Wymagania edukacyjne dla przedmiotu
Pracownia obslugi konsumenta

Dzial: 8.1. Organizacja pracy i funkcjonowanie ustug gastronomicznych w
obiektach hotelarskich

Ocena celujacy
Otrzymuje uczen, ktory spelnia wymagania na ocen¢ bardzo dobra oraz:

posiadl wiedzg obejmujaca caty program nauczania w danej klasie z zakresu obstugi
konsumenta

zna obowigzujace podstawy formalno — prawne dotyczace bezpieczenstwa zywnosci
potrafi samodzielnie przyja¢ zamowienie

wykazuje dodatkowe zainteresowania zagadnieniami z obstugi konsumenta
samodzielnie rozwigzuje postawione mu problemy

jest kreatywny i1 tworczy oraz osigga sukcesy w konkursach z hotelarstwa

wyrdznia si¢ wysoka kultura osobistg

biegle postuguje si¢ fachowa terminologia

umiejetnie stosuje wiedzg z innych przedmiotow

samodzielnie rozwija wlasne uzdolnienia

opanowal wiedze 1 umiejetnosci znacznie wykraczajgce poza program nauczania
samodzielnie 1 bezblednie redaguje 1 sporzadza dokumenty

samodzielnie rozwigzuje zadania problemowe, proponuje rozwigzania nietypowe
korzysta z roznych zrodet wiedzy,

reprezentuje szkot¢ w konkursach przedmiotowych uzyskujac tytut laureata i finalisty
terminowo realizuje zadania

Ocena bardzo dobry
Otrzymuje uczen, ktory spelnia wymagania na ocene dobra oraz:

okres$la znaczenie kultury osobiste;j

dokonuje podziatu zaktadow gastronomicznych i scharakteryzuje zakres §wiadczonych ustug
potrafi przygotowac sale do przyjecia gosci

potrafi przygotowaé zastawg stotowa do serwowania

potrafi przygotowac rdzne rodzaje $niadan

potrafi przechowywac¢ produkty zgodnie z wymogami sanitarno-epidemiologicznymi

umie dostosowac formy podawania $niadan do mozliwosci hotelu

rozpoznaje potrzeby zywieniowe gosci

potrafi zrealizowa¢ zamowienie telefoniczne dotyczace $niadan

sporzadza dokumentacje¢ dotyczaca realizacji zamowien

sprawnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomos$ciami i potrafi dokona¢ praktycznych rozwiazan,
a jego wiedza jest tworcza

Ocena dobry
Otrzymuje uczen, ktory spelnia wymagania na ocene¢ dostateczng oraz:

przestrzega przepisy BHP

sktada obrusy i serwetki

segreguje towar zgodnie z wymaganiami

potrafi przygotowac zastawg i bielizng stolowa do positku
rozpoznaje urzadzenia i sprzgt stotowy

potrafi przyja¢ zamowienie telefoniczne

wymienia zakres 1 rodzaje ustug gastronomicznych
potrafi okresli¢ zakres obowigzkow pracownikow
wymienia potrzeby zywieniowe gosci



e zna zasady GHP i GMP

e wymienia gtowne zasady HACCP

e potrafi poprawnie wykorzystywac zdobyte wiadomosci i rozwigzywac typowe problemy
teoretyczne 1 praktyczne z zakresu obstugi konsumenta,

e wyroznia si¢ wysoka kultura osobista

e prawidlowo sporzadza typowe dokumenty (bez pomocy nauczyciela)

e raczej aktywnie uczestniczy w zajeciach

Ocena dostateczny
Otrzymuje uczen, ktory spelnia wymagania na ocen¢ dopuszczajaca oraz:

e wymienia zakres ustug §wiadczonych przez gastronomi¢ otwartg i zamknigta

potrafi przestrzega¢ przepisy bhp i ppoz

okresla przeznaczenie sprzgtu przy obstudze

potrafi sktada¢ serwetki w rézne formy

wymienia zasady przechowywania potraw i napojow

okresla formy podawania $niadan

wymienia zasady ergonomii

wymienia grupy pracownikéw gastronomii hotelowe;j

stara si¢ samodzielnie rozwigzywaé ¢wiczenia,

probuje wiaczaé sie¢ do dyskus;ji.

wyrdznia si¢ kultura osobista

nie potrafi interpretowa¢ wynikdéw (wycigga¢ wnioskow)

redaguje dokumenty, popelniajac bledy

niezbyt aktywnie uczestniczy w zajeciach

Ocena dopuszczajacy

Otrzymuje uczen, ktory:

¢ zna rodzaje ustug gastronomicznych §wiadczonych w obiektach hotelarskich

zna obowiazki pracownikow gastronomii hotelowej

rozroznia sprzet do podawania potraw i napojow

zna formy podawania $niadan

zna przepisy bhp 1 sanitarno-epidemiologiczne obowigzujace w gastronomii hotelowe;j

potrafi z pomoca nauczyciela przyja¢ zamowienie

zna podstawowe pojecia dotyczace obstugi gosci

zna zasady kultury obstugi gosci

wie jak dobiera¢ zastawe stolowa

sporzadza dokumenty z pomocg nauczyciela

stara si¢, przy pomocy nauczyciela, wykonywac¢ ¢wiczenia

nie potrafi samodzielnie wycigga¢ wnioskow

stosuje zasady bhp na stanowisku pracy

¢ nie jest aktywny na zajeciach

Ocena niedostateczny

Otrzymuje uczen, ktory:

e nie opanowat podstawowej wiedzy dotyczacej obstugi konsumenta

e nie potrafi rozwigzywac problemdéw o podstawowym stopniu trudnosci nawet przy pomocy
nauczyciela

e nie przestrzega regulaminu pracowni, przepisOw bhp na stanowisku pracy

e nie umie wigza¢ wiadomosci teoretycznych i praktycznych

e nie potrafi rozwigzywac¢ zadan nawet o niewielkim stopniu trudnosci (nawet przy znacznej
pomocy nauczyciela)




nie potrafi sporzadza¢ dokumentow, nawet przy znacznej pomocy nauczyciela
nieterminowo realizuje zadania

jego wiedza uniemozliwia mu kontynuowanie nauki w nastgpnej klasie czy ukonczenie
szkoty

Dzial: 8.2. Zasady nakrywania do stolu

Ocena celujacy

Otrzymuje uczen, ktory spelnia wymagania na ocene¢ bardzo dobra oraz:

posiadl wiedzg obejmujaca caly program nauczania w danej klasie z zakresu obstugi
konsumenta

potrafi samodzielnie dobra¢ nakrycie 1 zastawe stolowg do rodzaju $niadan

wykazuje dodatkowe zainteresowania zagadnieniami z obstugi konsumenta
samodzielnie rozwigzuje postawione mu problemy

jest kreatywny 1 twérczy oraz osigga sukcesy w konkursach z hotelarstwa

wyrdznia si¢ wysoka kultura osobistg

biegle postuguje si¢ fachowg terminologia

umiej¢tnie stosuje wiedzg z innych przedmiotéw

samodzielnie rozwija wlasne uzdolnienia

opanowal wiedzg¢ 1 umiejetnosci znacznie wykraczajace poza program nauczania
samodzielnie i bezbtednie redaguje i sporzadza dokumenty

samodzielnie rozwigzuje zadania problemowe, proponuje rozwigzania nietypowe
korzysta z r6znych zrédet wiedzy,

reprezentuje szkot¢ w konkursach przedmiotowych uzyskujac tytut laureata i finalisty
terminowo realizuje zadania

Ocena bardzo dobry
Otrzymuje uczen, ktory spelnia wymagania na ocene dobra oraz:

potrafi uzasadni¢ znaczenie estetyki wnetra zaktadu zywieniowego
potrafi stosowaé zasady obstugi gosci podczas $niadania
charakteryzuje metody podawania potraw i napojow
charakteryzuje bielizne stotowa i jej przeznaczenie

potrafi samodzielnie dobra¢ szkodo napojow zimnych i goragcych
potrafi przygotowacé pomieszczenie do przyjecia gosci

potrafi zaplanowa¢ dekoracje sali konsumenckiej

charakteryzuje zasady obstugi wedtug protokotu dyplomatycznego
potrafi zaplanowac przyjecie dyplomatyczne

sprawnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomos$ciami i potrafi dokona¢ praktycznych rozwiazan,
a jego wiedza jest tworcza

wyroznia si¢ wysoka kultura osobistg

Ocena dobry
Otrzymuje uczen, ktory spelnia wymagania na ocene¢ dostateczng oraz:

przestrzega przepisy BHP

zna procedury dotyczace uzytkowania instalacji 1 urzadzen technicznych
okres$la zasady nakrywania stotow

potrafi przygotowac zastawe i bielizng stotowa do positku

rozpoznaje urzadzenia i sprzet stolowy

wymienia zasady obstugi konsumenta

zna zasady protokotu dyplomatycznego oraz savoir-vivre w obstudze gosci



zna gléwne zasady HACCP

potrafi poprawnie wykorzystywa¢ zdobyte wiadomosci i rozwigzywac typowe problemy
teoretyczne i praktyczne z zakresu obstugi konsumenta

wyroznia si¢ wysoka kultura osobistg

prawidtowo sporzadza typowe dokumenty (bez pomocy nauczyciela)

raczej aktywnie uczestniczy w zajeciach

Ocena dostateczny
Otrzymuje uczen, ktory spelnia wymagania na ocen¢ dopuszczajaca oraz:

zna rodzaje bielizny stolowej i jej zastosowanie

potrafi zastosowaé elementy dekoracyjne do nakrycia stolu
potrafi z pomocg nauczyciela dobra¢ zastawg stotowa 1 nakrycia do okreslonego rodzaju
$niadan

zna kolejnos¢ obstugi gosci oraz serwowania potraw
rozroznia rodzaje szkta do napojoéw zimnych i1 gorgcych
przestrzega zasad bhp i ochrony ppoz

dba o prezencje i higieng osobista

stara si¢ samodzielnie rozwigzywaé ¢wiczenia,

probuje wiacza¢ sie do dyskusji.

wyroznia si¢ kulturg osobista

nie potrafi interpretowa¢ wynikoéw (wyciaga¢ wnioskow)
niezbyt aktywnie uczestniczy w zajeciach

Ocena dopuszczajacy
Otrzymuje uczen, ktory:

rozrdznia bielizne stotowg

wie jak dobiera¢ zastawe stolowa

potrafi w grupie lub z pomocg nauczyciela nakry¢ stot

zna zasady obstugi gosci podczas $niadania

rozrdznia sprz¢t do podawania potraw 1 napojow

zna rodzaje 1 zastosowanie sztuécOw oraz zastawy stolowe;j

zna przepisy bhp i sanitarno-epidemiologiczne obowigzujagce w gastronomii hotelowe;j
zna zasady kultury obstugi gosci

wie na czym polega obstuga gosci wedtug protokotu dyplomatycznego
sporzadza dokumenty z pomoca nauczyciela

stara si¢, przy pomocy nauczyciela, wykonywaé ¢wiczenia

nie potrafi samodzielnie wycigga¢ wnioskow

stosuje zasady bhp na stanowisku pracy

nie jest aktywny na zajeciach

Ocena niedostateczny
Otrzymuje uczen, ktory:

nie opanowat podstawowej wiedzy dotyczacej obstugi konsumenta

nie potrafi rozwigzywac probleméw o podstawowym stopniu trudnosci nawet przy pomocy
nauczyciela

nie przestrzega regulaminu pracowni, przepisow bhp na stanowisku pracy

nie umie wigza¢ wiadomosci teoretycznych i praktycznych

nie potrafi rozwigzywacé zadan nawet o niewielkim stopniu trudno$ci (nawet przy znacznej
pomocy nauczyciela)

nie potrafi sporzadza¢ dokumentow, nawet przy znacznej pomocy nauczyciela



nieterminowo realizuje zadania jego wiedza uniemozliwia mu kontynuowanie nauki
w nastepnej klasie czy ukonczenie szkoly

Dzial: 8.3. Sniadania hotelowe

Ocena celujacy
Otrzymuje uczen, ktory spelnia wymagania na ocen¢ bardzo dobra oraz:

posiadl wiedzg obejmujaca caty program nauczania w danej klasie z zakresu obstugi
konsumenta

wykazuje dodatkowe zainteresowania zagadnieniami z obstugi konsumenta
samodzielnie rozwigzuje postawione mu problemy

jest kreatywny 1 tworczy oraz osiaga sukcesy w konkursach z hotelarstwa

wyrodznia si¢ wysoka kultura osobistg

biegle postuguje si¢ fachowa terminologia

umiejetnie stosuje wiedze z innych przedmiotow

samodzielnie rozwija wlasne uzdolnienia

opanowal wiedz¢ 1 umiejetnosci znacznie wykraczajace poza program nauczania
samodzielnie 1 bezblednie redaguje 1 sporzadza dokumenty

samodzielnie rozwigzuje zadania problemowe, proponuje rozwigzania nietypowe
korzysta z roznych zrodet wiedzy,

reprezentuje szkote w konkursach przedmiotowych uzyskujac tytut laureata i finalisty
terminowo realizuje zadania

Ocena bardzo dobry

Otrzymuje uczen, ktory spelnia wymagania na ocene¢ dobra oraz:

potrafi sporzadzi¢ jadlospis zgodnie z zasadami, uwzgledniajac dobor smakow, zapachow,
barw 1 konsystencji

potrafi sporzadzi¢ jadlospis z uwzglednieniem grup surowcowych oraz surowcow
sezonowych

potrafi przygotowac potrawy i napoje zgodnie z zyczeniem gosci

potrafi rozwigzywac sytuacje problemowe w obstudze gosci

potrafi uzasadni¢ konieczno$¢ przestrzegania procedur obowigzujacych w zaktadzie
gastronomicznym dotyczacych bhp oraz ochrony §rodowiska

sprawnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomos$ciami i potrafi dokona¢ praktycznych rozwigzan,
a jego wiedza jest tworcza

wyroznia si¢ wysoka kultura osobistg

Ocena dobry
Otrzymuje uczen, ktory spelnia wymagania na ocene¢ dostateczng oraz:

potrafi sporzadzi¢ jadlospis zgodnie z obowigzujacymi zasadami dostosowany do potrzeb
gosci

stosuje zasady sporzadzania jadlospisow

potrafi utozy¢ jadtospis $niadaniowy dostosowany do mozliwosci finansowych gosci 1
mozliwo$ci technicznych obiektu hotelarskiego

okresla etapy sporzadzania potraw

potrafi dobra¢ surowce zgodnie z przeznaczeniem

potrafi przygotowac bufet $niadaniowy

stara si¢ rozwigzywac sytuacje problemowe

zna procedury dotyczace uzytkowania instalacji 1 urzadzen technicznych

potrafi poprawnie wykorzystywa¢ zdobyte wiadomosci i rozwigzywac typowe problemy
teoretyczne i1 praktyczne z zakresu obstugi konsumenta

wyroznia si¢ wysoka kultura osobistg

prawidtowo sporzadza typowe dokumenty (bez pomocy nauczyciela)



e raczej aktywnie uczestniczy w zajeciach

Ocena dostateczny

Otrzymuje uczen, ktory spelnia wymagania na ocene dopuszczajaca oraz:
e okresla podstawowe rodzaje $niadan

zna kolejnos¢ uktadania jadtospisow

potrafi sporzadzi¢ jadlospis $niadaniowy, popetniajac btedy

potrafi z pomoca nauczyciela opracowac karty menu potraw i napojow

zna sposoby podawania $niadan do pokoju

dobiera surowce zgodnie z przeznaczeniem

okresla zadania kelnerow podczas obstugi sniadan

przestrzega zasad bhp i ochrony ppoz

dba o prezencje¢ 1 higieng osobistg

stara si¢ samodzielnie rozwigzywaé ¢wiczenia,

probuje wiacza¢ sie do dyskusji.

wyrdznia si¢ kulturg osobista

nie potrafi interpretowa¢ wynikéw (wycigga¢ wnioskow)

e niezbyt aktywnie uczestniczy w zajg¢ciach

Ocena dopuszczajacy

Otrzymuje uczen, ktory:

e zna podstawowe ushugi §wiadczone przez gastronomi¢ hotelowa

e zna podstawowe rodzaje $niadan (kontynentalne, angielski, wiedenskie, a la carte, serwowane

do pokoju)

zna zasady uktadania jadtospisow

potrafi w grupie lub z pomoca nauczyciela utozy¢ jadtospis

zna zadania kelnerow podczas obstugi bufetowego $niadania

rozroznia formy podawania $niadan

zna etapy sporzadzania potraw

zna sposoby skladania zamowien

potrafi dobra¢ surowce

potrafi dobra¢ $rodki ochrony indywidualnej do wykonywanego zadania

zna 1 stosuje przepisy bhp 1 sanitarno-epidemiologiczne obowigzujagce w gastronomii

hotelowe;j

zna zasady kultury obstugi gosci

sporzadza dokumenty z pomoca nauczyciela

stara si¢, przy pomocy nauczyciela, wykonywa¢ ¢wiczenia

nie potrafi samodzielnie wycigga¢ wnioskow

stosuje zasady bhp na stanowisku pracy

e nie jest aktywny na zajeciach

Ocena niedostateczny

Otrzymuje uczen, ktory:

e nie opanowat podstawowej wiedzy dotyczacej obstugi konsumenta

e nie potrafi rozwigzywac problemdéw o podstawowym stopniu trudnosci nawet przy pomocy
nauczyciela

e nie przestrzega regulaminu pracowni, przepisOw bhp na stanowisku pracy

e nie umie wigza¢ wiadomosci teoretycznych i praktycznych

e nie potrafi rozwigzywac¢ zadan nawet o niewielkim stopniu trudnos$ci (nawet przy znacznej
pomocy nauczyciela)

¢ nie potrafi sporzadza¢ dokumentow, nawet przy znacznej pomocy nauczyciela

e nieterminowo realizuje zadania jego wiedza uniemozliwia mu kontynuowanie nauki
w nastepnej klasie czy ukonczenie szkoty.



Wymagania edukacyjne dla przedmiotu
Marketing w hotelarstwie

Kryteria oceniania na poszczegolne oceny:
Ocena celujacy

Otrzymuje uczen, ktory spelnia wymagania na ocene¢ bardzo dobrg oraz:

e w zakresie posiadanej wiedzy wykracza poza podstawy programowe;

e dodatkowa wiedza pochodzi z réznych zrodet i jest owocem samodzielnych
poszukiwan i przemyslen;

e wyraza samodzielny, krytyczny stosunek do okreslonych zagadnien;

e potrafi udowadnia¢ swoje zdanie, uzywajac odpowiedniej argumentacji bedace;j
skutkiem nabytej samodzielnie wiedzy;

e Dbierze aktywny udzial w konkursach, olimpiadach, w ktorych wymagana jest wiedza
przedmiotowa oraz odnosi w nich sukcesy.

Ocena bardzo dobry

Otrzymuje uczen, ktory spelnia wymagania na ocen¢ dobra oraz:

okresli¢ skutki dziatan marketingowych;
omoéwic 1 zobrazowa¢ zmiany rownowagi na rynku ustug hotelarskich;
dokona¢ segmentacji rynku dla wybranego obiektu hotelowego;
stworzy¢ projekt reklamy dla wiasnego hotelu;
swoja postawg 1 zachowaniem pokaza¢ jak powinien prezentowac si¢ wzorowy hotelarz;
poda¢ przyktady pierwotnych 1 wtornych zrodet informac;i;
e omoOwi¢ rodzaje badan marketingowych oraz wskaza¢ réznice miedzy poszczegodlnymi
rodzajami badan;
e podejmowac decyzje na podstawie zinterpretowanych wskaznikow ekonomicznych;
e opracowac strategie produktu, ceny, dystrybucji, promocji;
e dokona¢ analizy wynikoéw uzyskanych z analizy SWOT 1 wyciagna¢ wnioski do planow
naprawczych dla hotelu;
e sporzadzi¢ uproszczony plan marketingowy obiektu hotelarskiego;
dokona¢ analizy elementoéw otoczenia konkurencyjnego przedsigbiorstwa hotelarskiego;_

Ocena dobry
Otrzymuje uczen, ktory spelnia wymagania na ocen¢ dostateczng oraz:

e opisac poszczegolne strategie marketingowe;

zobrazowa¢ wplyw czynnikdw pozacenowych na wielko$¢ popytu podazy ustug
hotelarskich,;

wymieni¢ elementy otoczenia przedsigbiorstwa hotelowego na konkretnym przyktadzie;
wskaza¢ 1 omowic rdéznice miedzy koncepcja 4P 1 SP;

scharakteryzowa¢ strategie produktu, ceny, dystrybucji, promocji

wyjasni¢ na czym polega franchising, outsourcing, partnerstwo;

rozr6zni¢ formy promoc;ji i zakwalifikowac je do poszczego6lnych rodzajow;

rozrdzni¢ rézne formy reklamy;

wskazac¢ réznice migdzy poszczegolnymi elementami promocji;

wskaza¢ roznice miedzy poszczegolnymi nosnikami reklamy;

opisa¢ poszczegdlne elementy promocji i podac ich przyklady z zycia codziennego;
wyjasni¢ i poda¢ przyktady sponsoringu;

wymieni¢ techniki sprzedazy osobistej, promocji sprzedazy oraz marketingu
bezposredniego;

e poda¢ przyktady 1 wyjasni¢ réznice migdzy informacjami wewnetrznymi a



zewngtrznymi,

omowi¢ rodzaje 1 etapy badan marketingowych;
sporzadzi¢ krotka ankiete 1 kwestionariusz;
zinterpretowac poszczegolne wskazniki ekonomiczne;

opracowac¢ analize¢ SWOT dla wybranego obiektu hotelowego;_

Ocena dostateczny

Otrzymuje uczen, ktory spelnia wymagania na ocen¢ dopuszczajaca oraz:

opisa¢ rodzaje marketingu;

wymieni¢ strategie marketingowe;

wymieni¢ elementy otoczenia przedsigbiorstwa;

wymieni¢ segmenty dla rynku ustug hotelarskich;

poda¢ definicje poszczegolnych elementéw marketingu-mix;

wymieni¢ czynniki wplywajace na popyt i podaz ustug hotelarskich;

wymieni¢ elementy strategii produktu, ceny, dystrybucji, promocji;
scharakteryzowac¢ rozne formy promocji;

omoéwic rolg personelu w marketingu ushug;

wymieni¢ predyspozycje 1 cechy jakie powinien posiada¢ pracownik hotelu;
wyjasni¢ znaczenie promocji,

wyjasni¢ znaczenie badan marketingowych;

wymieni¢ rodzaje i zrdédta informacji marketingowych;

wymieni¢ rodzaje oraz etapy badan marketingowych,;

wyjasni¢ zasady sporzadzania kwestionariuszy 1 ankiet;

wymieni¢ etapy procesu badawczego;

obliczy¢ podstawowe wskazniki ekonomiczne dotyczace dziatalnosci hotelarskiej;
scharakteryzowac¢ i wymieni¢ rodzaje planéw marketingowych;

poda¢ mocne i stabe strony obiektu hotelowego oraz stojace przed nim szanse i
zagrozenia;



e poshugiwac si¢ definicjami miernikéw dziatalnosci hotelarskiej;

Ocena dopuszczajacy
Otrzymuje uczen, ktory:

wyjasni¢ pojecie marketingu w hotelarstwie;

wymieni¢ podstawowe pojecia zwigzane z marketingiem;

zdefiniowac strategie marketingowe;

okresli¢ czym jest mikro- i makrootoczenie przedsigbiorstwa;

poda¢ definicje popytu i podazy na rynku ustug hotelarskich;

poda¢ definicje segmentacji rynku;

wymieni¢ elementy marketingu-mix (4P, 5P)

wyjasni¢ pojecie produktu, ceny, dystrybucji, promocji;

wymieni¢ narzedzia promocji,

wymieni¢ rodzaje reklam;

wyjasni¢ role personelu w marketingu;

wyjasni¢ pojecie badan marketingowych oraz MSI;

wymieni¢ rodzaje oraz metody i techniki badan marketingowych;

wyjasni¢ pojecie kwestionariusza;

wyjasni¢ pojecie analizy danych;

poda¢ definicj¢ planu marketingowego;

wyjasni¢ pojecie jakosci 1 wymieni¢ czynniki wptywajace na jakos¢ ustug hotelarskich;
zdefiniowac 1 wymieni¢ obszary, ktore obejmuje analiza SWOT;

e wyjasni¢ pojecie marketingu wewnetrznego;

wymieni¢ wskazniki ekonomiczne stuzace do mierzenia oceny dziatalno$ci hotelarskiej;_

Ocena niedostateczny

Otrzymuje uczen, ktory:

e nie opanowal podstawowej wiedzy dotyczacej marketingu w hotelarstwie

e nie potrafi rozwigzywac problemdw o podstawowym stopniu trudnosci nawet przy pomocy
nauczyciela

e nie umie wigza¢ wiadomosci teoretycznych i praktycznych

e nie potrafi rozwigzywa¢ zadan nawet o niewielkim stopniu trudno$ci (nawet przy znacznej
pomocy nauczyciela)

Wymagania edukacyjne dla przedmiotu
Pracownia uslug dodatkowych

Ocena celujacy
Otrzymuje uczen, ktory spelnia wymagania na ocen¢ bardzo dobra oraz:

e ocenia kierunki rozwoju ustug dodatkowych w regionie

e organizuje szkolenie w zaktadzie hotelarskim

e analizuje dostepne w Internecie ustugi rekreacyjno-sportowe $wiadczone przez zaklady
hotelarskie w kraju

e aranzuje miejsce zabaw dla dzieci gosci hotelowych

e opracowuje ofertg¢ swojego wymarzonego hotelu dla wybranego segmentu gosci



projektuje upominki i1 druki hotelowe zwigzane z prezentowanym pakietem ustug

dodatkowych

opracowuje komplet dokumentoéw zwigzanych z zaméwieniem i realizacjg ustug
dodatkowych na przyktadzie ustug dla biznesu (kongres)

ocenia mozliwosci realizacji zamoéwienia na ustugi dodatkowe

sprawdza dokumenty rozliczeniowe pod wzgledem formalno-prawnym
organizuje wspolprace zakltadu hotelarskiego z biurem turystycznym
biegle postuguje si¢ fachowa terminologia

umiejetnie stosuje wiedzg z innych przedmiotow

samodzielnie rozwija wlasne uzdolnienia

samodzielnie 1 bezbt¢dnie redaguje 1 sporzadza dokumenty

samodzielnie rozwigzuje zadania problemowe, proponuje rozwigzania nietypowe
korzysta z roznych zrddel wiedzy

reprezentuje szkot¢ w konkursach przedmiotowych

terminowo realizuje zadania

Ocena bardzo dobry

Otrzymuje uczen, ktory spelnia wymagania na ocen¢ dobra oraz:

analizuje rozwoj ushug dodatkowych w kraju

ocenia oferty ustug dodatkowych §$wiadczonych przez rdézne zaktady hotelarskie
(umieszczonych na stronach internetowych hoteli)
przestrzega zasad przyjmowania zamoéwien na ustugi dla biznesu organizuje kongres,
organizuje konferencje
planuje wycieczke krajoznawcza dla grupy gosci hotelowych

organizuje zajecia dla dzieci w hotelu
poréwnuje przykladowe oferty internetowe wybranych obiektow hotelarskich pod katem
atrakcyjnosci, innowacyjnosci i ceny
prezentuje pakiet ustug dodatkowych
przygotowuje kosztorys wlasciwy ustug hotelowych (podstawowych 1 dodatkowych
szkicuje przyktadowe aranzacje sal wielofunkcyjnych na kongres, szkolenie, sympozjum (w
zaleznosci od ilosci uczestnikoéw, mozliwosci hotelu i zyczen zleceniodawcy)

sprawdza poprawnos¢ wypetionych dokumentéw zwigzanych z przygotowaniem ustug
dodatkowych

sprawdza poprawno$¢ wypetnionych dokumentow zwigzanych z realizacjg ustug
dodatkowych

sprawdza dokumenty rozliczeniowe pod wzgledem merytorycznym

omawia zasady wspolpracy z organizatorami ushug turystycznych

sprawnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomosciami i potrafi dokona¢ praktycznych rozwigzan, a
jego wiedza jest tworcza

wyroznia si¢ wysoka kultura osobista

Ocena dobry

Otrzymuje uczen, ktory spelnia wymagania na ocen¢ dostateczna oraz:

ocenia jakos$¢ swiadczonych ustug dodatkowych

ocenia oferty ustug dodatkowych $wiadczonych przez rdzne zaklady hotelarskie (umieszczonych na
stronach internetowych hoteli)

okresla zakres ustug dodatkowych w zaleznos$ci od wielko$ci i kategorii obiektu

organizuje prace pracownikow dziatu przy realizacji ustug dla biznesu

przygotowuje kosztorys imprezy turystycznej

planuje zajecia rekreacyjno-sportowe



planuje impreze¢ rozrywkowa dla gosci hotelowych z matymi dzie¢mi

sporzadza ofert¢ ushug specjalnych

przygotowuje prezentacje ustug dodatkowych hotelu

przygotowuje kosztorys wstepny ushug dodatkowych

sprawdza poprawno$¢ wypelionych dokumentow zwigzanych ze sprzedaza ushug
dodatkowych

opracowuje pakiet turystyczny (np. przyrodniczy) dla klientow biura turystycznego
1 hotelu

wyrdznia si¢ wysoka kultura osobista,

prawidlowo sporzadza typowe dokumenty (bez pomocy nauczyciela)

racze]j aktywnie uczestniczy w zajeciach

Ocena dostateczny

Otrzymuje uczen, ktory spelnia wymagania na ocen¢ dopuszczajaca oraz:

rozroznia formy przyjmowania zamowien na ustugi dodatkowe

okresla zakres ustug dodatkowych w zaleznos$ci od wielkosci i kategorii obiektu

sporzadza list¢ dodatkowych ustug ptatnych i1 bezptatnych §wiadczonych w zaktadzie hotelarskim
dobiera odpowiednie uktady aranzacji sal wielofunkcyjnych do réznych typow spotkan
biznesowych

realizuje zamdwienie na ustugi rekreacyjne i sportowe

przestrzega zasad przyjmowania zamowien na ustugi dodatkowe przygotowuje oferty ustug
rehabilitacyjnych dla seniorow

przygotowuje pakiet ustug hotelowych dla rodzin z dzie¢mi

przygotowuje pakiety weekendowe 1 §wigteczne ustug dodatkowych

przedstawia prezentacj¢ hotelu

kalkuluje ceny wybranych pakietow ustug dodatkowych (konferencji, imprezy eventowej)
sprawdza poprawno$¢ wypetnionych dokumentéw zwigzanych z rozliczeniem ustug
dodatkowych

stara si¢ samodzielnie rozwigzywac¢ ¢wiczenia

probuje wiaczac si¢ do dyskus;ji

wyrdznia si¢ kultura osobistg

nie potrafi interpretowa¢ wynikow (wyciagga¢ wnioskow)

redaguje dokumenty popelniajac jednak btedy

niezbyt aktywnie uczestniczy w zajeciach

Ocena dopuszczajacy

Otrzymuje uczen, ktory:

rozroznia formy realizacji zamowien na ustugi dodatkowe

sporzadza list¢ dodatkowych ustug ptatnych i bezptatnych §wiadczonych w zaktadzie hotelarskim
okresla czynniki decydujace o wyborze bazy kongresowej

planuje wyposazenie techniczne centrum rehabilitacyjnego pod katem $wiadczenia réznych typow
zabiegoéw rehabilitacyjnych

analizuje oferty ustug hotelowych w zakresie atrakcji i opieki nad dzie¢mi.

opracowuje oferte ustug dodatkowych

przygotowuje prezentacj¢ hotelu

wystawia rachunek i faktur¢ VAT za zrealizowane ustugi dodatkowe

sporzadza dokumenty z pomoca nauczyciela

stara si¢, przy pomocy nauczyciela, wykonywaé ¢wiczenia

nie potrafi samodzielnie wycigga¢ wnioskow

stosuje zasady bhp na stanowisku pracy



e nie jest aktywny na zajeciach

Ocena niedostateczny
Otrzymuje uczen, ktory:
e nie opanowat podstawowej wiedzy dotyczacej Pracowni ustug dodatkowych
e nie potrafi rozwigzywac problemow o podstawowym stopniu trudnos$ci nawet przy pomocy
nauczyciela
® nie przestrzega regulaminu pracowni, przepisdOw bhp na stanowisku pracy
e nic umie wigza¢ wiadomosci teoretycznych i praktycznych
e nie potrafi rozwigzywac¢ zadan nawet o niewielkim stopniu trudnosci (nawet przy znacznej
pomocy nauczyciela)
e nie potrafi sporzadza¢ dokumentow, nawet przy znacznej pomocy nauczyciela
e nieterminowo realizuje zadania
e jego wiedza uniemozliwia mu kontynuowanie nauki w nastepnej klasie czy ukonczenie szkoty

Wymagania edukacyjne i kryteria oceniania z przedmiotu
PRACOWNIA INFORMATYCZNA W HOTELARSTWIE

Kwalifikacja: T.12 — Technik Hotelarstwa

Program: Program nauczania dla zawodu Technik Hotelarstwa, 422402, o strukturze
przedmiotowej, 2019 r. (KOWEZIU)
Wymiar: 60 godzin w cyklu

Na ocene¢ dopuszczajaca uczen:
e Znaregulamin pracowni komputerowe;j.

e Potrafi organizowa¢ stanowiska pracy.

e Zna zasady BHP

e Zna pojecie ergonomii

Zna komputerowe programy uzytkowe (Word, Excel, PowerPoint)
Zna podstawowe terminy zwigzane z dokumentacja biurowa
Tworzy korespondencj¢ wewnetrzna.

Tworzy inng korespondencj¢ w hotelarstwie.

Zna zasady tworzenia korespondencji seryjne;.

Potrafi przygotowac prezentacj¢ hotelu w Power Point.

Potrafi utworzy¢ tabele w Excelu.

Potrafi wykona¢ wykresy w Excelu.

Zna urzadzenia do tacznosci 1 komunikacji.

Zna urzadzenia do powielania i reprodukc;ji.

Zna portale spotecznosciowe.

Potrafi wykona¢ hotelowa korespondencje¢ elektroniczng e - mail.
Potrafi dokona¢ wysytki korespondenc;ji.

Zna procedury zwigzane z wysytka korespondencji.

Zna interfejs programu Hotel Maty.

Na ocene¢ dostateczng uczen spelnia wymagania na ocene¢ dopuszczajgca a dodatkowo:
e Potrafi zaprojektowac stanowiska pracy zgodnie z zasadami ergonomii.
e Zna elementy zestawu komputerowego.
e Potrafi rozr6zni¢ rodzaje dokumentow biurowych.
e Potrafi redagowanie pisma w edytorze tekstu MS Word



Tworzy korespondencj¢ handlowa w hotelarstwie.

Zna i tworzy rdéznego rodzaju korespondencj¢ okoliczno$ciowsq.
Potrafi wykona¢ wizytéwki oraz wywieszki informacyjne itp.
Potrafi sporzadzi¢ faktury.

Potrafi stworzy¢ baze danych w arkuszu kalkulacyjnym.

Potrafi korzysta¢ z baz danych w arkuszu kalkulacyjnym.

Zna portale rezerwacyjne i informacyjne.

Zna zasady kultury zachowania w korespondencji elektronicznej
Zna podstawowe funkcje hotelowych programéw specjalistycznych.
Potrafi dokona¢ rezerwacji gosci indywidualnych.

Potrafi zameldowa¢ goscia.

Na ocene¢ dobra uczen spelnia wymagania na ocene dostateczng a dodatkowo:
e Potrafi sporzadzi¢ karte menu.

Potrafi wykorzysta¢ korespondencje seryjng przy wysylaniu ofert.

Zna odpowiednie formuly matematyczne potrzebne do sporzadzenia faktury.

Potrafi sortowa¢ dane w bazie danych w Excelu.

Potrafi obstugiwa¢ urzadzenia multimedialne

Zna systemy rezerwacyjne w hotelarstwie.

Zna zasady obiegu i przechowywanie dokumentacji biurowe;.

Zna rodzaje zebran jako forma przekazywania informacji

Potrafi dokona¢ rezerwacji grupy gosci.

Potrafi wymeldowac goscia.

Na ocene¢ bardzo dobra uczen spelnia wymagania na ocen¢ dobrg a dodatkowo:
e Potrafi zaprojektowac znak firmowy hotelu.
Potrafi sporzadzi¢ oferte hotelu.
Potrafi przygotowac ulotki reklamowej oraz foldery na potrzeby wtasne hotelu.
Potrafi filtrowa¢ dane w bazie danych w Excelu.
Zna zasady obieg i przechowywanie dokumentacji elektronicznej
Zna wybrane programy hotelowe réznych firm.
Potrafi przygotowa¢ grafik zaje¢ dla personelu stuzby pigter.

Na ocene celujaca uczen spelnia wymagania na ocene bardzo dobra a dodatkowo:

e Potrafi obstugiwac profesjonalne programy hotelowe réznych firm.

e Znarodzaje sekretariatow jakie wystepuja w obiektach noclegowych.

e osiggnie sukces w konkursie zwigzanym z tematyka zajec;

e wykona dodatkowy projekt, wykazujac si¢ dodatkowymi umieje¢tnosciami, zgodny
z nauczanym przedmiotem. Projekt ma by¢ ustalony z nauczycielem i realizowany
systematycznie, a postepy bedg prezentowane nauczycielowi w ciggu catego roku
szkolnego lub semestru;

e osiagnie $rednig ocen zgodng z WSO, klasyfikujaca do wystawienia oceny celujace;.



Wymagania edukacyjne i kryteria oceniania z przedmiotu

OBSLUGA INFORMATYCZNA W HOTELARSTWIE

Kwalifikacja: T.12 — Technik Hotelarstwa

Program: Program nauczania dla zawodu Technik Hotelarstwa, 422402, o strukturze
przedmiotowej, 2017 r. (KOWEZIU)
Wymiar: 120 godzin w cyklu
TABELA
L. Oceny
Nr Zagadnienia 3 3 Y, 3 5
1 | Potrafi organizowac stanowiska pracy. X X X X X
2 |Zna zasady BHP X X X X X
3 | Zna pojecie ergonomii X X X X X
4 Potrafi zgproj ektowa¢ stanowiska pracy zgodnie z zasadami N N N N
ergonomii.
5 |Zna elementy zestawu komputerowego. X X X X
6 Zna komputerowe programy uzytkowe (Word, Excel, N N X N X
PowerPoint)
7 | Zna podstawowe terminy zwigzane z dokumentacja biurowg X X X X X
8 | Potrafi rozr6zni¢ rodzaje dokumentow biurowych. X X X X
9 |Potrafi redagowanie pisma w edytorze tekstu MS Word X X X X
10 | Tworzy korespondencje handlowa w hotelarstwie. X X X X
11 | Tworzy korespondencje wewngtrzng. X X X X X
2 Zna 1 tWOI"Z}.’ réznego rodzaju korespondencje N X N X
okolicznos$ciowa.
13 | Tworzy inng korespondencj¢ w hotelarstwie. X X X X X
14 | Potrafi zaprojektowac znak firmowy hotelu. X | X
15 |Potrafi wykona¢ wizytowki oraz wywieszki informacyjne itp. X X X
16 |Potrafi sporzadzi¢ karte menu. X X
17 | Potrafi sporzadzi¢ oferte hotelu. X X
18 | Zna zasady tworzenia korespondenc;ji seryjne;j. X X X X X
19 Potrafi wykorzysta¢ korespondencje¢ seryjng przy wysytaniu N N N
ofert.
20 Potrafi przygotowac ulotki reklamowej oraz foldery na <« | x
potrzeby wiasne hotelu.
21 |Potrafi przygotowac prezentacje hotelu w Power Point. X X X X X
22 | Potrafi sporzadzi¢ faktury.
7 Zna odpowiednie formuly matematyczne potrzebne do X X X
sporzadzenia faktury.
24 | Potrafi wykona¢ raporty dobowe. X X X X
25 | Potrafi stworzy¢ bazg danych w arkuszu kalkulacyjnym. X X X
26 | Potrafi korzysta¢ z baz danych w arkuszu kalkulacyjnym. X X | X
27 |Potrafi filtrowa¢ dane w bazie danych w Excelu. X X
28 |Potrafi sortowa¢ dane w bazie danych w Excelu. X X X
29 | Potrafi utworzy¢ tabele w Excelu. X X X
30 |Potrafi wykona¢ wykresy w Excelu. X X X X
31 |Zna urzadzenia do tgcznosci i komunikacii. X X X




32 | Zna urzadzenia do powielania i reprodukc;ji. X X X

33 | Potrafi obstugiwac urzadzenia multimedialne X X X

34 | Zna systemy rezerwacyjne w hotelarstwie. X X X

35 |Zna portale rezerwacyjne 1 informacyjne. X X X

36 | Zna portale spotecznosciowe. X X X
Potrafi wykona¢ hotelowg korespondencje elektroniczng e -

37 ) X X X
mail.
Zna zasady kultury zachowania w korespondencji

38 . . X X X
elektroniczne;j

39 | Zna zasady obiegu i przechowywanie dokumentacji biurowe;. X X X

40 Zna zasady obieg i przechowywanie dokumentacji N N
elektroniczne;.

41 |Potrafi dokona¢ wysyltki korespondenc;ji. X X

42 | Zna procedury zwigzane z wysytka korespondencji. X X

43 |Zna rodzaje zebran jako forma przekazywania informacji. X X

44 Zna podstawowe funkcje hotelowych programéw X X X
specjalistycznych.

45 |Zna wybrane programy hotelowe roznych firm. X X

46 Potrafi obstugiwac¢ profesjonalne programy hotelowe ré6znych N
firm.

47 | Zna interfejs programu Hotel Maly. X X X

48 |Potrafi dokona¢ rezerwacji gosci indywidualnych. X X X

49 |Potrafi dokona¢ rezerwacji grupy gosci. X X X

50 |Potrafi zameldowa¢ goscia. X X X

51 |Potrafi wymeldowac goscia. X X X

52 | Potrafi przygotowac grafik zaje¢ dla personelu stuzby pieter. X X

53 Zna rodzaje sekretariatow jakie wystepuja w obiektach X

noclegowych.
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