dostateczng oraz:




- dobiera odpowiednie Srodki i dekoracje do aranzacji wnetrza Sali konsumenckiej,

- zna zasady przygotowania wdzka serwisowego,

- rozpoznaje sytuacje wymagajgce zgtoszenia np. do dziatu technicznego (np. uszkodzone naczynia, uszkodzenie sprzetu, brak srodkow czystosci,

plamy na obrusach, serwetach i sposoby ich usuwania),

- opisuje krok po kroku sposdb przygotowania, nakrycia Sali do obstugi $niadan hotelowych w formie bufetu.

- potrafi prawidtowo wypetni¢ prostg dokumentacje (np. karte menu sniadan klamkowch).

- dziata zgodnie z zasadami higieny osobistej i sanitarnymi.

- poprawnie stosuje zasady sortowania odpadéw i dba o ochrone srodowiska.

Bardzo dobry

Na ocene bardzo dobrg uczen wypetnia wymagania na ocene dobrg oraz:

- dobiera i stosuje wtasciwe techniki nakrywania stotéw bielizng stotows,

- szczegdtowo opisuje standardy i procedury sprzgtania naczyn, zastawy stotowej po $niadaniach hotelowych,

- zna procedury stosowane podczas zmiany obrusa n stole przy konsumencie,

- potrafi dokonac analizy przyczyny nieprawidtowosci w utrzymaniu czystosci i zaproponowacd rozwigzania,

- potrafi sporzagdza¢ dokumentacje porzgdkows - raporty, checklisty, zgtoszenia brakdw w wyposazeniu, sztuécach, zastawie stotowej,

- zna zasady przestrzegania procedur postepowania w przypadku znalezienia rzeczy pozostawionych przez goscia.

Celujacy

Na ocene celujgcg uczen wypetnia wymagania na ocene bardzo dobrg oraz:

- proponuje dziatania podnoszgce jakos$¢ obstugi konsumentéw podczas $niadan hotelowych,

- wie jak przeprowadzac ocene jakosci obstugi konsumentéw podczas $niadan,

- omawia nowoczesne technologie stosowane w utrzymaniu czystosci w Sali do obstugi konsumenta (ozonowanie, odkurzacze parowe, roboty
sprzatajace).

- zna zasady zrownowazonego rozwoju (ekologiczne srodki czystosci, oszczednos¢ wody i energii),




- wie jak przygotowac obiekt do kontroli sanitarnej lub audytu wewnetrznego w zakresie czystosci,
- samodzielnie i twdrczo rozwija swoje zainteresowania,

- biegle postuguje sie zdobytymi wiadomosciami uzywajac terminologii fachowej, oraz proponuje rozwigzania nietypowe.

Kryteria oceniania z wedtug poziomu opanowania przez ucznia wiadomosci i umiejetnosci w stosunku do wymagan edukacyjnych

Ocena Poziom opanowania przez ucznia wiadomosci i umiejetnosci w stosunku do wymagan edukacyjnych
NIEDOSTATECZNY 0%-29%

DOPUSZCZAJACY 30%-49 %

DOSTATECZNY 50 % - 69 %

DOBRY 70% -89 %

BARDZO DOBRY 90 % -95%

CELUJACY 96 %- 100 %

Opisowe kryteria oceniania w ramach obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu : OBStUGA KONSUMENTA

Niedostateczny Ocene niedostateczng otrzymuje uczen, ktory:
-nawet przy pomocy nauczyciela nie potrafi przedstawi¢ wynikéw swojej pracy w formie pisemnej i ustnej,

- nie opanowat elementarnych wiadomosci i umiejetnosci okreslonych programem nauczania,




-notorycznie nie przygotowuje sie do lekcji, nie wykonuje ¢wiczen
-odznacza sie brakiem systematycznosci i checi do nauki,
-nie przestrzega przepiséw bhp i ppoz na zajeciach,

-opuszcza zajecia

Dopuszczajacy

Ocene dopuszczajgcy otrzymuje uczen, ktory:

- ma niepetng wiedze okreslong w podstawie programowej

-przestrzega przepisy bhp i ppoz

-ma duze luki w wiadomosciach i umiejetnosciach — wykonuje ¢wiczenia o niewielkim stopniu trudnosci

-na lekcjach jest bierny pracuje opieszale, ¢wiczenia wykonuje niestarannie i mato estetycznie, pracuje z grupg lub z pomocg nauczyciela, a
mimo to popetnia wiele pomytek

-nie umie dokonac oceny poprawnosci wykonanych ¢éwiczen

Dostateczny

Ocene dostateczng otrzymuje uczen, ktory:

- ma niepetng wiedze okreslong w podstawie programowej, opanowat wiadomosci i umiejetnosci podstawowe,
-wykonuje ¢wiczenia z duzymi btedami

-przestrzega przepiséw bhp i ppoz

-samodzielnie przedstawia wyniki swojej pracy w formie ustnej i pisemnej

-wykonuje zadania teoretyczne i praktyczne o sSrednim stopniu trudnosci, bez opisow

-przy wykonywaniu ¢wiczen okreslonych programem nauczania jest mato samodzielny

-pracuje tylko w grupie, jest mato staranny

-nie umie okresli¢ poprawnosci wykonanych ¢wiczen

Dobry

Ocene dobrg otrzymuje uczen, ktory:
-wykonuje samodzielnie ¢wiczenie
-przestrzega przepiséw bhp i 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
-popetnia drobne pomytki przy wykonywaniu éwiczen, a estetyka

-éwiczen jest na poziomie dobrym z petnym opisem i wnioskami

Bardzo dobry Ocene bardzo dobra otrzymuje uczen, ktory:
-przestrzega przepiséw bhp i ppoz
-sprawnie postuguje sie zdobytymi wiadomosciami przewidzianymi programem nauczania
-potrafi wykorzystac posiadang wiedze w sytuacjach nowych i nietypowych
-osigga minimum wymaganej wydajnosci
-prawidtowo i bardzo sprawnie wykonuje ¢wiczenia, pracuje w petni samodzielnie
-sprawnie omawia poszczegdlne etapy pracy — wycigga poprawnie wnioski
-wykonuje ¢wiczenia bardzo starannie
-estetycznie, doktadnie, z petnym opisem i z zachowaniem zasad bezpieczenstwa pracy
-sprawnie przeprowadza analize poprawnosci wykonania ¢wiczen
-biegle charakteryzuje wnioski z przeprowadzonych ¢wiczen
Celujacy Ocene celujacg otrzymuje uczen, ktory:

-ma wiedze i umiejetnosci wykraczajgce poza podstawe programowa; zna literature zawodowa, potrafi zastosowa¢ wiedze w réznych
sytuacjach problemowych

-przestrzega przepiséw bhp i ppoz

-samodzielnie rozwija swoje zainteresowanie,

-startuje z sukcesami w konkursach i olimpiadach

-jego wydajnosc¢ pracy przekracza ustalong norme minimalng

-uczen doskonale wykonuje zadania

-wynik w petni odpowiada warunkom odbioru, sporzadza i analizuje wnioski




SPOSOBY SPRAWDZANIA WIEDZY :

- Ocenianie osiggnie¢ edukacyjnych ucznia polega na rozpoznaniu przez nauczyciela poziomu i postepéw w opanowaniu przez ucznia wiadomosci i umiejetnosci w stosunku
do wymagan edukacyjnych wynikajacych z podstawy programowe;j i realizowanych w szkole programéw nauczania uwzgledniajgcych te podstawe.

- Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ uczniow powinno odbywacd sie zgodnie z zasadami wewnatrzszkolnego systemu oceniania. Ocena osiggnie¢ edukacyjnych powinna
dotyczy¢ przede wszystkim poziomu opanowania umiejetnosci okreslonych efektami ksztatcenia opisanymi w podstawie programowe] ksztatcenia zawodowego z
uwzglednieniem kryteriéw weryfikacji. Wszystkie oceny obligatoryjnie sg jawne dla ucznia i jego rodzicow (opiekundw prawnych).

- Kontrola i ocena osiggnie¢ uczniéw moze by¢ dokonywana za pomoca:

® obserwacji pracy ucznidw podczas wykonywania zadan,

e testow wiedzy,

® testow umiejetnosci praktycznych,

e ankiety samooceny uczniowskiej.

-Sprawdzenie osiggnie¢ edukacyjnych uczacych sie powinno by¢ dokonywane poprzez ocene wykonanych éwiczen, projektéw, ukierunkowang obserwacje czynnosci
wykonywanych przez uczniow.

-W trakcie kontroli i oceny osiggnieé ucznidw nalezy zwraca¢ uwage na praktyczne zastosowanie opanowanej wiedzy i umiejetnosci, jakos¢ wykonania zadan, postugiwanie
sie poprawnag terminologia.

-W procesie kontroli i oceny nalezy zwraca¢ uwage na opanowanie przez ucznidw-umiejetnosci sporzgdzania pism i dokumentow, bra¢ pod uwage zaréwno ich poprawnosc
merytoryczna, jak i forme sporzgdzania.

-W koncowej ocenie pracy ucznidw nalezy uwzglednia¢ poprawnosc i jakos¢ wykonania zadan, wyniki stosowanych osiggnie¢ testéw wiedzy i umiejetnosci praktycznych

oraz stosunek uczniéw do wykonywania ¢éwiczen, aktywnos¢, zaangazowanie, wytrwatos¢ w wykonywaniu zadan.



Indywidualizacja pracy z uczniem:
-Nalezy kazdorazowo dostosowac warunki, srodki, metody i formy nauczania do indywidualnych potrzeb i mozliwosci ucznia.

Nauczyciel realizujgcy program dziatu powinien:

® motywowac uczniow do pracy,

e dostosowywac stopien trudnosci planowanych ¢wiczen do mozliwosci i potrzeb ucznidw,
® planowad zadania do wykonania przez uczniéw z uwzglednieniem ich zainteresowan,

® przygotowywac zadania o réznym stopniu trudnosci i ztozonosci,

e zachecac uczniow do korzystania z réznych zrédet informacji zawodowej.

Uczen zdolny otrzymuje:

dodatkowe zadania dostosowane do jego potrzeb i mozliwosci,

adresy stron WWW, ktdére zawierajg informacje poszerzajgce tematyke zajec.

Ponadto:

Uczniowi zdolnemu mozna przydzieli¢ role asystenta nauczyciela, umozliwi¢ prowadzenie wybranego fragmentu lub catej lekcji oraz motywowac do
brania udziatu w konkursach i olimpiadach.

Uczen z dysfunkcja — wedtug zalecen poradni psychologiczno-pedagogiczne.

B. TRYB UZYSKIWANIA OCENY WYZSZEJ NIZ PRZEWIDYWANA
Uzyskanie wyzszych niz przewidywane rocznych ocen klasyfikacyjnych jest mozliwe dla kazdego ucznia, ktory wyrazi takg chec i odbywa sie w drodze rozmowy ucznia z
nauczycielem nad poziomem spetnienia przez ucznia kryteriow na ocene przewidywang i wyzszg, ktéra moze by¢ uzupetniona wykonaniem przez ucznia wskazanych przez

nauczyciela zadan. Ustalamy ocene przewidywang (nie tylko niedostateczng) dla kazdego ucznia.

Wymagania edukacyjne zostaty przygotowane zgodnie ze Statutem ZSE w Kielcach.



