WYMAGANIA EDUKACYJNE NIEZBEDNE DO UZYSKANIA POSZCZEGOLNYCH SRODROCZNYCH I ROCZNYCH OCEN
KLASYFIKACYJNYCH.

ZAWOD I SYMBOL CYFROWY ZAWODU: / 343404/
TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH
NAZWA PRZEDMIOTU: OBSLUGA KONSUMENTA

Wymagania programowe

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstaw
owe)
Uczen:

Dzial Ocena bardzo dobra

(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

Ocena
dopuszczajaca(wymag
ania podstawowe)
Uczen

progra
mowy

Ustugi
gastronomi
czne i
cateringow
e

¢ podaje definicje ustugi,
ustugi gastronomicznej,
ustugi cateringowej,
gastronomii

e wymienia podstawowe cechy
ustug

e wymienia rodzaje ustug
gastronomicznych

e wymienia rodzaje cateringu

e Zna znaczenie pojec:
catering socjalny, catering
komercyjny, catering
kompleksowy i catering
specjalistyczny

e wymienia rodzaje funkcji,
jakie pelni gastronomia

e wymienia segmenty
gastronomii

¢ wie, na czym polega rynek
ustug gastronomicznych
dopasowuje segment
dziatalnos$ci gastronomiczne;j

o okresla cel ustug
gastronomicznych
o podaje rodzaje
ustug zgodnie z
przeznaczeniem
¢ wymienia rodzaje jakosci
ustug
» wskazuje czynniki, od ktorych
zalezy jakos¢ ustug
¢ podaje przyktady ustug
kulturalno-rozrywkowych
o wskazuje obszary, w ktérych
sa realizowane ustugi
uzupetniajace
¢ wie, jakie funkcje zalicza sie
do funkgji
tradycyjnych, a jakie do
funkcji pozazywieniowych
e Nazywa co najmniej pie¢
tendencji, ktore wplywaja
bezposrednio na organizacje
rynku ustug gastronomicznych

e omawia cechy ustug

o klasyfikuje ustugi i
charakteryzuje je zgodnie z
przeznaczeniem

o wskazuje podobienistwa i
réznice miedzy ustugami
gastronomicznymi i
ustugami cateringowymi

e charakteryzuje rodzaje
ustug gastronomicznych

¢ charakteryzuje ustugi
cateringowe (socjalne,
komercyjne, kompleksowe i
specjalistyczne)

e charakteryzuje tradycyjne
funkcje gastronomii

o charakteryzuje tendencje,
ktore wptywaja
bezposrednio na
organizacje rynku ustug
gastronomicznych

o charakteryzuje cechy

charakteryzuje dziatalnos¢

zakltadéw gastronomicznych
o wskazuje na
zalezno$c¢ ustug
podstawowych -
zywieniowych z
ustugami handlowymi

omawia zakres ustug

uzupehiajacych

opisuje segmenty

gastronomii

analizuje obszary dziatania
rynku ustug
gastronomicznych

opisuje zachowania
konsumenckie w zaleznosci
od czynnikéw, ktoére
determinuja wybory
konsumentéw

opisuje kierunki rozwoju
(podaje przyktady

. anali
zuje jakos¢
ustug i
omawia
czynniki,
ktore
wplywaja na
jakos$¢ ustug
. anali
zuje sposob
realizacji
ustug
kulturalno-
rozrywkowy
ch

. anali
Zuje
wyzwania,
jakie stawia
XXI w. przed
gastronomia
i analizuje




Wymagania programowe

Dzial Ocena Ocena dostateczna Ocena dobra Ocena bardzo dobra L Celuj?ca
progra dopuszczajaca(wymag (Wymagania (Wymagania (wymagania e
mowy ’ ponadpodstaw
ania podstawowe) podstawowe) ponadpodstawowe) ponadpodstawowe)
Uczen Uczen: Uczen Uczen owe),
Uczen:
do konsumentéw, ktérzy skazuje po jednej cesze konsumentow, ktorzy dziatalnosci) branzy funkcje
oczekuja zjes¢ szybciej i konsumentow, ktérzy kieruja kieruja sie nastepujacymi gastronomicznej pozazywieni
taniej, tradycyjnie i domowo, | sie nastepujacymi kryteriami kryteriami przy wyborze e analizuje zaleznosci miedzy owe
modnie i przyjemnie przy wyborze rodzaju rodzaju gastronomii: typem klienta, a miejscem e analizuje zmiany
¢ wskazuje obszary badania gastronomii: réznorodnoscia roznorodnoscia oferty, Swiadczenia ustug zachodzace na
rynku ustug oferty, marka lokalu marka lokalu gastronomicznych rynku ustug
gastronomicznych gastronomicznego, checia gastronomicznego, checia e proponuje co najmniej pie¢ gastronomicznych
e wymienia czynniki dostarczenia nowych dostarczenia nowych rodzajéw restauracji, baréw o oma
wplywajace na wybory do$wiadczen kulinarnych, do$wiadczen kulinarnych, przekaskowych i lokali wia sposoby
konsumentéw walorami zdrowotnymi potraw | walorami zdrowotnymi rozrywkowych badania
« wskazuje czynniki majace » zna cel prowadzenia badan potraw o wskazuje réznice i preferenciji
wplyw na rozwéj oferty dotyczacych preferencji » analizuje przyczyne podobiefistwa miedzy fast konsumenck
gastronomicznej konsumenckich wzrostu zainteresowania casual i fast food oraz casual ich
e zna kierunki rozwoju branzy |e wymienia co najmniej trzy gastronomia oraz czynniki dining i fine dining o char
gastronomicznej rodzaje sondowania wplywajace na rozwoj « charakteryzuje cechy akteryzuje
« zna pojecie placéwki preferencji oferty gastronomicznej skutecznej oferty rodzaje
gastronomicznej e Wymienia przyczyny wzrostu | e omawia kryteria klasyfikacji | ¢ omawia rézne formy ofert w zaktadéw
 wymienia rodzaje placowek zainteresowania gastronomia placéwek gastronomicznych | zaleznosci od kanatéw gastronomic
gastronomicznych zgodnie z o klasyfikuje placowki dystrybuciji znych, ktdre
definicja GUS e podaje przynajmniej trzy gastronomiczne w « ocenia mozliwe modyfikacje zyskaly na
o wymienia zaklady rodzaje zakltadow zaleznosci od miejsca ofert pod katem preferencii popularnosci
realizujace ustugi gastronomicznych, ktére $wiadczenia ustug konsumenckich w ostatnich
zywieniowe oraz ustugi zyskaty na popularnosci w gastronomicznych i o ocenia oferty latach
kulturalno-rozrywkowe ostatnich latach dostepnosci dla zaprezentowane przez e uzasadnia
« podaje definicje zgodne z konsumentow innych i przez siebie samego | Przyporzadkowani
nomenklatura GUS « podaje po piec¢ przyktadow o charakteryzuje nastepujace e konkretnych
nastepujacych lokali: placowek ogoélnodostepnych i lokale: aperitif bar, bar zakladow
restauracja, bar, stoléwka, na stawionych na obstuge mleczny, bistro, bar gastronomicznych
punkt gastronomiczny, konkretnych grup zywieniowy, brasserie, do grupy zaktadéw
sezonowa placowka konsumenckich kafeteria, cocktail bar, realizujacych
gastronomiczna drink bar, cukiernia, ustugi zywieniowe
« podaje definicje podazy « wskazuje obiekty hotelowe, herbaciarnia, miodosytnia, lub ustugi
e wie, co jest sednem ktére swiadcza ustugi rotisserie, snack bar kulturalno-




Wymagania programowe

Dzial Ocena

dopuszczajaca(wymag
mowy ania podstawowe)
Uczen

progra

skutecznej oferty

o wymienia etapy tworzenia
oferty

e wymienia rézne rodzaje
ofert w zaleznosci od
segmentu rynku ustug
gastronomicznych i
cateringowych

e wymienia podstawowe
elementy ofert znajdujacych
sie w podreczniku

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

gastronomiczne

o podaje obiekty
gastronomiczne, ktore
$wiadcza ustugi poza
obiektami hotelarskimi

e wie, czym rozni sie bar
zywieniowy od restauracji; bar
kawowy od kawiarni

o wskazuje asortyment
restauracji, kawiarni, winiarni,
baréw alkoholowych

« podaje co najmniej po pie¢
lokali, w ktérych obowiazuje
obstuga kelnerska lub
samoobstuga

« podaje przyktady zaktadéw
gastronomicznych
dziatajacych w okolicy

o wskazuje cel tworzenia oferty

¢ podaje co najmniej trzy cechy
skutecznej oferty

 podaje cechy osoby, ktora
tworzy oferte produktu
gastronomicznego

¢ podaje do najmniej cztery
elementy, ktére powinna
zawierac kazda oferta

e wymienia co najmniej cztery
formy ofert

o wskazuje podstawowe
elementy oferty

¢ przygotowuje prosta oferte
baru przekaskowego

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

e wyjasnia cel tworzenia
skutecznej oferty

o wyjasnia, w jaki sposob
ukaza¢ w ofercie korzysci
plynace ze skorzystania z
konkretnej propozycji

¢ opisuje obowiazkowe
elementy kazdej oferty

e rozréznia elementy, ktore
czynia oferte bardziej
atrakcyjna

e klasyfikuje rézne oferty
gastronomiczne

« sporzadza wtasna oferte dla
zaktadu gastronomicznego
oraz dla firmy cateringowej

Ocena bardzo dobra

(wymagania
ponadpodstawowe)

Ocena celujaca

(wymagania

ponadpodstaw

owe)
Uczen:

rozrywkowe
opisuje rodzaje
placowek
gastronomicznych
w okolicy i
uzasadnia ich
obecnos¢ na rynku
interpretuje
stwierdzenia, ze
oferta jest
narzedziem
promocji
analizuje etapy
tworzenia oferty
dokonuje korekty
ofert




Dzial

progra
mowy

Promocja
ustug
gastronomi
cznych

Wymagania programowe

Ocena celujaca

Ocena
dopuszczajaca(wymag
ania podstawowe)
Uczen

e wymienia elementy dziatan
marketingowych

e wymienia cztery elementy
marketingu mix

¢ podaje trzy funkcje promocji
podaje definicje, produktu i
ceny

e okresla cel reklamy

e Wymienia etapy planowania
strategii reklamy

» wyjasnia pojecie public
relations

¢ wie, na czym polega
sponsoring

e wie, na czym polega
sprzedaz osobista

e wymienia typy strategii
promocji

o wymienia elementy, ktore
nalezy wzia¢ pod uwage
podczas otwierania
dziatalnosci gastronomicznej

« podaje co najmniej pie¢ form
badania rynku

o wymienia elementy, ktore
maja wpltyw na sukces
prowadzonej dziatalnosci
gastronomicznej

o wymienia metody badania
poziomu jakosci ustug

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

podaje definicje termindw:
strategia marketingowa,
marketing bezposredni,
marketing szeptany, reklama,
public relations, promocja
wymienia trzy poziomy
definiowania produktu

wie, co to jest elastycznosé
cenowa

dokonuje podziatu reklamy
wymienia co najmniej pie¢
form reklamy zewnetrznej
podaje co najmniej pie¢ form
reklamy wewnetrznej

podaje formy reklamy w
internecie

wymienia obszary dziatania PR
zna cele PR

podaje zalety i wady réznych
form i dziatan promocyjnych
wylicza cechy osdb, ktore
prowadza skuteczna sprzedaz
osobista

wymienia co najmniej cztery
dziatania zaliczane do
promocji sprzedazy

podaje miejsca, w ktdrych
odbywa sie dystrybucja
produktow i ustug
gastronomicznych

wymienia elementy
wplywajace na zachowania
konsumentow

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

e wyjasnia terminy: strategia
marketingowa, marketing
bezposredni, marketing
szeptany, reklama, public
relations, promocja

o charakteryzuje trzy funkcje
promocji

o charakteryzuje trzy
poziomy definiowania
produktu

¢ charakteryzuje reklame
jako zrédto informacji

e opisuje formy reklamy
wewnetrznej

o charakteryzuje obszary
dziatania w ramach PR

 opisuje sposéb prowadzenia
skutecznej sprzedazy
osobistej

¢ opisuje przestrzen i drogi
sprzedazy produktow i
ustug gastronomicznych

o charakteryzuje elementy
wplywajace na zachowania
konsumenckie

o charakteryzuje formy
badania rynku

¢ charakteryzuje metody
badania poziomu jakosci
ustug

e opisuje sposoby
prowadzenia badan
ankietowych oraz badan

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

e opisuje cel dziatan
marketingowych

¢ analizuje elementy
marketingu mix

o omawia czynniki wplywajace
na produkt w gastronomii

o dobiera formy reklamy w
zaleznosci od charakteru
dziatalnosci gastronomicznej

e opisuje rodzaje dziatan
podejmowanych w ramach
PR

e ocenia rézne formy i
dziatania promocyjne

-charakteryzuje marketingowe
techniki sprzedazy
dodatkowej (up selling) oraz
krzyzowej (cross selling)

¢ objasnia cechy
charakterystyczne
podstawowych typoéw
strategii promocji

¢ opisuje grupe docelowa
konsumentéw w zaleznosci
od profilu dziatalnosci
gastronomicznej oraz od
struktury spotecznej miejsca
dziatalnosci gastronomicznej

» uzasadnia potrzebe
stosowania réznych form
badania rynku

(wymagania
ponadpodstaw
owe)
Uczen:

o oceni
a, jakie
czynniki
nalezy braé
pod uwage
przy
ustalaniu
ceny
wyjasnia
funkcjonowanie
reklamy w
internecie oraz
strategii online
analizuje cele PR

analizuje dziatania
zaliczane do
promocji
sprzedazy
analizuje
skuteczna
strategie
marketingowa
zgodnie z formutla
AIDA

wyjasnia elementy,
ktore nalezy wzigc
pod uwage przy
analizowaniu
wynikow badan




Dzial

progra
mowy

Ocena

dopuszczajaca(wymag

ania podstawowe)
Uczen

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

e wWymienia podstawowe
mierniki skutecznosci

¢ wie, na czym polega skuteczna
strategia marketingowa

o zna formute AIDA

e Zna sposob prowadzenia
badan ankietowych

e wymienia elementy ankiety

¢ wie, na czym polega badanie

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

typu Tajemniczy Klient

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

Wymagania programowe

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstaw
owe)
Uczen:

typu Tajemniczy Klient
e zna terminy: zleceniodaweca, . odczytuje e opisuje techniki i formy  uzasadnia koniecznos¢ . anali
Sporzadzan | zleceniobiorca oraz umowa informacje zawarte w przyjmowania zamoéwien na | przygotowania zuje karte
ie kalkulacji | , wymienia dokumenty, ktére karcie imprezy przyjecia okoliczno$ciowe odpowiednich dokumentéw zlecenia
;lelil:gon omi nalezy przygotowac do okolicznosciowej ¢ przygotowuje dokumenty podczas realizacji imprezy
cznych i realizacji zamdwienia na umieszczonej w potrzebne do prawidlowej zamowienia na przyjecie gastronomic
cateringow | przyjecia okolicznosciowe podreczniku organizacji przyjecia okolicznosciowe znej
ych » wypelnia proste dokumenty |e wskazuje wazne elementy, okolicznosciowego oblicza koszt imprezy, ktory umieszczone
przygotowane przez ktére powinny znalez¢ sie w o charakteryzuje pojecie ceny | obejmuje dodatkowo koszt jw
nauczyciela, ktore sa karcie zlecenia ryczattowej obstugi, dekoracji oraz ustug podreczniku
niezbedne do sprawnego e wie, z jakich elementéw sklada | e charakteryzuje zasady i dodatkowych (dane zawarte |e wskazuje réznice
przygotowania imprezy sie kalkulacja przyjecia techniki sprzedazy ustug w zadaniu) miedzy kalkulacja
okolicznosciowej okolicznosciowego gastronomicznych uzasadnia koniecznos¢ imprezy w
e Z pomoca nauczyciela o definiuje podatek VAT w « omawia zasady wystawiania | ewidencjonowania sprzedazy | zakladzie
rozwiazuje proste zadania gastronomii faktur ustug gastronomicznych otwartym i w
uwzgledniajace kalkulacje |e podaje elementy paragonu i zakladzie
obiadu i napojow faktury gastronomi
serwowanych podczas ¢ zna zasady ewidencji zamknietej
przyjecia okolicznosciowego sprzedazy ustug e omawia sposob
e zZna etapy wykonania ustugi gastronomicznych skladania
gastronomicznej « wskazuje okolicznosci, w reklamacji oraz
o zna formy platnosci ktorych konsument moze przyjmowania

reklamacji ustug




Wymagania programowe

Dzial Ocena Ocena dostateczna Ocena dobra Ocena bardzo dobra L celu].:;pca
progra 1 4,puszczajaca(wymag (Wymagania (Wymagania (wymagania o
mowy ’ ponadpodstaw
ania podstawowe) podstawowe) ponadpodstawowe) ponadpodstawowe)
Uczen Uczen: Uczen Uczen owe),
Uczen:
sktada¢ reklamacje ustug gastronomicznych
gastronomicznych
Polityka o wymienia koszty state i o wymienia dokumenty o opisuje e wyjasnia potrzebe e interpretuje
finansowa koszty zmienne placéwek finansowe zakladu obszary, w ktorych planowania zysku w poziom zysku i
przedsiebio | oagironomicznych gastronomicznego moze dochodzi¢ do przedsiebiorstwie wskazuje
rit::?onomi e Wymienia trzy podstawowe |e wie, na czym polega rachunek strat dodatkowych w gastronomicznym oraz mozliwosci
gz_ grupy kosztow zyskow i strat gastronomii prowadzenia analizy kosztow | zwiekszenia zysku
nego ¢ zna terminy: analiza « podaje definicje termindw: o charakteryzuje cykl ¢ analizuje informacje zawarte | w
rentownosci, analiza progu zysk brutto, zysk netto, wynik operacyjny zarzadzania w tabeli umieszczonej w przedsiebiorstwie
rentownosci, prog finansowy kosztami podreczniku, dotyczacej gastronomicznym
rentownosci e Opisuje znaczenie zestawienia przecietnych ¢ charakteryzuje co
¢ podaje przyktadowe systemy terminéw: analiza wartosci przychodow i najmniej piec¢
komputerowe dostepne na rentownosci, analiza progu rozchodow czynnikow
polskim rynku rentownosci, prog wplywajacych na
rentownosci rentownosc
e wyjasnia cele zaktadu
modyfikowania ceny gastronomicznego
o charakteryzuje elementy, ¢ opisuje trzy
ktore uwzglednia dobrze strategie cenowe
skalkulowana cena wg Michaela
e rozréznia dokumenty Portera
finansowe zaktadu
gastronomicznego
e wymienia rodzaje bielizny . wie, z jakich ¢ opisuje materiat, ksztalty i . opisu
U.Zytkowani stolowej ze wzgledu na materialow wymiary réznych rodzajow |e zna zasady skladania i je sposéb
er . przeznaczenie produkowana jest bielizny stotowej rozktadania obrusy postepowani
rozliczanie . . . .
sprzetéw, |° zna rodzaje obrusow bielizna stotowa o charakteryzuje prostokatne a
zastawy i o sktada co najmniej dwie e wymienia zasady pielegnacji i zastosowanie réznych e opisuje prace konsumenta
bielizny proste formy serwet przechowywania bielizny rodzajow bielizny stotowej przygotowawcze, zabiegi Z serwetg
stotowej indywidualnego uzytku stolowej o charakteryzuje rodzaje pielegnacyjne oraz sposoby indywidualn
potrzebnyc |, wymienia materiat serwet o sklada i rozklada obrusy obruséw przechowywania sztu¢cow ego uzytku
h do indywidualnego uzytku kwadratowe « opisuje zasady laczenia e rozréznia co najmniej » opisuje historig




Dzial

progra
mowy

wykonywan
ia ustug
gastronomi
cznych

Ocena

dopuszczajaca(wymag

ania podstawowe)
Uczen

o wie, z jakich materiatow

wykonane sa sztucce

e wymienia rodzaje sztuc¢cow

ze wzgledu na wielkos¢ oraz
zastosowanie

wymienia sztucce klasyczne
zna sztuéce do potraw z ryb,
do slimakdw, do ostryg i
skorupiakéw, do masta i do
bulionu

wymienia rodzaje szklanek
wskazuje kieliszki do wina
biatego, czerwonego
musujacego, do wodki oraz
do koniaku

wymienia rodzaje talerzy,
podaje ich wielkos¢

Zna co najmniej jedno
zastosowanie kazdego
rodzaju talerzy

wymienia co najmniej dwa
rodzaje innych sprzetow
uzywanych podczas
codziennej obstugi
wymienia rodzaj zastawy,
szkta oraz sztu¢céw do
roznych rodzajow menu
zlozonego z przystawki,
zupy, dania zasadniczego i
deseru serwowanego z
napojem bezalkoholowym i
winem

¢ wie, jakie warunki powinna

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

¢ podaje zasady rozktadania
wiekszego obrusu
prostokatnego

 podaje wielko$¢ serwet
indywidualnego uzytku w
zaleznosci od materiaty, z
ktorego zostaly wykonane

o sktada co najmniej dwie
wysokie i eleganckie formy
serwet indywidualnego
uzytku

¢ podaje co najmniej jedno
zastosowanie sztuécow
klasycznych

« wie, jak postepowac ze
sztu¢cami podczas prac
przygotowawczych

e wymienia zabiegi
pielegnacyjne oraz sposoby
przechowywania sztu¢cow

« podaje zastosowanie sztuccow
do potraw z ryb, do slimakow,
do ostryg i skorupiakow, do
masta i do bulionu

e Wymienia co najmniej osiem
rodzajow sztuccow
pomocniczych

e 7zna co najmniej dwa rodzaje
szkta do piwa

« wie, do czego stuza bulionowki

o wskazuje filizanki do kawy i
herbaty, dzbanki i dzbanuszki
do kawy i herbaty

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

obrusow

sktada co najmniej cztery
proste formy serwet
indywidualnego uzytku
sktada co najmniej cztery
wysokie i eleganckie formy
serwet indywidualnego
uzytku

klasyfikuje sztucce ze
wzgledu na wielkos$¢ i
zastosowanie, podaje ich
wielkos¢

opisuje zastosowanie
sztu¢cow klasycznych
charakteryzuje sztué¢ce do
potraw z ryb, do slimakow,
do ostryg i skorupiakow, do
masta i do bulionu, do
kawioru i do krabow
opisuje zastosowanie
sztu¢cow do potraw z ryb,
do slimakéw, do ostryg i
skorupiakéow, do masta i do
bulionu, do kawioru i do
krabow

charakteryzuje rodzaje
szklanek

rozroznia kieliszki do wina
biatego, czerwonego,
réozowego, musujacego, do
win stodkich i deserowych,
do wodek czystych i
kolorowych oraz do koniaku

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

dwanascie rodzajow
sztu¢cow pomocniczych
opisuje rodzaje szkta do
piwa

poréwnuje rézne rodzaje
filizanek: do kawy, mokki,
espresso cappuccino i do
herbaty

charakteryzuje zastawe
ceramiczna do dan i napojow
wieloporcjowych
charakteryzuje zabiegi
pielegnacyjne oraz sposoby
przechowywania
ceramicznej zastawy
stotowej

wyjasnia sposob
funkcjonowania GCP - Good
Catering Practice
klasyfikuje i charakteryzuje
zastosowanie ochtadzaczy,
podgrzewaczy, kloszy,
urzadzen do flambirowania i
tranzerowania, bemary i
podgrzewacze stotowe,
termosy i warniki, ekspresy
przelewowe i ciSnieniowe,
dyspensery do napojow
charakteryzuje sprzet i
warunki transportu potraw

¢ charakteryzuje znaczenie

listy kontrolnej

¢ opisuje elementy

Wymagania programowe

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstaw
owe)
Uczen:

sztu¢cow

e analizuje

zagrozenia
dotyczace
bezpieczenstwa
zywnosci podczas
transportowania,
przechowywania,
serwowania i
ekspozycji potraw
i napojow

¢ analizuje

zasadnos¢
przygotowania
portfolio

e opisuje czynnosci

koncowe przy
realizacji ustugi
gastronomicznej




Wymagania programowe

Ocena

dopuszczajaca(wymag
ania podstawowe)
Uczen

spetnia¢ firma
gastronomiczna swiadczaca
ustugi cateringowe

e wymienia zasady transportu
sprzetu, bielizny i zastawy

e Wymienia co najmniej jeden
ochtadzacz

e zna okreslenie ,bemar”

e wymienia rodzaje wozkéw
do transportu

e wWymienia co najmniej trzy
dokumenty niezbedne do
wykonania ustugi
gastronomicznej

¢ wypetnia podstawowe
dokumenty na podstawie
przyktadéw umieszczonych
w podreczniku, takie jak:
harmonogram prac oraz
lista kontrolna

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

o wie, jak wygladaja wazy do
zup i sosjerki

o wymienia zabiegi
pielegnacyjne oraz sposoby
przechowywania ceramicznej
zastawy stotowej

e wymienia zagrozenia, ktore
moga towarzyszyc
transportowi potraw

e zna temperatury transportu,
przechowywania, serwowania
i ekspozycji potraw i napojow

¢ podaje nazwy opakowan, w
ktorych transportuje sie
zywnos$¢ i napoje

¢ wymienia rodzaje kloszy

e podaje co najmniej dwa
rodzaje podgrzewaczy

 rozpoznaje stoliki i wozki
serwisowe oraz podgrzewacze
do napojow goracych i warniki

e ZNna co najmniej dwa rodzaje
ekspreséw do kawy

e wymienia pojemniki
termoizolacyjne

e wie, co oznacza skrot GN w
odniesieniu do pojemnikow
transportowych uzywanych do
Zywnosci

¢ podaje co najmniej trzy
elementy listy kontrolnej

¢ podaje definicje portfolio

o wskazuje elementy

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

i brandy

charakteryzuje wielkosc¢ i
rodzaje talerzy

opisuje zastosowanie
bulionowek i filizanek
specjalnych
charakteryzuje co najmniej
cztery rodzaje innych
sprzetéw uzywanych
podczas codziennej obstugi
wyjasnia dobdr rodzaju
zastawy, szkta oraz
sztu¢cow do réznych
propozycji menu ztozonego
z przystawki, zupy, dania
zasadniczego i deseru
serwowanego z napojem
bezalkoholowym, dwoma
rodzajami wina
charakteryzuje warunki
transportowania,
przechowywania,
serwowania i ekspozycji
potraw i napojow

opisuje zasady transportu
sprzetu, bielizny i zastawy
opisuje rodzaje bemarow i
witryn uzywanych do
wydawania potraw
wyjasnia celowos$¢
przygotowywania
dokumentacji niezbednej do
wykonania ustugi

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

harmonogramu, takie jak:
rezerwacja sal i innych
pomieszczen,
harmonogramy
pracownikéow,
zapotrzebowanie oraz plan
zamoOwien, plan ustawienia
stotéw, plan inwentarza i
plan przyjecia (instrukcja
stuzbowa)

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstaw
owe)
Uczen:




Wymagania programowe

Dzial Ocena dostateczna

(Wymagania
podstawowe)
Uczen:

Ocena
dopuszczajaca(wymag
ania podstawowe)
Uczen

progra
mowy

harmonogramu, takie jak:
rezerwacja sal i innych
pomieszczen,, harmonogramy
pracownikéow,
zapotrzebowanie oraz plan
zamoOwien, plan ustawienia
stolow, plan inwentarza i plan
przyjecia (instrukcja stuzbowa)

o wykonuje plan ustawienia
stolow na podstawie
zamowienia oraz informacji o
wymiarach sali

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

gastronomicznej

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstaw
owe)
Uczen:

Metody i  podaje rodzaje systemow e Wymienia co najmniej trzy
technil_d obstugi elementy, od ktérych zalezy
Egi‘tg;ent e wie, na czym polega system | dobdr metod i technik obstugi
6w rewirowy, system zespoléw |e wymienia co najmniej po dwa

zadania kelnera dotyczacego
prac przygotowawczych,
wlasciwych i koncowych w
systemie rewirowy

wymienia co najmniej po trzy
zadania starszego kelnera,
kelnera serwujacego napoje i
kelnera serwisu w systemie
zespotow specjalistycznych
podaje co najmniej po trzy
zadania starszego kelnera,
kelnera oraz mtodszego
kelnera serwisu w systemie
brygadowy

wskazuje sposoby organizacji
systemu samoobstugowego:
potokowy, stoiskowy, barowy,

specjalistycznych, system
brygadowy i system
zespotowo-kompleksowy

« podaje réznice miedzy
systemem samoobstugowym, | e
a systemem obstugi
kelnerskiej

¢ zna zasade organizacyjna
systemow mieszanych

o wskazuje podstawowe .
elementy stroju i
wyposazenia kelnera

e wymienia rodzaje tac w
zaleznosci od ksztaltu oraz
od tworzywa, z ktérego sa .
wykonane

opisuje co najmniej pie¢
elementow, od ktorych
zalezy dobor metod i
technik obstugi
charakteryzuje i opisuje
cechy systemu rewirowego,
systemu zespotéw
specjalistycznych, systemu
brygadowego i systemu
zespotowo -
kompleksowego

rozréznia i dokonuje analizy
zadan czlonkéw brygady
charakteryzuje rozwiazania
organizacyjne systemow
mieszanych

charakteryzuje profil
psychofizyczny kelnera
analizuje elementy, jakie
nalezy wzia¢ pod uwage
podczas obstugi gosci

e poréwnuje rézne systemy
obstugi

¢ opisuje zadania starszego
kelnera, kelnera
serwujacego napoje i
kelnera serwisu

e charakteryzuje i poréwnuje
zasady organizacji systemow
samoobstugowych:
potokowego, stoiskowego,
barowego, okienkowego zna
ich drugie nazwy
(odpowiednio: system typu
szwedzkiego, czeskiego,
francuskiego i polskiego)

¢ analizuje zalety stosowania
bufetéw

o stosuje w praktyce zasady
korzystania z tac w
zaleznosci od rodzaju tacy i
obcigzenia - zbiera na tace

. anali
zuje rodzaj
prac
przygotowa
wczych,
wtasciwych i
koncowych
w systemie
rewirowym
¢ analizuje cechy
systemu
zespotowo-
kompleksowego
e wyjasnia
znaczenie cech
fizycznych, cech
psychicznych oraz
umiejetnosci
zawodowych i
wiedzy w
kontekscie jakosci




Wymagania programowe

Ocena celujaca

Dzial

Ocena
dopuszczajaca(wymag
ania podstawowe)
Uczen

progra
mowy

o okresla zasady chwytania i
przenoszenia talerzy
chwytem dolnym, chwytem
goérnym

e Wymienia co najmniej po
pie¢ czynnosci, ktdre sa
wykonywane z lewej i z
prawej strony konsumenta

e wymienia podstawowe typy
psychologiczne gosci:
zdecydowany,
niezdecydowany, rozmowny,
niecierpliwy, podejrzliwy,
skapy, arogancki

o wie, jakie sa podstawowe
zasady obstugi typowych
konsumentow

e wymienia rodzaje serwisow

o okresla kierunek obstugi

¢ zZna podstawowe zasady
serwisu francuskiego
wymienia trzy podstawowe
chwyty sztu¢cow
serwisowych w zaleznos$ci
od techniki podawania

o zna zasady uktadania i
przekladania potraw w
serwisie francuskim typu A
dotyczace sktadnika
gtéwnego, dodatkow
warzywnych oraz dodatkow
sycacych

e zna charakterystyczne cechy

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

okienkowy

wymienia rodzaje bufetéw
charakterystycznych dla
systemow mieszanych
podaje co najmniej piec¢ cech
fizycznych, szes¢ cech
psychicznych oraz piec¢
umiejetnosci, ktére odnosza
sie do profilu
psychofizycznego kelnera
wie, jakie elementy nalezy
wzia¢ pod uwage podczas
obstugi gosci

okresla przeznaczenie tac,
zna i stosuje zasady noszenia
tac: malej, duzej okragtej i
prostokatnej

prawidtowo przenosi i podaje

jeden talerz oraz dwa talerze

prawidtowo chwyta, nosi i
ustawia talerze gtebokie do
zupy i bulionéwki, nakrycia do
przystawek oraz deseréw

zna najwazniejsze cechy

osobowosciowe podstawowych

typéw psychologicznych gosci
podaje podstawowe zasady
komunikowania sie z
konsumentem

podaje nazwy serwisow w
obrebie grup: serwis

talerzowy, serwis z poimiskow,

serwis na potmiskach

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

charakteryzuje i opisuje

zastosowanie tac w

zaleznosci od ksztalttu oraz

od tworzywa, z ktérego sa

wykonane

o prawidtowo przenosi talerze

wygrzane oraz talerze z

potrawami

rozréznia podstawowe typy

psychologiczne gosci:

zdecydowany,

niezdecydowany,

rozmowny, niecierpliwy,

podejrzliwy, skapy,

arogancki

e charakteryzuje zasady
komunikowania sie z
réznymi typami
konsumentow

« dokonuje analizy réznych
metod serwowania w
zaleznos$ci od uwarunkowan
regionalnych

o charakteryzuje serwis
francuski typu A i typu B

o wskazuje zastosowanie
serwisu francuskiego typu
AitypuB
charakteryzuje chwyt
szczypcowy plaski,
kleszczowy i szczypcowy
rozwarty

e omawia zasady uktadania i

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

zastawe stotowa, sztapluje
naczynia

okresla zasady chwytania i
przenoszenia duzych naczyn
opisuje zasady obstugi gosci
z prawej i lewej strony
dobiera odpowiednie metody
obstugi w zaleznosci od typu
goscia

analizuje czynnosci kelnera
obowiazujace podczas
obstugi gosci

wyjasnia roznice pomiedzy
serwisem francuskim typu A
oraz typu B wyjasnia
podstawowe zastosowanie
roznych rodzajow chwytow
charakteryzuje zastosowanie
serwisu typu A i typu B
analizuje zasady
obowiazujace podczas
podawania potraw i napojow
w serwisie rosyjskim i
serwisie talerzowymi
opisuje metode serwisu z
wykorzystaniem tray-jacka
dobiera metody obstugi do
rodzaju $wiadczonych ustug
przez gastronomie otwarta,
hotelowa czy firme
cateringowa

opisuje sposoéb organizacji
ustug gastronomicznych w

(wymagania
ponadpodstaw
owe)
Uczen:

obstugi
konsumentow
prawidtowo
przenosi i podaje
trzy talerze
chwyta, przenosi i
zbiera zastawe
stotowa réznymi
technikami
wskazuje
podstawowe
réznice miedzy
nazewnictwem
Zwigzanym z
serwisami obstugi
w réznych krajach
sprawnie
postuguje sie
réznymi rodzajami
chwytow do
serwowania
potraw
charakteryzuje
zasady ukladania i
przekladania
potraw w serwisie
francuskim typu A
dotyczace
sktadnika
gtéwnego,
dodatkéw
warzywnych oraz
dodatkéw




Dzial

progra
mowy

Ocena

dopuszczajaca(wymag

ania podstawowe)
Uczen

serwisu angielskiego
wymienia w kolejnosci
czynnos$ci obowiazujace
podczas realizacji serwisu
angielskiego
wyjasnia terminy: serwis
rosyjski i serwis talerzowy
podaje zastosowanie
serwiséw mieszanych
wymienia rodzaje ustug
gastronomicznych
$wiadczonych w ramach
organizacji imprez
biznesowych, konferencji
oraz eventow

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

e wymienia czynnosci
wykonywane przez kelnera w
czasie obstugi goscia

o wylicza kolejno$¢ podawania
potraw

e nazywa rodzaje serwisu
francuskiego

e wymienia czynnosci kelnera
podczas serwisu francuskiego
typu Aitypu B

¢ podaje podstawowe
zastosowanie réznych
rodzajow chwytow

« prawidtowo uklada sztucce
serwisowe w zaleznosci od
rodzaju chwytu

o okresla sposob ulozenia
polmiska i sztuécow w
serwisie typu B

e wie, ilu gosci mozna ptynnie
obstuzy¢ w serwisie
francuskim typu A i typu B

« podaje sytuacje, w ktorych
stosuje sie serwis francuski
typu A i typu B

¢ podaje definicje stolika
pomocniczego

¢ wie, dlaczego serwis angielski
zaliczany jest do tzw.
serwisow specjalnych

» wie, w jaki sposdb eksponuje
sie potrawy w serwisie
rosyjskim

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

przektadania potraw w
serwisie francuskim typu B
omawia sytuacje, w ktorych
stosuje sie serwis angielski
charakteryzuje kolejne
czynnosci obowiazujace
podczas realizacji serwisu
angielskiego
charakteryzuje sytuacje, w
ktorych najlepiej
zastosowac serwis rosyjski
lub talerzowy

analizuje mozliwosci
zastosowania serwisow
mieszanych

charakteryzuje pie¢
rodzajow obstugi w
zaleznosci od zewnetrznych
ram obstugi

Wymagania programowe

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstaw
owe)
Uczen:

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

sycacych, sosow,
potraw z patelni
czy grilla oraz
mieszanek z
mastem

ramach odbywajacych sie
imprez biznesowych,
konferencji oraz eventow

 opisuje sposéb
przygotowania
stolika
pomocniczego
(gerydonu) oraz
zasady ustawiania
tego stolika

¢ opisuje branze
mice i znaczenie
ustug
gastronomicznych
dla tej branzy




Dzial

progra
mowy

Ocena
dopuszczajaca(wymag
ania podstawowe)
Uczen

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

e 7na inne nazwy serwisu
talerzowego

o podaje zastosowanie kloszy w
serwisie talerzowym

e wie, na czym polega obstuga z
wykorzystaniem tray-jacka

¢ podaje rodzaje lokali, w
ktorych moze miec
zastosowanie serwis mieszany

e wymienia pie¢ rodzajow
obstugi w zaleznosci od
zewnetrznych ram obstugi

¢ podaje co najmniej trzy
sytuacje, w ktérych ma
zastosowanie serwis
niemiecki, francuski, angielski
i rosyjski

¢ podaje definicje branzy mice

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

Przygotowa
nie miejsc
Swiadczeni
a ushug
gastronomi
cznych

e wymienia rodzaje mebli

e okresla wymiary stoldw

o wymienia minimalne
wyposazenia nakrycia
podstawowego

« wymienia rodzaje nakry¢
rozszerzonych

¢ podaje przyktad menu trzy- i
czteroelementowego

¢ podaje elementy nakrycia
prostego, kontynentalnego,
wiedenskiego oraz nakrycia
do $niadania a la carte

o okresla zasady
rozmieszczania mebli
e wymienia w kolejnosci etapy
przygotowania sali
konsumenckiej
¢ podaje standardy dotyczace
zagospodarowania przestrzeni
o wie, kiedy ustawia sie nakrycie
podstawowe

e wie, co to jest nakrycie pod
okreslone menu i kiedy je sie
stosuje

o charakteryzuje elementy
wystroju, oswietlenia i
kolorystyki miejsc
$wiadczenia ustug
gastronomicznych

e charakteryzuje zasady
ukladania nakry¢

e opisuje asortyment bufetow
$niadaniowych

o charakteryzuje organizacje
bufetéw $niadaniowych

e opisuje celowos¢
przygotowywania stacji

o analizuje zaleznos¢ doboru
formy ustawienia od
wielkosci sal, liczby gosci
oraz rodzaju ustugi
gastronomicznej

e analizuje zalety i wady
ustawienia nakrycia
podstawowego

¢ analizuje zalety i wady
ustawienia nakrycia
r0ZSZerzonego

e proponuje sposob nakrycia
pod menu ztozone z pieciu i

Wymagania programowe

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstaw
owe)
Uczen:

e proponuje miejsca,
w ktorych dobrze
jest ustawic
nakrycie
podstawowego

e proponuje
sytuacje, w
ktorych sprawdza
sie nakrycie
rozszerzone

e Tysuje elementy

nakrycia




Dzial

progra
mowy

Ocena
dopuszczajaca(wymag
ania podstawowe)
Uczen

e wymienia nastepujace
sposoby serwowania
$niadan: bufet $niadaniowy
oraz $niadanie w room
service

e wymienia podstawowy
asortyment bufetu
$niadaniowego

¢ podaje definicje stacji
serwisowej i stotu
serwisowego

« wymienia elementy, ktore
decyduja o sposobie
aranzacji miejsca
$wiadczenia ustug
gastronomicznych

¢ podaje definicje przyjecia

e Wymienia rodzaje przyjec

e wymienia przyjecia
zasiadane

e wymienia elementy bankietu

¢ zna zasady nakrywania do
stotu przy organizacji
bankietu

e oblicza liczbe stoléw na
przyjecie bankietowe z
zastosowaniem wzoru z
podrecznika

« wymienia elementy, ktore
powinny znalez¢ sie na
Zaproszeniu

¢ zZna podstawowe zasady
uktadania menu

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

e wymienia po kolei przebieg

nakrywania pod okreslone
czteroelmentowe menu
wymienia zasady ukladania
nakry¢

rysuje elementy nakrycia
rozszerzonego do menutrzy- i
czteroelementowego

zna cel uktadania nakry¢
$niadaniowych

wskazuje rodzaj $niadania na
podstawie rozrysowanego
nakrycia

zna rodzaje bufetow
$niadaniowych

wie, na czym polega system
bezposredni i klamkowy
zamawiania $niadania w
ustudze room service
wymienia sprzet do
serwowania $niadan w pokoju
wymienia co najmniej pie¢
elementéw dekoracyjnych
wie, jak postepowac z
kwiatami i Swiecami
wymienia organizatorow
przyjec

wymienia miejsca
organizowania przyjec¢

o podaje okreslenia bankietu i

balu

¢ podaje uktad menu

bankietowego zlozonego z

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

serwisowych oraz stotow
serwisowych

¢ Opisuje etapy organizacji
przyjec

e rozszyfrowuje skroty: RSVP
oraz PM

¢ opisuje elementy
klasycznego bankietu

o stosuje w praktyce algorytm
przeliczania liczby stotéw w
zaleznosci od ich wielkosci
oraz od liczby miejsc
bankietowych

o charakteryzuje bal

¢ przyporzadkowuje
asortyment przekasek i
napojow do aperitifu i
digestivu

¢ opisuje zalozenia
organizacyjne dotyczace
przyje¢ bufetowych

o charakteryzuje sposéb
organizacji przyje¢ w stylu
angielskim

¢ opisuje oraz projektuje
sposoby ustawiania i
dekorowania stotow

o charakteryzuje czynnosci
organizacyjne dotyczace
organizacji cocktail party

e wyjasnia zasady obstugi
przyjec¢ cocktailowych

o charakteryzuje przyjecie

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

z szeSciu elementow
podaje przyktad menu
piecio- i
szescioelementowego
charakteryzuje sposoby
nakrywania do $niadania
,poranna herbata”,

prostego, kontynentalnego i

kontynentalnego
r0Zszerzonego,
wiedenskiego i

analizuje zalety bufetow
$niadaniowych oraz zasady
ich organizowania
charakteryzuje sposoby
serwowania $niadan w
pokoju

charakteryzuje zasady
komponowania dekoracji,
tworzenia kompozycji
kwiatowych oraz
wykorzystania swiec
charakteryzuje
organizatoréw przyjec
charakteryzuje bankiet
wyjasnia uktad menu
francuskiego

zna zasade ustawienia
stotow bankietowych,
czynnosci, ktore nalezy
wykona¢ przy nakrywaniu
stotow, rozmieszczenie
nakry¢ bankietowych oraz

Wymagania programowe

Ocena celujaca

(wymagania
ponadpodstaw
owe)
Uczen:

rozszerzonego do
menu piecio- i
szescioelementow
ego

rysuje nakrycia do
$niadania
»poranna
herbata”,
prostego,
kontynentalnego i
kontynentalnego
rozszerzonego,
wiedenskiego i
wiedenskiego
rozszerzonego,
miedzynarodoweg
o oraz do
$niadania a la
carte

opisuje procedure
bezposrednia i
posrednia
zamawiania
$niadania w
ustudze room
service

dobiera elementy
dekoracyjne w
zaleznosci od
okazji, pory roku
czy
indywidualnych
preferencji gosci




Wymagania programowe

Dzial Ocena

dopuszczajaca(wymag
ania podstawowe)
Uczen

progra
mowy

o stosuje dwie nazwy:
przyjecie bufetowe i stot
angielski

e wymienia rodzaje okazji, z
jakich organizowane sa
przyjecia na stojaco

¢ podaje co najmniej trzy
elementy dekoracyjne
dopasowane do przyjecia w
stylu wiejskim, mysliwskim i
artystycznym

¢ wie, w jakich godzinach
organizuje sie przyjecie
cocktailowe i lampke wina,
oraz jak dtugo trwaja

¢ podaje po trzy przyktady
przekasek zimnych i
goracych oraz napojow
menu cocktailowego

¢ wyjasnia, na czym polega
przyjecie amerykanskie

o okresla rodzaje przyjecia
amerykanskiego w
zaleznosci od godzin, w
ktorych jest ono
organizowane

e wymienia podstawowe
dokumenty zwiazane z
organizacja przyjec: umowe,
dokument przyjecia
zlecenia, formularz zlecenia
oraz instrukcje stuzbowa dla
kelneréw

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

szesciu elementow

wymienia czynnosci, ktére
nalezy wykona¢ podczas
nakrywania stotow
bankietowych

podaje liczbe kelneréw
potrzebnych do obstugi
bankietu w zaleznosci od
rodzaju serwisu

zna zasade pierwszenstwa
zna kolejnos¢ serwowania
napojow bezalkoholowych i
alkoholowych

wymienia rodzaje baléow
przygotowuje prosty wzor
zaproszenia

wymienia elementy
organizacyjne, ktére decyduja
o randze balu

proponuje co najmniej po trzy
przystawki zimne, gorace,
zupy, dania miesne, dania
rybne, dania wegetarianskie,
desery zimne i desery gorace
komponuje proste
szescioelementowe menu
wie, w jakich godzinach
organizuje sie przyjecia

bufetowe oraz jak dtugo trwaja
wie, od czego zalezy charakter

przyjecia
wie, jak ukladac talerze,
sztucce, szklo i zastawe

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

zwane lampka wina
wyjasnia sposob rozlozenia
sztuécow na sposob
francuski

opisuje charakter przyjec¢
amerykanskich
charakteryzuje umowe oraz
podaje dodatkowe
elementy, ktore moga by¢
zawarte w umowie
przygotowuje dokument
przyjecia zlecenia na
podstawie zamowienia
dobiera napoje do
okreslonych elementéw
menu

przygotowuje umowe, karte
zlecenia bankietowego oraz
instrukcje stuzbowa dla
kelneréw zgodnie z
zamowieniem

projektuje okolicznosciowa
karte menu, zaproszenie
oraz wizytdwke

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

elementy dekoracyjne stolow
bankietowych

stosuje zasade procedencji
(pierwszenstwa)

opisuje elementy
organizacyjne, ktore
decyduja o randze balu
przygotowuje tace z
nakryciem $niadaniowym dla
jednej osoby oraz wézek ze
$niadaniem dla dwéch oséb
charakteryzuje elementy
aranzacji stotéw o
charakterze wiejskim
(rustyklanym), artystycznym,
marynistycznym
charakteryzuje asortyment
potraw i napojow
serwowanych podczas
przyjecia angielskiego
opisuje, na czym polega
sprawna obstuga kelnerska
podczas przyjecia
angielskiego

szacuje liczbe przekasek
cocktailowych oraz ilos¢ i
rodzaj napojow w zaleznosci
od liczby gosci

planuje liczbe personelu w
zaleznosci od wariantu
przyjecia amerykanskiego
opisuje aranzacje miejsca
$wiadczenia ustugi

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstaw
owe)
Uczen:

e Opisuje

okolicznosci
organizowania

przyjec

¢ proponuje uktad

siedmio-, o$mio- i
dziwiecioelemento
wego menu

« analizuje zasady

obstugi podczas
bankietow i
stosuje je w
praktyce

¢ opisuje dodatkowe

$rodki
bezpieczenstwa,
ktore nalezy wzig¢
pod uwage przy
organizacji balow

« wyjasnia sposob

ustawiania
zastawy, szkla,
sztu¢cow i innych
sprzetow na
stotach
bufetowych

¢ analizuje

problemy, ktére
moga wystapic
podczas
organizacji
cocktail party

e poréwnuje




Wymagania programowe

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstaw
owe)

Dzial

Ocena Ocena dostateczna Ocena dobra Ocena bardzo dobra
dopuszczajaca(wymag (Wymagania (Wymagania (wymagania
mowy ania podstawowe) podstawowe) ponadpodstawowe) ponadpodstawowe)
Uczen Uczen: Uczen Uczen

progra

podstawie zlecenia
o wskazuje istotne dane w
zleceniu, ktore nalezy wziac¢

podczas obstugi bankietu

e wymienia czynnosci kelnerow
podczas obstugi przyje¢ w
stylu angielskim

organizacyjne dotyczace
organizacji cocktail party

e zna liczbe kelneréw oraz ich
zadania podczas obstugi
cocktail party

e wymienia rodzaje stolow
uzywanych podczas przyjec¢
amerykanskich

¢ zna pojecie lazy Susan

o wypeinia dokument przyjecia
zlecenia zawarty w
podreczniku na podstawie
danych podanych przez
nauczyciela

« podaje kolejnosc¢ i sposéb

serwowania menu ztozonego z

czterech elementow

o wskazuje kolorystyke, rodzaj
bielizny stotowej, sposob
ztozenia serwet

Uczen:

e zna podstawowe elementy dodatkowa na stotach warianty
umow bufetowych organizacyjne

e wypelnia prosta e podaje liczbe zastawy w przyje¢ w stylu
przyktadowa umowe na zaleznosci od liczby gosci amerykanskim

podaje ich réznice
i podobienstwa
uzasadnia

pod uwage przy ¢ podaje mozliwe formy celowosé
organizowaniu bankietu organizacyjne cocktail party przygotowywania
« dobiera zastawe, szklo i « wymienia problemy, ktére dokumentacji
sztucce do podanego menu moga wystapi¢ podczas zewnetrznej i
e wymienia rodzaje serwisow, organizacji cocktail party wewnetrznej
ktére beda obowiazywaty « podaje czynnosci dotyczacej

organizacji przyjec







