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 2
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. Sniadania hotelowe




Dopuszczajacy Uczen z pomoca nauczyciela:
- wie jakie potrawy mozna podawac na $niadania hotelowe,
- wymienia podstawowe rodzaje $niadan serwowanych w obiektach hotelarskich,
- wie jak wyglada witasciwa organizacja podawania $niadan w obiektach hotelarskich,
- 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 ocene dostateczna uczen wypetnia wymagania na ocene dopuszczajgcg oraz samodzielnie:
- potrafi podaé przyktady menu sniadaniowego,
- zna zadania i obowigzki pracownikdéw obstugujgcych $niadania hotelowe,
- omawia podstawowe formy zamawiania $niadan i zasady odptatnosci,
- wie co to jest system organizacji pracy pracownikow
- umie omowi¢, jak pracownik powinien by¢ przygotowany do pracy podczas obstugiwania $niadan hotelowych,
- 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 czynnikdw, od ktorych jest uzalezniona forma podawania $niadan w obiektach hotelarskich,

- zna dobrze formy podawania $niadan w obiekcie hotelarskim ( a la carte, table d’hote, zestawy $niadaniowe, room service, bufet $niadaniowy,
paczki $niadaniowe, wstawka do pokoju, wczesne $niadanie)

- omawia potrzeby i oczekiwania gosci w zakresie oferty zywieniowej,

- zna system organizacji pracy i zasady serwowania $niadan,

- 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 menu $niadania hotelowego ( kontynentalne, wiedenskie, angielskie, amerykanskie),

- potrafi wymieni¢ i oméwi¢ metody i techniki przygotowania $niadan w gastronomii hotelowej,

- zna zasady obrobki wstepnej, cieplnej wykorzystywanej podczas przygotowywania $niadan hotelowych,
- wymienia i omawia dokumentacje dotyczgca realizacji Sniadan hotelowych,

- potrafi wymienic sprzet i zastawe stotfowa wykorzystywang do ekspedyc;ji $niadan hotelowych,

- omawia na czym polega wspétpraca z zespotem oraz innymi dziatami m.in. z recepcjq i stuzbg pieter.

Celujgcy

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

- omawia i tworzy przyktadowe menu $niadaniowe dla obiektéw hotelarskich o réznym standardzie,

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

- omawia ustugi zywieniowe w wybranych obiektach noclegowych ( pensjonaty, schroniska, obiekty uzdrowiskowe i sanatoria)

- wykazuje konieczno$¢ wspotpracy dziatu gastronomicznego z innymi dziatami w obiektach hotelarskich, szczegdlnie z recepcjq i stuzbg pieter,
- zna i stosuje zasady ochrony $rodowiska 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. Ustugi uzupetniajgce oferte zywieniowg w obiektach hotelarskich

Dopuszczajacy

Na ocene dopuszczajgcg uczen z pomocy nauczyciela:

- zna podstawowe pojecia dotyczace ustug zywieniowych w obiektach noclegowych,

- zna i rozumie potrzebe wzbogacania i rozszerzania oferty ustug gastronomicznych w obiektach hotelarskich,

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

- rozumie potrzebe utrzymania czysto$ci 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 lunchu i brunchu i podaje przyktadowe menu tych positkow,

- wymienia najwazniejsze zasady obstugi podczas lunchu i brunchu,

- zna rozne rodzaje serwowania i obstugi podczas kolacji,

- wymienia podstawowe zadania personelu obstugujacego room service,

- potrafi wymienic rodzaje wstawek dla gosci VIP.

Dobry

Na ocene dobra uczen wypetnia wymagania na ocene dostateczng oraz :

- zna pojecia dotyczgce room serwisu dla gosci VIP,

- omawia zasady realizacji wstawki dla gosci VIP oraz realizacji innych ustug( minibary w pokojach, ),

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

- potrafi wskazac sprzet i zastawe stotowg niezbedng do serwowania lunchu i brunchu.

Bardzo dobry

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

- podaje wymagania dotyczgce uktadania menu na lunch i brunch w obiekcie hotelarskim,

- omawia doktadnie podstawowe zasady sktadania zamowien oraz technike obstugi gosci,

- podaje wymagania kategoryzacyjne dotyczgce dodatkowych ustug gastronomicznych swiadczonych w obiektach hotelarskich,

- wymienia elementy wyposazenia zaktadow gastronomicznych niezbedne do prowadzenia ustug room service,




- omawia rodzaje wstawek dla gosci VIP oraz asortyment minibaréw,

- zna zasady uzupetniania i rozliczania minibarow.

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

- biegle postuguje sie zdobytg wiedzg i umiejetnosciami,

- doskonale opanowat pojecia zwigzane z organizacjg ustug uzupetniajgcych oferte zywieniowg w obiektach hotelarskich,
- wykazuje sie samodzielnoscig, inicjatywg, odpowiedzialnoscig i kreatywnoscig w rozwigzywaniu probleméw.

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

- prezentuje postawe profesjonalng, zgodng z etykg zawodu hotelarza.

3. Ustugi zywieniowe — dodatkowe i specjalne w obiektach hotelarskich

Dopuszczajacy Na ocene dopuszczajgca uczen z pomocy hauczyciela:

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

- zna ogolne zasady organizacji bankietow,

- Zz pomocg nauczyciela wskazuje podstawowe czynnosci zwigzane z obstugg gastronomiczng szkolen i konferencji,

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

Dostateczny Na ocene dostateczng uczen wypetnia wymagania na ocene dopuszczajacg oraz samodzielnie:

- opisuje ogdlne zasady doboru standardowego sprzetu do organizacji obstugi bankietéw i szkolen,

- wymienia rodzaje prac zwigzanych z utrzymaniem czystosci i porzadku,

- wskazuje sprzet wykorzystywany w gastronomii do cateringu,

- wie jakie zasady BHP obowigzujg przy nakrywaniu Sali konsumenckiej i obstudze przerw kawowych,

- zna zasady ustawiania stotéw na réznego rodzaju przyjecia i bankiety.




Dobry

Na ocene dobrg uczen wypetnia wymagania na ocene dostateczng oraz:
- dobiera odpowiedni sprzet do obstugi przerw kawowych i bankietéw,
- zna zasady przygotowania obstugi w hallach hotelowych, obstugi szkolen i konferencji,

- rozpoznaje i umie dobra¢ odpowiedni sprzet do przygotowania réznych bufetéw ( stoty bufetowe, bielizna stotowa, dekoracje kwiatowe, swiece,

serwety, stoty koktajlowe)

- opisuje krok po kroku sposdb przygotowania, nakrycia Sali do obstugi przyjecia koktajlowego i bufetu zasiadanego.
- potrafi prawidtowo wypetni¢ prostg dokumentacje (np. zamodwienie bankietowe).

- 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 stotowa, w zaleznosci od rodzaju przyjecia

- szczegdtowo opisuje standardy i procedury obstugi réznych bankietow ( zasiadany, lampka wina, coctail party, przyjecie bufetowe, bankiet
amerykanski)

- zna procedury stosowane podczas realizowania ustug cateringowych,

- potrafi dokonac analizy przyczyny nieprawidtowosci w utrzymaniu czystosci w salach wielofunkcyjnych i zaproponowac rozwigzania,

- potrafi sporzagdza¢ dokumentacje zwigzang z przyjeciem rezerwacji na obstuge szkolenia, konferencji,

- zna zasady przestrzegania procedur postepowania w przypadku skargi goscia,

Celujgcy

Na ocene celujgca uczen wypetnia wymagania na ocene bardzo dobrg oraz:
- proponuje dziatania podnoszgce jakos$¢ obstugi konsumentéw podczas realizowania obstugi bankietowej i cateringowe;j,
- wie jak przeprowadzac ocene jakosci obstugi konsumentow podczas bankietow,

- omawia nowoczesne technologie stosowane w realizacji ustug bankietowych i cateringowych.




- zna zasady zrownowazonego rozwoju (ekologiczne srodki czystosci, oszczednos¢ wody i energii),
- wie jak przygotowac sale konferencyjne, wielofunkcyjne do obstugi réznych bankietow,
- 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 dopuszczajgca 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 grupa lub z pomoca 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 Srednim 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

-¢wiczen 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
-0sigga 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 éwiczen
Celujacy Ocene celujgcg otrzymuje uczen, ktory:

-ma wiedze i umiejetnosci wykraczajgce poza podstawe programowag; zna literature zawodowa, potrafi zastosowac wiedze w réznych

sytuacjach problemowych

-przestrzega przepiséw bhp i ppoz

-samodzielnie rozwija swoje zainteresowanie,

-startuje z sukcesami w konkursach i olimpiadach

-jego wydajnos¢ 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 postepow w opanowaniu przez ucznia wiadomosci i umiejetnosci w stosunku
do wymagan edukacyjnych wynikajacych z podstawy programowej i realizowanych w szkole programéw nauczania uwzgledniajgcych te podstawe.

- Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ uczniéw powinno odbywac 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 rodzicéw (opiekundw prawnych).

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

® obserwacji pracy uczniow podczas wykonywania zadan,

® testow wiedzy,

® testdw 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 osiggnie¢ ucznidw nalezy zwracac¢ uwage na praktyczne zastosowanie opanowanej wiedzy i umiejetnosci, jako$¢ wykonania zadan, postugiwanie
sie poprawng terminologia.

-W procesie kontroli i oceny nalezy zwracac¢ uwage na opanowanie przez ucznidw-umiejetnosci sporzgdzania pism i dokumentéw, bra¢ pod uwage zaréwno ich poprawnosc
merytoryczng, jak i forme sporzadzania.

-W koncowej ocenie pracy uczniow 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, sSrodki, metody i formy nauczania do indywidualnych potrzeb i mozliwosci ucznia.

Nauczyciel realizujgcy program dziatu powinien:

® motywowac uczniow do pracy,

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

® przygotowywac zadania o réznym stopniu trudnosci i ztozonosci,

® zachecad ucznidw do korzystania z réznych Zrédet informacji zawodowe;j.

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 motywowa¢ 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 kryteridw 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.



