SZCZEGOLOWE WYMAGANIA EDUKACYJNE

W ZAWODZIE TECHNIK HOTELARSTWA

Ponizsze wymagania edukacyjne dotycza nastepujacych przedmiotow:

e rezerwacja ushug hotelarskich

e obshluga gosci w recepcji

e pracownia informatyczna w hotelarstwie
e pracownia obstugi goscia w recepcji

e pracownia jezyka obcego zawodowego

e dodatkowe kompetencje — animator czasu wolnego

Kryteria oceny wiadomosci i umiejetnosci ucznia na poszczegolne stopnie:

1) Ocena celujaca:

Uczen spehia wszystkie kryteria na ocene bardzo dobra, a ponadto:

- wykazuje szczeg6lne zainteresowanie przedmiotami zawodowymi nauczanymi w technikum
hotelarskim,

- samodzielnie formutuje problemy, jest dociekliwy 1 konsekwentnie dazy do rozwigzania
problemu,

- samodzielnie rozwija wilasne zdolnos$ci, biegle postuguje si¢ zdobytymi wiadomos$ciami,
w zakresie poje¢, kategorii i zjawisk ekonomicznych, prawnych, hotelarsko — turystycznych
i gastronomicznych,

- posiada wiedzg¢ 1 umiejetnosci wykraczajgce poza obowigzujacy program nauczania,
- zadania rozwigzuje w sposob oryginalny,

- osigga sukcesy w konkursach 1 olimpiadach przedmiotowych,



- wigze zagadnienia teoretyczne z rzeczywisto$cig gospodarcza w kraju i za granica,
- korzysta z literatury fachowej,

- przestrzega przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisOw przeciwpozarowych.

2) Ocena bardzo dobra:

Uczen opanowal wiadomosci i umiejetno$ci wyznaczone zakresem tre$ci nauczania, tzn.:

- wykazuje si¢ znajomoscig i rozumieniem poje¢ z zakresu realizowanego programu,
- rozrdznia podstawowe pojecia i terminy stosowane w hotelarstwie, gastronomii i turystyce,
- rozroznia instrumenty marketingu,

- sprawnie i precyzyjnie postuguje si¢ odpowiednig terminologiag w wymiarze teoretycznym
i praktycznym,

- jasno i logicznie rozumuje, czyta ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie
opisow, instrukcji, szkicow, wykreséw, map, dokumentacji technicznych i technologicznych,

- samodzielnie rozwigzuje zadania praktyczne niezaleznie od ich stopnia trudnosci i bierze
aktywny udzial w procesie lekcyjnym,

- przetwarza dane liczbowe 1 operacyjne 1 prezentuje w formie graficznej wykorzystujac
techniki komputerowe,

- rozr6znia mechanizmy rzadzace ludzkimi zachowaniami,

- problemy rozwigzuje w sposdb wyczerpujacy 1 tworczy,

- rzadko popehnia bledy,

- jest zawsze przygotowany do lekcji i aktywnie uczestniczy w zajeciach,
- wigze zagadnienia teoretyczne z rzeczywistoscig gospodarcza,

- posluguje si¢ wyrazeniami fachowymi stosowanymi w gastronomii i1 hotelarstwie
miedzynarodowym, porozumiewa si¢ w jezyku obcym z klientem,

- udziela wyczerpujacych wypowiedzi ustnych i pisemnych, szybko i sprawnie wykonuje
¢wiczenia praktyczne,

- przestrzega przepisOw bezpieczenstwa i1 higieny pracy oraz przepisOw przeciw pozarowych.

3) Ocena dobra:

Uczen opanowal wiadomosci 1 umiejetnosci wyznaczone zakresem tresci nauczania, tzn.:

- wykazuje si¢ znajomoscig 1 rozumieniem wielu poje¢ z zakresu realizowanego programu,

- okresla podstawowe pojecia z zakresu hotelarstwa, gastronomii, turystyki,



- sprawnie, ale nie zawsze precyzyjnie postuguje si¢ odpowiednig terminologiag w wymiarze
teoretycznym i praktycznym,

- logicznie rozumuje, przy czym nie zawsze wybiera najprostszy sposob rozwigzania,
- potrafi stosowac wiedz¢ i umiej¢tnosci do rozwigzywania zadan praktycznych,

- przy rozwigzywaniu problemu nie uwzglgdnia wszystkich aspektow,

- potrafi znalez¢ blad w swoim rozumowaniu,

- sporadycznie zdarza mu si¢ nieprzygotowanie do zajec,

- samodzielnie rozwigzuje typowe zadania teoretyczne i praktyczne, poprawnie wykorzystuje
zdobyta wiedze,

- prawidtowo dobiera techniki obstugi goscia obiektu hotelowego do typu i rodzaju hotelu,

- prawidlowo sporzadza dokumenty zwigzane z przygotowaniem, realizacja, sprzedaza
1 rozliczenie ustug hotelarskich oraz kompleksowo obstuga klienta — wykorzystujac techniki
komputerowe,

- sprawnie wykonuje zadane ¢wiczenia praktyczne z wykorzystaniem nowoczesnego sprzgtu
1 urzadzen, stuzacych do produkcji gastronomicznej i obstugi klienta,

- przestrzega przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisOw przeciw pozarowych.

4) Ocena dostateczna:

Uczen opanowat wiadomosci 1 umiejgtnosci istotne tzn.:

- zna 1 rozumie podstawowe pojecia i stosuje je do rozwigzywania typowych zadan,

- przy rozwigzywaniu zadan nie zawsze sprawnie postuguje si¢ odpowiednig terminologia,
- czasami samodzielnie analizuje zadania o wyzszym poziomie trudnosci,

- najczesciej rozwigzuje zadania przy niewielkiej pomocy nauczyciela,

- zwykle jest przygotowany do zajec¢ 1 aktywnie w nich uczestniczy,

- ma niewielkie trudnosci z wykonywaniem ¢wiczen praktycznych,

- popeltnia btedy rzeczowe w zakresie podstawowych poje¢ z zakresu hotelarstwa,

-samodzielnie rozwigzuje typowe zadania o $rednim stopniu trudnosci, odtwarza wiadomosci
bez szerszej wiedzy ekonomicznej,
- przestrzega przepisOw bezpieczenstwa i1 higieny pracy oraz przepisOw przeciw pozarowych.

5) Ocena dopuszczajaca:

Uczen opanowal wiadomosci 1 umiejetno$ci, ktore sa konieczne, aby mogl kontynuowacé
nauke. Braki w_opanowaniu obowigzkowych tresci z podstawy programowe] nie
uniemozliwiaja uzyskania przez ucznia podstawowych wiadomosci w nastepnej klasie lub
semestrze. Uczen moze mieé trudnosci




z calosciowym opanowaniem podstawy programowej, potrafi sobie przyswoi¢ material
jedynie dziatami programu w pewnych okresach czasowych tzn.:

- zna podstawowe poje¢cia, intuicyjnie rozumie ich tre$¢, podaje przyktady dla tych pojec,

- analizuje 1 rozwigzuje nawet latwiejsze zadania przy pomocy nauczyciela, czasami
samodzielnie potrafi rozwigzac¢ zadania proste w sytuacjach typowych,

- zna algorytmy stuzgce do rozwigzywania zadan standardowych,

- zadania rozwigzuje dtugo, niestarannie,

- bardzo czgsto popetnia biedy,

- nie stosuje terminologii lub stosuje ja rzadko, badz niepoprawnie,
- rzadko bierze aktywny udziat w zajgciach,

- wiedza w zakresie podstawowych poje¢ z zakresu hotelarstwa, gastronomii i turystyki jest
niepetna i powierzchowna,

- ma trudno$ci ze zrozumieniem 1 odtworzeniem ogdlnych wiadomosci, ¢wiczenia praktyczne
wykonuje z pomocg nauczyciela,

- przestrzega przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisOw przeciw pozarowych.

6) Ocena niedostateczna

Uczen nie opanowal podstawowych wiadomo$ci 1 umiejetno$ci niezbednych do
dalszej nauki danego przedmiotu, ponadto:

- nie bierze aktywnego udziatu w zajeciach,

- nie rozumie podstawowych poje¢ 1 terminéw stosowanych w hotelarstwie, gastronomii
i turystyce,

- nie potrafi samodzielnie rozwigza¢ zadan i1 problemow o niewielkim stopniu trudnosci,
- nie uczestniczy w dyskusjach i nie bierze udziatu w zajeciach lekcyjnych,

- nie potrafi samodzielnie wykonywa¢ podstawowych ¢wiczen praktycznych w zakresie
swiadczonych ustug przez gastronomig i hotelarstwo,

- nie przestrzega przepisOw bezpieczefistwa 1 higieny pracy oraz przepisOw przeciw

pozarowych.

Szczegolowy wykaz wiadomosci i umiejetnosci zawarty jest w rozkladach
materialéw poszczegélnych nauczycieli oraz w programie nauczania.

1. Biezace odpowiedzi ustne obejmujg materiat z trzech ostatnich lekcji.

2. Sprawdziany pisemne (moga by¢ w formie opisowej lub w formie testu) po kazdym
dziale, powinny by¢ zapowiedziane na 7 dni przed ich terminem.

3. Uczen nieobecny na sprawdzianie z powodow usprawiedliwionych ma obowigzek

wykaza¢ si¢ znajomo$cig materialu nauczania podlegajacego ocenie na pierwszej



lekcji po powrocie do szkoty. W przypadku nieobecnosci dtuzej niz 1 tydzien — do
sprawdzianu nalezy przystapi¢ w ciggu 2 tygodni.

4. Kartkdwki obejmujg materiat z trzech ostatnich lekcji i moga by¢ niezapowiedziane.

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

6. Kryteria ocen z prac pisemnych dla klas TH

Technikum hotelarstwa

Oceny ustalane sag wg systemu punktowego:
Przedzial procentowy uzyskanych punktéw — Ocena

do 50% - niedostateczny
0d 50 % - dopuszczajacy
od 63 % - dostateczny
od 75 % - dobry

0d 92 % - bardzo dobry
0d 98% - celujacy

v" Wypowiedzi ustnej

= Poprawno$¢ merytoryczna

= Uzasadnienie wypowiedzi

= Stosowanie jezyka zawodowego, branzowego

= Sposob prezentacji — umiejetnos¢ formutowania mysli
v' Pracy w grupie

= QOrganizacja pracy w grupie

= Komunikacja w grupie

= Aktywnos$¢, wkiad pracy wiasnej

=  Wspodtdziatanie

= Prezentowanie rezultatow pracy grupy

= Czas wykonania

= Terminowos¢ realizacji

v" Pracy domowej
=  Prawidlowe wykonanie
= Zawarto$¢ merytoryczna
=  Wykorzystanie Zzrodetl informacji

= Estetyka wykonania



=  Wkiad pracy

Zasady poprawy oceny przez uczniow

1. Jezeli uczen otrzyma ze sprawdzianu ocen¢ niedostateczng, to mozliwo$¢ ewentualnej
poprawy uzgadnia z nauczycielem przedmiotu.

2. Uczen moze poprawi¢ rowniez oceny niedostateczne otrzymane z tytulu stosowania
pozostatych metod sprawdzania osiggni¢¢, po uzgodnieniu z nauczycielem.

Oceny czastkowe majg rézna wage - ocen¢ srodroczng i koncowg wystawia si¢ z ocen
czastkowych, przy czym decydujacy wplyw maja oceny ze sprawdziandéw. Zasady poprawy
ocen na wyzszg oraz klasyfikowania i promowania okresla WSO zawarty w Statucie Szkoty.

Podpisy nauczycieli realizujacych tresci na poszczegolnych przedmiotach:



