Hospitacja diagnozująca z przedmiotu obsługa konsumenta 
Opracowała Marzanna Serocka

Zgodnie z rozporządzeniem o sprawowaniu nadzoru pedagogicznego jednym z elementów mierzenia jakości pracy szkoły jest hospitacja diagnozująca, której głównym celem jest zdiagnozowanie stanu wiedzy i umiejętności uczniów. Powinna ona nastąpić w momencie, kiedy zarówno nauczyciel jak i uczniowie mogą zaprezentować efekty swojej pracy. Powoduje to dobranie takiego terminu, w którym uczniowie mogą popisać się przed hospitującym.

Hospitacja diagnozująca odbyła się w klasie II Technikum Organizacji Usług Gastronomicznych. (grupa 15 osób)
Czas trwania: 2 godziny lekcyjne. 

Osoby hospitujące: pani  dyrektor szkoły i pan zastępca dyrektora .
I. KONSPEKT  LEKCJI
Temat: Wyposażenie oraz przygotowanie sali konsumenckiej – powtórzenie.

Cel ogólny: Powtórzenie i utrwalenie wiadomości i umiejętności nabytych podczas realizacji działu „Wyposażenie oraz przygotowanie sali konsumenckiej”
Cele operacyjne: (wyznacza standard wymagań egzaminacyjnych dla zawodu 341[07]  1.4, 3.1, 3.3 i plan wynikowy)

	Zakres
	Cel 
	Oczekiwane osiągnięcie

	Wiedza
	-utrwalenie wiadomości na temat wyposażenia i przygotowania sali konsumenckiej
-poszerzanie wiedzy na temat wyposażenia i przygotowania sali konsumenckiej 


	Uczeń:
- posiada wiedzę teoretyczną z zakresu: bielizna stołowa, zastawa stołowa ceramiczna, zastawa stołowa metalowa, naczynia szklane, nakrywanie stołów zastawą stołową w ramach przygotowania sali konsumenckiej, ubiór i wyposażenie zawodowe kelnera
-poszerza wiedzę o informacje znalezione we wskazanej literaturze fachowej

	Umiejęt-

ności
	-rozróżnianie i dobieranie bielizny stołowej w zależności od okoliczności,
-nakrywanie stołu obrusem oraz  składanie obrusa brudnego,
-rozróżnianie i dobieranie zastawy stołowej do podawania różnych potraw i napojów,
-rozróżnianie materiałów ceramicznych,

-polerowanie sztućców,
-nakrywanie stołu w ramach przygotowania sali konsumenckiej,
-podanie potrawy i napoju przygotowanego przez grupę na ćwiczeniach z technologii gastronomicznej,

-estetyczne wykonywanie zadań,

-korzystanie z literatury fachowej,
-prezentowanie zebranych informacji,

-przestrzeganie zasad bhp i regulaminu pracowni
	Uczeń:

-wykonuje poprawnie czynności wskazane w zadaniu,

-prezentuje w sposób logiczny i estetyczny swoje zadanie,
-znajduje w literaturze i prezentuje dodatkowe informacje dotyczące przydzielonego zadania

-utrzymuje porządek na swoim stanowisku pracy,

-zachowuje się rozważnie i nie stwarza zagrożenia dla zdrowia,


	Postawy
	-rozwijanie umiejętności pracy zespołowej,

-kształtowanie poprawnych relacji koleżeńskich,

-przestrzeganie zasad dobrego zachowania się,

-dbanie o poprawność języka ojczystego,
-ocenianie własnej pracy

	-twórcza praca całego zespołu,
Uczeń:

-przestrzega zasad dobrego zachowania,

-wypowiada się poprawnie językowo,

-dokonuje samooceny


Metody nauczania:
-wykład, 
-pogadanka,

-ćwiczenia,
-praca z tekstem,

Forma organizacyjna pracy:
- grupowa zróżnicowana

Środki dydaktyczne:
-wyposażenie pracowni obsługi konsumenta: stoły, bielizna i zastawa stołowa,
-ubiór i wyposażenie zawodowe kelnera,

-potrawa i napój przygotowany przez grupę na ćwiczeniach z technologii gastronomicznej,

-podręcznik i literatura fachowa,

-zestaw zadań,

-zestaw pytań sprawdzających wiadomości i umiejętności uczniów

Przebieg lekcji:
1. Czynności wstępne.

2. Przedstawienie celów i wprowadzenie do tematu lekcji.
3. Przydział zadań i ich omówienie.

4. Realizacja zadań.

5. Prezentacja zadań.
6. Ocena pracy poszczególnych grup uczniów
7. Podsumowanie wiadomości.
8. Rozwiązywanie zestawu pytań (ewentualnie jako praca domowa).

9. Czynności końcowe.

II. ZADANIA DLA POSZCZEGÓLNYCH GRUP
Zadanie 1.

BIELIZNA STOŁOWA

· Nazwij i podaj zastosowanie wskazanej bielizny stołowej

· Omów sposoby składania serwetek płóciennych i formowanie serwetek papierowych oraz ich zastosowanie

· Zademonstruj nakrywanie stołu obrusem oraz składanie obrusa brudnego

Literatura:

-Przegląd Gastronomiczny

-Savoir vivre przy stole

-Kucharz & Gastronom

-Technologia gastronomiczna z obsługą gości

Zadanie. 2

ZASTAWA STOŁOWA CERAMICZNA

· Nazwij i podaj zastosowanie wskazanej zastawy stołowej ceramicznej

· Podaj przykłady różnych materiałów ceramicznych oraz ich zalety i wady

· W dostępnej literaturze fachowej odszukaj wymienione niżej naczynia. Jakie jest ich zastosowanie? 

1-kokilka, 2-talerz do fondue
Literatura:

-Przegląd Gastronomiczny

-Technologia gastronomiczna z obsługą gości 

-Stół pięknie nakryty

-Zapraszamy do stołu

Zadanie 3.

ZASTAWA STOŁOWA METALOWA

· Nazwij i podaj zastosowanie wskazanej zastawy stołowej metalowej

· Dobierz sztućce do przykładowych potraw 

1-lemoniada, 2-kawa espresso, 3-zupa krupnik, 4-bulion

· Zademonstruj polerowanie sztućców
Literatura:

-Przegląd Gastronomiczny

-Technologia gastronomiczna z obsługą gości

-Obsługa konsumenta

-Zupy domowe

Zadanie. 4

NACZYNIA SZKLANE

· Omów zasady doboru szkła (jego kształt i wielkość) do poszczególnych napojów

· Nazwij i podaj zastosowanie wskazanych naczyń szklanych

· Omów zasady polerowania szkła
Literatura:

-Przegląd Gastronomiczny

Zadanie 5. A

UBIÓR I WYPOSAŻENIE ZAWODOWE KELNERA

· Omów ubiór i wyposażenie zawodowe kelnera

· Podaj gościom potrawę i napój przygotowany przez grupę na ćwiczeniach z technologii gastronomicznej
Zadanie 5. B

NAKRYWANIE STOŁÓW ZASTAWĄ STOŁOWĄ W RAMACH PRZYGOTOWANIA SALI KONSUMENCKIEJ

· Przygotuj nakrycie stołu do obiadu z deserem

· Omów  sposób przygotowania wybranych przypraw

1-sól, 2-pieprz, 3-ocet
Literatura:

-Przegląd Gastronomiczny

III. KARTA SAMOOCENY POSZCZEGÓLNYCH GRUP
Przeprowadź samoocenę uwzględniając punkty:

	Zaangażowanie wszystkich osób w grupie

Poprawność wykonania zadania

Prezentacja

Wyszukanie w literaturze i przedstawienie dodatkowych informacji

Przestrzeganie zasad bhp i regulaminu pracowni
	

	Ocena końcowa
	


(skala ocen od 1 do 6)
IV. ZESTAW PYTAŃ KOŃCOWYCH

1. Wymień elementy zastawy stołowej.

2. Do jakiego posiłku stosujemy mniej wyszukane formy składania serwetek płóciennych?

3. Jakie jest zastosowanie kokilki?

4. Jakie jest zastosowanie sztućców stołowych dużych (łyżka, widelec, nóż)?

5. Jak często należy myć i uzupełniać zawartość pojemnika na sól?

6. Jakie rodzaje kieliszków znajdują się na rysunku?                           A)       B)
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V. ARKUSZ OBSERWACJI DLA NAUCZYCIELA
	Skład grupy      
	Prezentacja

zadania i poprawność wykonania
	Wiedza
	Wiadomości z literatury
	Praca w grupach
	Bhp, kultura

zachowania 
	Ocena

końcowa
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2. 

3. 
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Literatura:

Nowe w Szkole, Durda M. „Hospitacja diagnozująca” {marzec 2002)                           
Wszystko dla szkoły, Zientarska A. „Jak prawidłowo skonstruować konspekt” (2003 / 2)
