Wymagania edukacyjne

Przedmiot  Uslugi gastronomiczne

Klasa AbT

I. Wymagania ogdlne

Uczen w ramach przedmiotu zna zagadnienia dotyczace dziatalnosci ushugowe;
zakltadow gastronomicznych. Rozrdzniania ustugi gastronomiczne i cateringowe. Potrafi
planowac¢ ustugi oraz dziatania zwigzane z promocja ustug. Organizuje ushugi gastronomiczne
1 cateringowe. Potrafi rozliczy¢ koszty uslug gastronomicznych i cateringowych. Planuje
przyjecia stojace, zasiadane oraz mieszane wraz z przygotowaniem niezb¢dnej dokumentacji.

II. Wymagania szczegolowe

Uczen potrafi:

- wymieni¢ podstawowe pojecia z zakresu gastronomii i uslug gastronomicznych(np.
zaktad gastronomiczny, placowka gastronomiczna, lokal gastronomiczny, ustuga, klient,
gos¢, przyjecie, catering itd.)

- okresli¢ pojecia, np. usluga gastronomiczna, przyjecie okoliczno$ciowe, kongres,
konferencja, raut, catering

- wymieni¢ rodzaje ustug gastronomicznych

- wyjasni¢ czym jest catering

- wymieni¢ narzgdzia stosowane do analizy rynku uslug gastronomicznych i
cateringowych, z uwzglednieniem popytu (np. dane statystyczne, wlasne badania ankietowe
itd.)

- okresli¢ zasady planowania ustug gastronomicznych i cateringowych

- wskaza¢ zasady diagnozowania potrzeb zleceniodawcy na ustuge gastronomiczng i
cateringowa

- dobiera¢ ustuge gastronomiczng do potrzeb zleceniodawcy

- wybra¢ oferte dostosowana do wymagan i potrzeb klienta (np. jego mozliwo$ci
finansowe, styl zycia, mod¢ w gastronomii itd.)

- wyjasni¢ pojecie promocja ustug gastronomicznych i cateringowych
- okresli¢ funkcje promocji ustug gastronomicznych i cateringowych

- wymieni¢ dziatania zwigzane z promocjg ustug gastronomicznych i cateringowych (np.
wizytowka, znak firmowy, reklama, public relations, promocja sprzedazy itd.)

- wymieni¢ metody sprzedazy ustug gastronomicznych i cateringowych

- omoéwi¢ sprzedaz osobista jako podstawowe narzgdzie promocji ushug
gastronomicznych i cateringowych

- wymieni¢ bielizne stotowa
- wymieni¢ zastawe stotowa



- wymieni¢ sztuéce podstawowe, specjalne, pomocnicze

- wymieni¢ rodzaje tac kelnerskich

- wymieni¢ zasady mycia sprzetu i zastawy stolowe;j

- wymieni¢ zasady pielggnacji i przechowywania r6znego rodzaju zastawy i bielizny
stotowej

- przygotowac nakrycia dla gosci

- rozr6zni¢ metody obstugi gosci

- wymieni¢ zasady nakrywania zastawa stolowa przed przyjeciem gosci (nakrycie
podstawowe, nakrycie rozszerzone)

- wymieni¢ zasady nakrywania stoléw do $niadan obiadow, kolacji.

- wymieni¢ etapy obstugi gosci

- rozr6zni¢ 1 omowi¢ metody obstugi gosci

- wymieni¢ 1 rozrdzni¢ przyczyny reklamacji ustug, procedury reklamac;ji

Przygotowuje miejsca wykonania ushug gastronomicznych:

- wymienia i charakteryzuje przyjecia :stojace, mieszane, zasiadane

- dobiera menu do okreslonego rodzaju przyjecia

-przyjmuje zlecenie na zorganizowanie przyj¢cia w zaktadzie gastronomicznym
-organizuje przyjecia stojace(menu, przygotowanie sal, obstuga)

-organizuje przyjecia zasiadane (menu, dobdr win i alkoholi, przygotowanie sal, obstuga)
- dobiera miejsce realizacji ustug gastronomicznych w zaleznosci od rodzaju zaméwienia;
- dobiera konfiguracje stolow w zalezno$ci od liczby gos$ci i rodzaju przyjecia;

- projektuje dekoracje sali w zaleznos$ci od rodzaju swiadczonej ushugi;

- okresla wyposazenie pomocnika kelnerskiego;

- dobiera zastawe i bielizne stotowg;

- planuje sposob nakrycia stotu do okre§lonego menu;

- dobiera odpowiednig dekoracje na stot okolicznosciowy w zaleznosci od rodzaju imprezy;
- potrafi dobra¢ menu w zaleznos$ci od rodzaju przyjecia;

- zna zasady obliczania powierzchni sal, stolow bankietowych czy bufetow;

- zna zasady obstugi przyjec;

IT1. Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegélnych srédrocznych i
rocznych ocen klasyfikacyjnych
Ocene celujaca otrzymuje uczen, ktory:

* opanowal wiedz¢ i umiejetnosci znacznie wykraczajace poza program nauczania,

* opanowal pely zakres wiadomosci 1 umiejetnosci okreslone w wymaganiach
edukacyjnych,

* samodzielnie rozwigzuje problemy zwigzane z przedmiotem,
* umiejetnie stosuje wiedzg i umiejetnosci z innych przedmiotéw do rozwigzywania
problemow zawodowych,



biegle stosuje terminologi¢ wtasciwg dla zawodu,

analizuje 1 ocenia rozwigzania problemow,

trafnie wykorzystuje wiedzg¢ teoretyczng do rozwigzywania problemow praktycznych,
planuje proces rozwigzywania problemow, proponuje oryginalne, twdrcze rozwigzania

wykazuje zainteresowanie zawodem, rozwija swoje zainteresowania samodzielnie
biorgc udziat w pozaszkolnych formach doksztatcania,

bierze udzial w konkursach, olimpiadach zwigzanych z zawodem.

Oceng¢ bardzo dobra otrzymuje uczen, ktory:

opanowat wiadomosci 1 umiejetnosci zawodowe w stopniu gwarantujacym wysoki
poziom kwalifikacji zawodowych,

samodzielnie rozwigzuje problemy teoretyczne i praktyczne zwigzane z przedmiotem,
sprawnie postuguje si¢ terminologig wlasciwag dla zawodu,

potrafi argumentowa¢ wlasne rozwigzania problemow,

potrafi dokona¢ analizy problemu,

potrafi rozwigzywaé zadania nietypowe zwigzane z zawodem,

wykorzystuje wiedze teoretyczng do rozwigzywania zadan praktycznych,

jest aktywny na lekcjach,

wykonuje prace w sposob estetyczny,

pracuje systematycznie,

stosuje si¢ do zasad bhp wlasciwych w zawodzie.

Oceng¢ dobra otrzymuje uczen, ktory:

opanowat wiadomosci 1 umiejetnosci wiasciwe dla zawodu w stopniu pozwalajagcym na
skuteczne wykonywanie zawodu

braki, jakie posiada pozwalaja na wykonywanie czynnosci zawodowych, potrafi
prawidlowo rozpozna¢ problem zawodowy 1 zaproponowac typowy sposob
rozwigzania,

zna i stosuje pojecia i1 zasady wtasciwe dla zawodu,

Zna 1 stosuje zasady bhp wtasciwe dla zawodu,

potrafi stosowa¢ poznane procedury do wykonania zadania praktycznego,
potrafi poprawi¢ wskazany przez nauczyciela btad w wykonywanym zadaniu,
dobrze postuguje si¢ podstawowg terminologia zawodowa,

potrafi samodzielnie rozwigza¢ typowy problem teoretyczny i praktyczny,
potrafi prawidlowo interpretowac teksty i schematy fachowe,

jest aktywny na lekcjach,

prace domowe (rysunki, projekty) sa wykonane starannie z niewielkimi btgdami.



Ocene dostateczna otrzymuje uczen, ktory:

opanowal podstawowe wiadomosci 1 umiejetnosci zawodowe w zakresie pozwalajagcym
na rozwigzywanie wigkszosci problemow i zadan w danym zawodzie,

zna podstawowe poje¢cia, zasady i prawa wiasciwe dla danego zawodu,

przy pomocy nauczyciela potrafi dokonac analizy typowego problemu zawodowego 1
zaproponowac rozwigzanie,

przy pomocy nauczyciela potrafi okresli¢ nieprawidtowos$ci w rozwigzaniu i poprawic
biedy,

postuguje si¢ terminologia fachowg z btgdami,

wykonane prace zawieraja btedy, ktore pozwalaja po wprowadzeniu poprawek na
prawidtowe rozwigzania problemu,

potrafi stosowac poznane wczesniej typowe rozwigzania.

Ocene dopuszczajaca otrzymuje uczen, ktory:

opanowal w stopniu elementarnym wiadomosci i umiej¢tnosci zawodowe w zakresie
pozwalajacym na rozwigzywanie wigkszosci problemoéw i zadan w danym zawodzie,

braki w wiadomos$ciach i umiejetnosciach pozwalaja na wykonywanie podstawowych
czynnosci zawodowych,

zna podstawowe zasady bhp wilasciwe dla zawodu i potrafi je zastosowac,

wykonuje proste czynnosci zawodowe,

stosuje nieudolnie jezyk zawodowy, zna podstawowe pojecia, nazywa podstawowe
przyrzady, uktady, procesy itp.

braki, jakie wykazuje pozwalaja na kontynuowanie ksztatcenia zawodowego.

Oceng¢ niedostateczng otrzymuje uczen, ktory:

nie opanowat wiadomosci 1 umiejetnosci przewidzianych przez podstawe programowa
ksztalcenia w zawodzie w zakresie pozwalajagcym na wykonywanie zawodu,

nie pracuje systematycznie, opuszcza zajgcia,
nie potrafi nazwaé, wymieni¢ podstawowych pojec, zasad w zawodzie,

nie potrafi rozwigza¢ podstawowego, typowego problemu nawet przy pomocy
nauczyciela,

nie zna elementarnych poj¢¢, termindw wilasciwych dla zawodu,

nie wykazuje zainteresowania zawodem

nie zna podstawowych zasad bhp w zawodzie, nie stosuje si¢ do tych zasad,
braki, jakie wykazuje nie pozwalaja na dalsze ksztalcenie zawodowe.



