Wymagania edukacyjne
z obsługi konsumenta kl. 1H
Ocena celujący
Otrzymuje uczeń, który spełnia wymagania na ocenę bardzo dobrą oraz:
· posiadł wiedzę obejmującą cały program nauczania w danej klasie z zakresu obsługi konsumenta
· potrafi samodzielnie przyjąć zamówienie
· wykazuje dodatkowe zainteresowania zagadnieniami z obsługi konsumenta
· samodzielnie rozwiązuje postawione mu problemy
· jest kreatywny i twórczy oraz osiąga sukcesy w konkursach z hotelarstwa
· wyróżnia się wysoką kultura osobistą
· biegle posługuje się fachową terminologią
· umiejętnie stosuje wiedzę z innych przedmiotów
· samodzielnie rozwija własne uzdolnienia
· opanował wiedzę i umiejętności znacznie wykraczające poza program nauczania
· samodzielnie i bezbłędnie redaguje i sporządza dokumenty
· samodzielnie rozwiązuje zadania problemowe, proponuje rozwiązania nietypowe
· korzysta z różnych źródeł wiedzy,
· reprezentuje szkołę w konkursach przedmiotowych uzyskując tytuł laureata i finalisty
· terminowo realizuje zadania
Ocena bardzo dobry
Otrzymuje uczeń, który spełnia wymagania na ocenę dobrą oraz:
· określa znaczenie kultury osobistej
· określa znaczenie rozwiązań funkcjonalnych części gastronomicznej hotelu dla bezpieczeństwa i jakości produkcji, bezpieczeństwa pracowników i gości
· potrafi wyznaczyć drogi komunikacyjne w pracy kelnera przy realizacji usługi gastronomicznej
· dokonuje podziału zakładów gastronomicznych i scharakteryzuje zakres świadczonych usług
· dobiera metody obsługi do świadczonych usług gastronomicznych
· komunikuje się i współpracuje w zespole
· opisuje czynności dotyczące obsługi gości przy stosowaniu różnych systemów obsługi gości
· potrafi oceniać przydatność systemów obsługi gości dla gastronomii
· potrafi dobrać bieliznę stołową do typów śniadań
· dobiera zastawę stołową i sztućce do różnych rodzajów śniadań
· zna zasady rozwiązywania sytuacji konfliktowych
· potrafi planować menu na przyjęcia okolicznościowego, przerwy kawowe podczas konferencji
· omawia receptury przygotowania śniadań
· wymienia i opisuje rodzaje śniadań hotelowych np. à la carte, śniadania kontynentalne, angielskie,
paczki śniadaniowe, lunch, brunch
· określa czynniki wpływające na cenę potraw, napojów, usług gastronomicznych i cateringowych (np. sezonowość, dostępność i cenę surowców, półproduktów i towarów handlowych, ceny dystrybucji itp.)
· potrafi stosować stawki podatku VAT w kalkulowaniu ceny potraw i napojów oraz rozliczaniu usług
gastronomicznych i cateringowych
· stosować metody i techniki obliczania cen, marż do potraw i napojów
· sprawnie posługuje się zdobytymi wiadomościami i potrafi dokonać praktycznych rozwiązań, a jego wiedza jest twórcza
Ocena dobry
Otrzymuje uczeń, który spełnia wymagania na ocenę dostateczną oraz:
· opisuje	przebieg	dróg	komunikacyjnych	w	części	gastronomicznej	hotelu	zgodnie
z wymogami sanitarno- higienicznymi
· opisuje zakłady gastronomiczne i inne miejsca świadczenia usług gastronomicznych
· analizuje zalety i wady podawania potraw i posiłków różnymi systemami

· komunikuje się i współpracuje w zespole
· potrafi przygotować zastawę i bieliznę stołową do posiłku
· rozpoznaje tace kelnerskie
· opisuje zasady obsługi gościa przy śniadaniach a la carte
· potrafi przyjąć zamówienie telefoniczne
· wymienia zakres i rodzaje usług gastronomicznych
· planuje menu na przyjęcia okolicznościowe, przerwy kawowe podczas konferencji
· opisuje metody i techniki podawania śniadań
· omawia sposoby przygotowania i formy podawania śniadań do możliwości obiektu hotelarskiego
· definiuje rodzaje śniadań hotelowych
· omawia przygotowanie bufetu śniadaniowego zgodnie z zasadami obsługi gościa
· rozróżnia elementy ceny gastronomicznej potraw i napojów (koszty surowców, półproduktów i towarów handlowych, marża gastronomiczna, podatek VAT)
· potrafi poprawnie wykorzystywać zdobyte wiadomości i rozwiązywać typowe problemy teoretyczne i praktyczne z zakresu obsługi konsumenta,
· wyróżnia się wysoką kultura osobistą
· prawidłowo sporządza typowe dokumenty (bez pomocy nauczyciela)
· raczej aktywnie uczestniczy w zajęciach
Ocena dostateczny
Otrzymuje uczeń, który spełnia wymagania na ocenę dopuszczającą oraz:
· wymienia placówki gastronomiczne
· rozróżnia zakłady gastronomiczne i inne miejsca świadczenia usług gastronomicznych
· wymienia pomieszczenia występujące w części gastronomicznej hotelu
· rozróżnia metody i techniki obsługi konsumentów
· rozróżnia systemy obsługi gości (systemy obsługi kelnerskiej, systemy samoobsługi)
· rozróżnia bieliznę stołową
· identyfikować zastawę stołową, np. ceramiczną, szklaną
· rozróżnia sztućce podstawowe, specjalne, pomocnicze
· zna czynności związane z przyjęciem zamówienia room sernice
· zna zasady kultury osobistej i etyki zawodowej
· rozróżnia przyjęcia okolicznościowe (np.: na stojąco, zasiadane, mieszane, dyplomatyczne)
· wymienia metody i techniki do przygotowania śniadania
· rozróżnia pojęcia stosowane w kalkulacji jednostkowej (np. koszt, koszt jednostkowy, stały, zmienny, cena, kalkulacja, rabat, marża gastronomiczna itp.)
· rozróżnia różne formy rozliczeń i płatności za usługi gastronomiczne (np.: gotówka, karta płatnicza,
podarunkowa, czek, voucher itp.)
· dobiera sposób i formę rozliczeń do potrzeb gości, zleceniodawcy i możliwości zakładu
· stara się samodzielnie rozwiązywać ćwiczenia,
· próbuje włączać się do dyskusji.
· wyróżnia się kultura osobistą
· nie potrafi interpretować wyników (wyciągać wniosków)
· redaguje dokumenty, popełniając błędy
· niezbyt aktywnie uczestniczy w zajęciach
Ocena dopuszczający Otrzymuje uczeń, który:
· zna rodzaje usług gastronomicznych świadczonych w obiektach hotelarskich
· zna obowiązki pracowników gastronomii hotelowej
· rozróżnia z pomocą nauczyciela sprzęt do podawania potraw i napojów
· zna formy podawania śniadań
· zna przepisy bhp i sanitarno-epidemiologiczne obowiązujące w gastronomii hotelowej
· potrafi z pomocą nauczyciela przyjąć zamówienie
· zna podstawowe pojęcia dotyczące obsługi gości
· zna zasady kultury obsługi gości
· wie jak dobierać zastawę stołową
· sporządza dokumenty z pomocą nauczyciela
· stara się, przy pomocy nauczyciela, wykonywać ćwiczenia
· nie potrafi samodzielnie wyciągać wniosków
· stosuje zasady bhp na stanowisku pracy
· nie jest aktywny na zajęciach Ocena niedostateczny Otrzymuje uczeń, który:
· nie opanował podstawowej wiedzy dotyczącej obsługi konsumenta
· nie potrafi rozwiązywać problemów o podstawowym stopniu trudności nawet przy pomocy
nauczyciela
· nie przestrzega regulaminu pracowni, przepisów bhp na stanowisku pracy
· nie umie wiązać wiadomości teoretycznych i praktycznych
· nie potrafi rozwiązywać zadań nawet o niewielkim stopniu trudności (nawet przy znacznej pomocy
nauczyciela)
· nie potrafi sporządzać dokumentów, nawet przy znacznej pomocy nauczyciela
· nieterminowo realizuje zadania
· jego wiedza uniemożliwia mu kontynuowanie nauki w następnej klasie czy ukończenie szkoły
