PRZEDMIOTOWY SYSTEM OCENIANIA

Z PRZEDMIOTU OBSŁUGA KONSUMENTA

DLA KLASY II i III TECHNIKUM ŻYWIENIA I GOSPODARSTWA DOMOWEGO
PROGRAM NAUCZANIA 02.02.2009 

SYMBOL CYFROWY ZAWODU 321[10]

Program obejmuje następujące działy programowe:
I. Działalność usługowa gastronomii

II.  Przygotowanie sali konsumenckiej do obsługi

III. Karty menu

IV. Techniki noszenia zastawy stołowej
V. Zasady obsługi konsumenta

VI. Techniki podawania oraz serwowania potraw i napojów

VII. Organizacja przyjęć okolicznościowych

VIII. Systemy rozliczeń kelnerskich

Na ocenę celującą uczeń powinien (umieć, znać, potrafić):

- wykraczać wiedzę poza program nauczania, 

- brać udział w olimpiadach, konkursach z danego przedmiotu,

- jest wzorem w nauce i postępowaniu dla kolegów,

- być aktywnym na lekcjach, angażować się w pracę na rzecz przedmiotu, klasy, szkoły,

- posiadać staranny i wzorowy zeszyt, podręcznik,

- nie posiadać godzin nieobecnych ani nieusprawiedliwionych.

Na ocenę bardzo dobrą uczeń powinien (umieć, znać, potrafić):

- określić znaczenie kultury osobistej,

- dokonać podziału zakładów gastronomicznych i scharakteryzować zakres świadczonych usług,
- potrafi rozróżnić zakres obowiązków pracowników zakładu gastronomicznego,

- przygotować salę do przyjęcia gości,

- potrafi przygotować zastawę stołową do serwowania,

- umie zaserwować potrawy, napoje, desery z zastosowaniem odpowiednich serwisów,

- umie dobrać menu do konkretnego przyjęcia,

- potrafi scharakteryzować przyjęcia na stojąco, siedząco i mieszane,

- umie przyjąć zamówienie, zorganizować i rozliczyć przyjecie zlecone przez gościa,
- znać wszystkie wiadomości objęte oceną: db, dst, dop.

Na ocenę dobrą uczeń powinien (umieć, znać, potrafić):

- przestrzegać przepisów bhp,

- składać obrusy i serwetki,

- znać sposoby konserwacji naczyń stołowych,

- określić przeznaczenie sprzętu przy obsłudze gości,

- określić przeznaczenie naczyń szklanych,
- potrafi nakryć stół w obecności konsumenta i bez jego obecności,

- zaprezentować różnego rodzaju kieliszki w zależności od przeznaczenia,

- potrafi sporządzić kartę menu,

- potrafi zaprezentować sposób noszenia talerzy chwytem dolnym, górnym oraz przenosić je,

- potrafi zaprezentować sposób zbierania zastawy stołowej, resztowania,

- określać sposób przyjmowania zamówień przez kelnera i sposób rozliczenia z gościem,

- potrafi obsłużyć konsumenta z wykorzystaniem czynności z prawej i lewej strony konsumenta,

- zorganizować wybrane  przyjęcie na stojąco lub siedząco,

- rozliczyć konsumenta za określone przyjęcie,  

- znać wszystkie wiadomości objęte oceną: dst, dop.

Na ocenę dostateczną uczeń powinien (umieć, znać, potrafić):

- potrafi określić zakres usług świadczonych przez gastronomię otwarta i zamkniętą,

- potrafi przestrzegać przepisów bhp i ppoż,

- określić drogi podawania posiłków i brudnych naczyń,
- potrafi rozróżnić zakres obowiązków pracowników,

- określić funkcje ubioru kelnera i kelnerki,

- potrafi określić elementy dekoracji,

- określić przeznaczenie sprzętu przy obsłudze gości,

- określić przeznaczenie naczyń szklanych,

- określić sposób rozmieszczenia na sali konsumenckiej stolików i krzeseł,

- potrafi złożyć brudny obrus,

- ułożyć serwetki w różne formy,

- sporządzić kartę menu,

- określić sposób noszenia talerzy płytkich i głębokich,

- zaprezentować sposób noszenia talerzy ze sztućcami,

- określić sposób podawania potraw i napojów,

- określić technikę podawania zup,

- umieć zaserwować mięsa różnie przyrządzone,

- potrafi serwować desery i napoje,

-   obsłużyć konsumenta z prawej i lewej strony,
- rozliczyć się z gościem za daną usługę,

- wystawić rachunek kelnerski,

- znać wszystkie wiadomości objęte oceną: dop.

Na ocenę dopuszczającą uczeń powinien (umieć, znać, potrafić):

- określić funkcje zakładu gastronomicznego,

- określić przeznaczenie poszczególnych pomieszczeń,

- rozróżnić grupy pracowników w zakładu gastronomicznego,
- określić funkcje ubioru kelnera i kelnerki,

- określić wyposażenie sali konsumenckiej,

- określić rodzaje bielizny stołowej,

- potrafi określić elementy dekoracji,

- określić przeznaczenie danego sprzętu przy obsłudze gości,
- określić sposób rozmieszczenia na sali konsumenckiej stolików i krzeseł,

-  potrafi złożyć obrus, ułożyć serwetki w różne formy,

-  sporządzić kartę menu wybranego zakładu,

- określić sposób zbierania brudnej zastawy stołowej,

- zaprezentować sposób noszenia talerzy ze sztućcami,

- określić sposób podawania potraw i napojów,
- określić sposób przyjmowania zamówień przez kelnera i sposób rozliczenia z gościem,

- określić technikę podawania zup,

- określić rodzaj dodatków do zup,

- określić sposób podawania dań zasadniczych,

- potrafi serwować desery i napoje,

- potrafi pobieżnie zorganizować dane przyjęcie,

 Na ocenę niedostateczną uczeń zasługuje gdy:

- nie opanował minimum treści programowych przewidzianych w danej klasie,

- nie prowadzi zeszytu przedmiotowego,

- nie bierze udziału w lekcjach,

- nie odrabia zajęć domowych,

- nie wykonuje poleceń nauczyciela,

- opuszcza zajęcia lekcyjne.
Ocena śródroczna i końcowa jest podsumowaniem dłuższego okresu i nie wynika wprost ze średniej arytmetycznej. 

1. Bieżące odpowiedzi ustne obejmują materiał z trzech ostatnich lekcji.

2. Sprawdziany pisemne (mogą być w formie testu) po każdym dziale, powinny być zapowiedziane na 7 dni przed ich terminem.

3. Uczeń nie obecny na sprawdzianie z powodów usprawiedliwionych ma obowiązek wykazać się znajomością materiału nauczania podlegającego ocenie na pierwszej lekcji po powrocie do szkoły. W przypadku nieobecności dłużej niż 1 tydzień – do sprawdzianu należy przystąpić w ciągu 2 tygodni. 

4. Kartkówki obejmują materiał z trzech ostatnich lekcji i mogą być niezapowiedziane. 

5. Czas sprawdzania prac pisemnych przez nauczyciela – do 2 tygodni.

6. Kryteria ocen z prac pisemnych dla klas TH

	Technikum hotelarstwa

	· Co najmniej 30% - dopuszczający

· Co najmniej 50% - dostateczny

· Co najmniej 75% - dobry

· Co najmniej 95% - bardzo dobry




· Wypowiedzi ustnej

· Poprawność merytoryczna

· Uzasadnienie wypowiedzi

· Stosowanie języka zawodowego, branżowego
· Sposób prezentacji – umiejętność formułowania myśli

· Pracy w grupie 

· Organizacja pracy w grupie

· Komunikacja w grupie

· Aktywność, wkład pracy własnej

· Współdziałanie

· Prezentowanie rezultatów pracy grupy

· Czas wykonania

· Terminowość realizacji

· Pracy domowej

· Prawidłowe wykonanie

· Zawartość merytoryczna

· Wykorzystanie źródeł informacji

· Estetyka wykonania

· Wkład pracy

Zasady poprawy oceny przez uczniów

1. Jeżeli uczeń otrzyma ze sprawdzianu ocenę niedostateczną lub inną, lecz niesatysfakcjonującą go, to możliwość ewentualnej poprawy uzgadnia z nauczycielem przedmiotu.

2. Uczeń może poprawić również oceny niedostateczne otrzymane z tytułu stosowania pozostałych metod sprawdzania osiągnięć, po uzgodnieniu z nauczycielem. 

Oceny cząstkowe mają różna wagę - ocenę śródroczną i końcową wystawia się z ocen cząstkowych, przy czym decydujący wpływ maja oceny ze sprawdzianów. Zasady poprawy ocen na wyższą oraz klasyfikowania i promowania określa WSO zawarty w Statucie Szkoły. 

W przypadku ucznia posiadającego opinie Poradni Psychologiczno – Pedagogicznej dostosowuje się wymagania edukacyjne wynikające z programu nauczania do indywidualnych potrzeb psychofizycznych i edukacyjnych ucznia zgodnie z  zaleceniami poradni. 

