Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegélnych ocen $rédrocznych i koncoworocznych z przedmiotu:
Ustugi gastronomiczne dla klasy 1.
Zawdd: np. technik zywienia i ustug gastronomicznych.

Dziat programowy: |. Dziatalnos¢ ustugowa zaktadéw gastronomicznych. Podstawowe pojecia z zakresu gastronomii i ustug gastronomicznych

dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczen/uczennica:

Dobry

Uczen/uczennica:

Bardzo dobry

Uczeri/uczennica:

Celujacy

Uczenri/uczennica:

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

- okresla podstawowe
pojecia z zakresu ustug
gastronomicznych(n p.
ustuga, klient, gos¢,
przyjecie, catering itd.),
-Potrafi omoéwic
podstawowe cechy ustug,
Charakteryzuje jakos$¢ ustug,
Potrafi dokona¢
charakterystyki ustug w
zaktadach gastronomicznych,
Umie wymienié rodzaje ustug
cateringowych.

-charakteryzuje cechy ustug i
podaje przykfady,

-umie wymieni¢ wytworcow i
odbiorcow ustug
gastronomicznych,

-potrafi okresli¢ dziatalnos¢
zaktaddéw gastronomicznych,
-dokonuje charakterystyki
ustug cateringowych.

-charakteryzuje cechy ustug i
podaje przykfady,

-umie wymieni¢ wytworcow i
odbiorcow ustug
gastronomicznych.

-potrafi okresli¢ dziatalnos¢
zaktaddw gastronomicznych.
- dokonuje charakterystyki
ustug cateringowych.

-potrafi wyjasni¢ podziat
ustug gastronomicznych w
Polskiej Kwalifikacji
Wyrobéw i Ustug (PKWiU) do
celédw podatkowych.
-dokonuje opisu zachowan
konsumentéw wg czynnikéw
determinujgcych wybory,

- umie dokonac analizy rynku
ustug gastronomicznych.
-umie wskazac potrzebe
analizowania rynku ustug
gastronomicznych i
cateringowych.

-omawia rézne formy ofert i
sposob ich
rozpowszechniania.

Dziat programowy: Il Planowanie ustug gastronomicznych i cateringowych. Oferty ustug gastronomicznych i cateringowych.

ustugowych i cateringowych. Zasady Kalkulacji i rozliczania ustug gastronomicznych i cateringowych.

Zasady planowania ofert




dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczen/uczennica:

Dobry

Uczen/uczennica:

Bardzo dobry

Uczen/uczennica:

Celujgcy

Uczen/uczennica:

-wymienia korzysci
wynikajgce ze $wiadczenia
ustug cateringowych.

- wymienia rodzaje ustug
cateringowych.

- wymienia wyposazenie do
ustug cateringowych. -
wymienia zasady obstugi
ustug i przyjec
cateringowych, rodzaje ustug
gastronomicznych.

- wskazuje zasady
diagnozowania potrzeb
zleceniodawcy na ustuge
gastronomiczng i
cateringowa.

- okresla pojecia, np. ustuga
gastronomiczna, przyjecie
okolicznosciowe, kongres,
konferencja, raut, catering.--
wyjasnia czym jest catering,
- okresla zasady planowania
ustug gastronomicznych i
cateringowych.

- dobiera ustuge
gastronomiczng do potrzeb
zleceniodawcy.

- rozrdznia ustugi Swiadczone
przez gastronomie
(podstawowe, towarzyszace
komplementarne
fakultatywne), w tym
przyjecia okolicznosciowe
zasiadane, stojace, mieszane,
kongresy, konferencje, rauty.
- dobiera wyposazenie do
ustug cateringowych .

- wymienia zasady
organizacji ustug
cateringowych.

- wybiera oferte
dostosowang do wymagan i
potrzeb klienta (np. jego
mozliwosci finansowe, styl
zycia, mode w gastronomii.

-opisuje oferty ustug
gastronomicznych.

- omdéwia rodzaje ustug
cateringowych,

- dobiera ustugi
gastronomiczne i
cateringowe do oferty
zaktaddw i punktéw
gastronomicznych w
zaleznosci od
zapotrzebowania rynku,
uwzgledniajgc segmentacje
geograficzng, demograficzng,
spoteczno-ekonomiczno-
kulturowg, behawioralng
gosci.

- opracowuje oferty ustug
gastronomicznych i
cateringowych,
ukierunkowang na klienta
(np. dania tradycyjne,
regionalne, etniczne,
ekologiczne.

-wymienia cechy
charakterystyczne technik
sprzedazy.

Dziat programowy: lll Charakterystyka ustug gastronomicznych. Metody i techniki obstugi gosci w gastronomii. Systemy obstugi gosci w zaktadach
gastronomicznych. Wyposazenie do obstugi gosci w gastronomii. Zasady kalkulacji i rozliczania kosztéw ustug gastronomicznych i cateringowych.

dopuszczajacy

‘ Dostateczny

‘ Dobry

‘ Bardzo dobry

‘ Celujgcy




Uczen/uczennica:

Uczen/uczennica:

Uczen/uczennica:

Uczen/uczennica:

Uczer/uczennica:

-wymienia metody i techniki
obstugi konsumentéw.
-wymienia systemy obstugi
gosci(systemy obstugi
kelnerskiej gosci, systemy
samoobstugi).

- wymienia bielizne stotowg
- wymienia zastawe stotowg
- wymienia sztuéce
podstawowe, specjalne,
pomocnicze.

- wymienia rodzaje tac
kelnerskich.

-wymienia zasady mycia
sprzetu i zastawy stotowej

- wymienia zasady
pielegnacji i przechowywania
réoznego rodzaju zastawy i
bielizny stotowej .
-wymienia stawki podatku
VAT stosowanego w
gastronomii .

-wymienia dane do kalkulacji
menu obiadowego i przyjec
okolicznosciowych.

-rozréznia metody i techniki
obstugi konsumentéw
-rozréznia systemy obstugi
gosci.(systemy obstugi
kelnerskiej gosci, systemy
samoobstugi).

- rozréznia bielizne stotowa
-rozréznia zastawe stotowg
- rozréznia sztucce
podstawowe, specjalne,
pomocnicze.

- rozrdznia rodzaje tac
kelnerskich i wskazuje ich
zastosowanie.

-rozréznia stawki podatku
VAT stosowane w
gastronomii

- sporzadza wstepng
kalkulacje menu obiadowego
-przygotowuje dane do
wystawienia rachunku za
ustuge gastronomiczng . -
kalkuluje powierzchnie
niezbedna do
zorganizowania imprezy . -
rozrdéznia elektroniczne
urzgdzenia rejestrujace i
kasy kelnerskie stosowane w
zaktadach
gastronomicznych .

-analizuje zalety i wady
podawania potraw i
positkdw réznymi metodami
i technikami.

- wymienia zasady etyki
obowigzujgce w komunikacji
z klientami, go$émi i
wspotpracownikami
stosowane w gastronomii.
-charakteryzuje systemy
obstugi gosci (system obstugi
kelnerskiej gosci, systemy
samoobstugi).

-okresla miejsce i sposéb
przechowywania bielizny i
zastawy stotowej .

-dobiera opakowania do
przechowywania i transportu
produktow i wyposazenia
technicznego na wynos.
-dobiera dokumenty do
finansowego rozliczania
ustug (paragon, rachunek,
faktura VAT, KW, KP. -
rozroznia stawki podatku
VAT w rozliczaniu ustug
gastronomicznych i
cateringowych .

- dobiera metody obstugi do
Swiadczonych ustug
gastronomicznych.
-dobiera system obstugi do
Swiadczonej ustugi .
-ocenia przydatnosc
systemow obstugi gosci dla
gastronomii.

- opisuje zastawe stotowg -
opisuje zasady mycia
sprzetu i zastawy stotowe].
-oblicza koszty odstgpienia
od umoéw na realizowang
ustuge .

-wyznacza terminy rozliczen
w prowadzeniu ustug
gastronomicznych.

- odlicza kwote pobrane;j
zaliczki .

- wystawia rachunek za
ustuge .

-dokonuje charakterystyki
mieszanych form serwiséw, -
charakteryzuje specjalny
sprzet do obstugi gosci do
transportu i wydawania
potraw.

- umie wykonywadé czynnosci
obstugi gosci przy
stosowaniu réznych metod,
technik podawania potraw,
napojow i positkow (np.:
ruch prawo i lewostronny,
czynnosci obstugi z prawej i z
lewej strony, odpowiedni
chwyt sztuécéw serwisowych
-aktywnie bierze udziat w
organizacji i obstudze imprez
okolicznosciowych na
terenie szkoty.
-samodzielnie wykonuje
zadania zwigzane z kosztami
zywienia ustug
gastronomicznych i
cateringowych .

-potrafi samodzielnie
oblicza¢ koszty kwoty
pobranych zaliczek -
rozwigzuje samodzielnie
koszty zywieniowe ustug
gastronomicznych i
cateringowych.

-opracowuje samodzielnie
projekt realizacji zwigzany z
organizacjg uroczystej




kolacji, $niadania, przyjecia
angielskiego,
dyplomatycznego i
mieszanego .




