Wymagania edukacyjne na ocenę roczną i śródroczną do przedmiotu: Pracownia usług i obsługi konsumenta
-na podstawie programu nauczania dla zawodu:

Technik żywienia i usług gastronomicznych 343404/Głuchów 2019

rok szkolny 2024/2025

Nauczyciel prowadzący zajęcia: Honorata Staszewska

Poziom wymagań (skala):

· Konieczny (dopuszczający)

· Podstawowy (dostateczny)

· Rozszerzający (dobry)

· Dopełniający (bardzo dobry)

· Wyróżniający (celujący)

Klasa 5 TŻ i UG

Działy:

1. Metody i techniki obsługi gości

2. Przygotowanie miejsc świadczenia usług gastronomicznych
3. Przyjęcia okolicznościowe organizowane w ramach protokołu dyplomatycznego
Wyższy poziom wymagań obejmuje zagadnienia z poziomu niższego.

Uczeń po zrealizowaniu zajęć potrafi:

I. Poziomy wymagań edukacyjnych.
	Poziom wymagań

	Konieczny dopuszczający
	Podstawowy dostateczny
	Rozszerzający dobry
	Dopełniający bardzo dobry
	Wyróżniający celujący

	Wyższy poziom wymagań obejmuje zagadnienia z poziomu niższego.

	Uczeń po zrealizowaniu zajęć potrafi:


	· dobiera metody i techniki obsługi gości  do rodzaju usługi gastronomicznej (rodzaju przyjęcia, asortymentu potraw)
· przestrzega zasad etyki i etykiety obowiązujących w komunikacji z pracownikami, klientami oraz gośćmi
· wskazuje najczęstsze przyczyny sytuacji

· stresujących w pracy zawodowej
· grupuje informacje zawarte w karcie menu napojów i alkoholi
· rozróżnia potrawy i napoje zawarte w karcie menu
· podaje kartę menu napojów gościowi zgodnie z procedurą
	· obsługuje gości na przyjęciach stojących z wykorzystaniem tac kelnerskich, stołów bufetowych i cocktailowych

· uwzględnia opinie i pomysły innych członków zespołu przy planowaniu i wykonywaniu zadań zawodowych

· stosuje kodeks savoir – vivre przyjęty w środowisku pracy oraz zasady komunikacji interpersonalnej

· rozróżnia rodzaje kart menu

· wyjaśnia pochodzenie, skład i metodę sporządzania potrawy na podstawie karty

· stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwiązania techniczne mające na celu poprawę wydajności i jakości pracy
	· dostosowuje liczbę kelnerów i liczbę stołów do obsługi przyjęcia okolicznościowego

· obsługuje przyjęcia zasiadane i mieszane, stosując różne metody, techniki i systemy obsługi

· ponosi odpowiedzialność za wykonywane zadania

· tworzy wkładkę do karty menu, np. dania szefa kuchni, dania sezonowe, dania happy hours
	· sporządza harmonogram obsługi przyjęć zasiadanych, na stojąco i mieszanych

· szacuje czas, zasoby i budżet zadania

· kieruje wykonaniem przydzielonych zadań

· wskazuje obszary odpowiedzialności prawnej za podejmowane działania

· ocenia skuteczność rozwiązania problemu

· analizuje i ocenia karty menu i napojów pod względem budowy

· proponuje rozwiązania organizacyjne w celu poprawy warunków i usprawnienia pracy
	· Interesuje się gastronomią hotelową, zna zagadnienia wykraczające poza pod-stawę programową; uczestniczy w szkolnych i pozaszkolnych konkursach oraz olimpiadach przedmiotowych, jest aktywny na lekcji


Warunki i kryteria oceniania uczniów z obniżonymi wymaganiami edukacyjnymi z przedmiotów zawodowych gastronomicznych 
Obniżenie wymagań edukacyjnych nauczyciel stosuje indywidualnie dla każdego ucznia. 

W szczególności może ono polegać na: 

· wydłużeniu czasu pisania sprawdzianów 

· ograniczeniu ilości zadań 

· stopniowaniu trudności zadań (od najłatwiejszego i najtrudniejszego) 

· stwarzaniu możliwości pomocy poza lekcjami 

· zadawaniu podobnych, przykładowych zadań, jak na sprawdzianie, do wykonania w domu 

· pomoc nauczyciela uczniowi przy wypowiedziach ustnych 

Uczeń z obniżonymi wymaganiami edukacyjnymi: 

· dysponuje w stopniu dostatecznym zasobem wiedzy przewidzianej przez program 

· potrafi wykonać polecenia o średnim stopniu trudności, często przy pomocy nauczyciela 

· wypowiada się nie zawsze precyzyjnie 

· uczestniczy w procesie kształcenia w stopniu zadowalającym i wykazuje gotowość do rozwijania swych umiejętności w podstawowym zakresie. 



