»Obsluga konsumenta”

Wymagania edukacyjne z przedmiotu

w zawodzie: technik hotelarstwa 422402

KLASA 111

Dzial

Poziom podstawowy P

Poziom ponadpodstawowy (P+PP)

Organizacja pracy i
funkcjonowanie ustug
gastronomicznych w
obiektach hotelarskich

Uczen potrafi:

e przygotowac nakrycia ,
porcelang i bielizng
stotowa do obstugi gosci

e rozpoznaé potrzeby
zywieniowe gosci

Uczen potrafi:

zastosowac sprzet do
przygotowania potraw i
napojow

wykorzysta¢ sprzet i urzadzenia
pomocnicze do podawania
potraw 1 napojow,

dostosowa¢ formy podawania
$niadan do mozliwo$ci obiektu
hotelarskiego;

poda¢ $niadanie hotelowe do
pokoju;

zaserwowac $niadania a’la
carte;

zrealizowa¢ zamowienie
telefoniczne dotyczace $niadan
zrealizowa¢ ustugi room—service
w zakresie $niadan

przestrzega¢ zasad Dobrej
Praktyki Higienicznej(GHP);
zastosowac system HACCP przy
sporzadzaniu $niadan
zastosowa¢ zasady ergonomii,
przepisow bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
srodowiska oraz ochrony
przeciwpozarowej w organizacji
stanowiska pracy

uzasadni¢ sposob przygotowania
stanowiska pracy do
wykonywania okreslonego
zadania zawodowego

Zasady nakrywania do
stolu

e zastosowaé elementy
dekoracyjne do nakrycia
stotu;

e zastosowac elementy
dekoracyjne sali do obstugi
gosci;

nakry¢ stoty wykorzystujac
odpowiednig bielizng oraz
nakrycia.

dobra¢ nakrycia i zastawe
stotowa

zastosowa¢ zasady obstugi gosci
podczas $niadania;

dobra¢ metody serwowania
potraw i napojow do menu
$niadaniowego;

przygotowaé pomieszczenie salg




konsumpcyjng do obstugi gosci
indywidualnych oraz imprez
okolicznosciowych;
przygotowac¢ sale zgodnie z
zamoOwieniem gosci;

zadbac o prezencje i higieng
0sobista;

zastosowac zasady
bezpieczenstwa i higieny pracy
oraz przepisy ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas
wykonywania zadan
zawodowych;

Sniadania hotelowe

przygotowac nakrycia ,
porcelang i bielizng
stotowa do obstugi gosci
przestrzegaé zasad
podawania $niadan
rozroznia¢ rodzaje $niadan

hotelowych;

sporzadzi¢ karty menu;
przygotowac potrawy, dania i
napoje w kuchni oraz w bufecie;
przygotowac potrawy oraz napoje
na specjalne zyczenie gosci; .
przygotowa¢ bufet $niadaniowy;
przygotowacé sale konsumpcyjna
do obstugi gosci indywidualnych
oraz imprez okoliczno$ciowych;
rozwiaza¢ sytuacje problemowe
w obstudze gosci; .

dobra¢ §rodki ochrony
indywidualnej do wykonania
zadan na réznych stanowiskach
pracy;

zastosowac $rodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej
podczas uzytkowania urzadzen
technicznych na stanowisku
pracy;

zastosowac zasady
bezpieczenstwa i higieny pracy
oraz przepisy ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas
wykonywania zadan
zawodowych; .

uzasadni¢ koniecznos¢
przestrzegania procedur
obowigzujacych w obiekcie
hotelarskim dotyczacych
bezpieczenstwa 1 higieny pracy
oraz ochrony $rodowiska
zastosowaé procedury dotyczace
uzytkowania instalacji i urzadzen
technicznych stosowanych w
zaktadzie gastronomicznym;




Nauczyciel ocenia prace pisemne wg nastepujacej skali, w zaleznosci od stopnia spetnienia wymagan
edukacyjnych:

e celujgcy 100 %

e + bardzo dobry 97 -99 %

e bardzo dobry 87 —96 %

e +dobry 84 — 86 %

e dobry 74 -83 %

e + dostateczny 71-73%

e dostateczny 60 —-70 %

e + dopuszczajgcy 57 -59 %

e dopuszczajacy 46 — 56 %

e niedostateczny 45 % i ponizej

KRYTERIA OCENIANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

OCENA: CELUJACY (6)

Uczen:
e  Dbezbtednie odpowiada na wszystkie pytania,
e wykazuje wiedze¢ i umiejg¢tnosci wykraczajace poza program nauczania,
e posiada wiadomosci ze zrédet poza podrecznikowych,
posiada umiejetnosci logicznego myslenia, kojarzenia faktow i zjawisk,
proponuje rozwigzania nietypowe, rozwigzuje zadania wykraczajace poza program nauczania klasy,
swobodnie postuguje si¢ jezykiem fachowym,
samodzielnie i tworczo rozwija uzdolnienia
osigga sukcesy w konkursach przedmiotowych/ zostat finalistg lub laureatem olimpiady lub konkursu
przedmiotowego

OCENA: BARDZO DOBRY (5)

Uczen:

odpowiada wyczerpujaco na wszystkie pytania,

opanowal pelny zakres wiedzy i umiej¢tnosci z poziomu P i PP

podaje i serwuje roznego rodzaju potrawy $niadaniowe

fachowo obstuguje konsumenta podczas réznych imprez okoliczno$ciowych

fachowo obstuguje gosci w pokoju hotelowym

korzysta z réznych urzadzen podczas obstugi konsumenta

czgsciowo wykazuje wiedze i umiejetnosci wykraczajace poza program nauczania,

sprawnie i samodzielnie wykorzystuje zdobyte wiadomosci do rozwigzywania zadan w nowych
sytuacjach,

rozwigzuje samodzielnie problemy teoretycznie i praktycznie okreslone w programie nauczania,
e wykorzystuje rézne zrodta informacji,

e poprawnie postuguje si¢ jezykiem fachowym, podczas obstugi konsumenta

OCENA: DOBRY (4)

Uczen:

e odpowiada poprawnie na wszystkie pytania,

e nie opanowal w pelni wiadomosci objetych programem nauczania (wiedza z poziomu P i niepetna z
poziomu PP),

e podaje i serwuje roznego rodzaju potrawy $niadaniowe z matymi zastrzezeniami

e  obstuguje konsumenta podczas r6znych imprez okoliczno$ciowych na sali konsumenckiej i w pokoju
hotelowym z matymi zastrzezeniami

e Kkorzysta z r6znych urzadzen podczas obstugi konsumenta w stopniu dobrym



wykazuje wiedze¢ i umieje¢tnosci w ograniczonym zakresie wykraczajace poza program nauczania,
poprawnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomo$ciami i umieje¢tnosciami przy niewielkiej pomocy
nauczyciela,

rozwigzuje samodzielnie typowe zadania teoretyczne i praktyczne,

poprawnie postuguje si¢ jezykiem fachowym, podczas obstugi konsumenta

korzysta w niewielkim stopniu ze zrodet poza podrgcznikowych,

OCENA: DOSTATECZNY (3)

Uczen:

opanowal czesciowo wiadomosci i umiejgtnosci okreslone w programie nauczania (wiedza z poziomu
P),

przygotowuje sale konsumencka do obshugi gosci indywidualnych i na $niadania okolicznos$ciowe,
dobiera menu $niadaniowe zgodnie z potrzebami konsumenta,

dobiera odpowiednig zastawe, bielizne stotowa i dekoracje do danego rodzaju przyjecia,

korzysta z urzadzen i maszyn przy obstudze konsumenta w stopniu podstawowym,

obstuguje konsumenta przy réznego rodzaju $niadaniach na sali konsumenckiej i pokoju hotelowym z
malymi zastrzezeniami,

odpowiada na pytania przy pomocy hauczyciela,

w niewielkim stopniu postuguje si¢ jezykiem fachowym

rozwigzuje zadania teoretyczne lub praktyczne o $rednim stopniu trudnosci,

zna, ale nie korzysta z zadnych zrédet poza podrgcznikowych,

OCENA: DOPUSZCZAJACY (2)

Uczen:

opanowat tylko niewielkim stopniu wiadomosci i umiejgtnosci okreslone w programie nauczania
(wiedza z poziomu P),

przygotowuje stanowisko pracy,

dba o powierzony sprzet i zastawe stotowa oraz ich konserwowanie,

wykonuje czynnosci porzagdkowe na sali konsumenckiej,

sktada irozktada obrusy, sktada serwetki, poleruje sztucce izastawg stotowa porcelanowa i szklana,
dobiera i nosi tace, talerze, potmiski iinny sprzgt,

obstuguje konsumenta przy stole z matymi zastrzezeniami

odpowiada na pytania przy duzej pomocy nauczyciela,

rozwigzuje zadania teoretyczne i praktyczne typowe o niewielkim stopniu trudnosci,

nie zna i nie korzysta z zadnych zrodet poza podrecznikowych,

postuguje si¢ w niewielkim stopniu jezykiem fachowym

OCENA: NIEDOSTATECZNY (1)

Uczen:

nie opanowat wiedzy i umiejg¢tnosci objetych programem nauczania,

nie potrafi odpowiedzie¢ na pytania nawet przy pomocy nauczyciela,

nie jest w stanie rozwigza¢ (wykonac) zadan o niewielkim stopniu trudnosci,
nie zna i nie rozumie wyrazen sformutowanych w jezyku fachowym,

nie zna zadnych Zrédet poza podrgcznikowych



