Zasady oceny wynikow nauczania
Technik Zywienia i Ustug Gastronomicznych 343404
Przedmiot: Ustugi gastronomiczne i cateringowe Klasa 4

Dopuszczajacy

Dostateczny

Dobry

Bardzo dobry

Celujacy

Przy pomocy
nauczyciela
wymienia rodzaje
przyjec
okolicznosciowych
przyjmuje zamowienia
na rozne formy
bankietéw

wypetnia karty
Zlecenia
bankietowego.
Planuje menu na
przyjecia zasiadanie.
Okresla ilos¢ zastawy
i sprzetu
Przygotowuje st6t na
przyjecie zasiadanie.
Przygotowuje stot
bufetowy.

Obstuguije przyjecia
zasiadanie i na
stojaco

Planuje obstuge
cateringowa.

Samodzielnie:

Wymienia rodzaje przyjec¢
okolicznosciowych

Zna zasady przyjmowania
zamowien na przyjecia
bufetowe .

Sporzadza karty zlecenia
bankietowego.

Planuje proste menu na
przyjecia zasiadanie i
bufetowe.

Potrafi okresli¢ ilos¢ zastawy i
sprzetu na mate przyjecie
zasiadanie.

Przygotowuje tace z napojami
i zakgskami na przyjecie
cocktailowe.

Planuje prosty kompleksowy
przebieg okreslonej imprezy.
Planuje obstuge cateringowa

Wyjasnia zasady organizacji
réznych przyjec
okolicznosciowych Zna technike i
forme przyjmowania zamowien
Wyjasnia zasady organizaciji
przyje¢ zasiadanych, na stojgco
oraz typu mieszanego, zna
techniki ustawienia stotéw,
usadzenia gosci, wyrdznia techniki
obstugi uczestnikéw przyjec.

Zna zasady rozliczania przyjeé
Samodzielnie organizuje
wyzywienie grup turystycznych.
Planuje kompleksowy przebieg
okreslonej imprezy

Planuje i wtasciwie dobiera
potrawy i sprzet na
impreze cateringows .

Porownuje rézne rodzaje przyjec
okolicznos$ciowych.

Uzasadnia dobor potraw,
napojow, sprzetu, metody obstugi
przyjec.

Potrafi zaplanowacé bardziej
ambitne potrawy, wyjasnia
konsekwencje ztego
zaplanowania potraw i
niewtasciwej metody obstugi
gosci.

Bezbtednie dobiera dodatki i
napoje do planowanych potraw.
Doskonale wykonuje czynnosci
zwigzane z wykonywaniem
powierzonego zadania

Sprawnie postuguje sie
wiadomosciami w rozwigzywaniu
ponadpodstawowych zadan

Biegle koreluje je z wiadomosciami i
umiejetnosciami zdobytymi w klasie
2i3

Doskonale wykonuje czynnosci
zwigzane z wykonywaniem
éwiczen praktycznych trudnych,
Wykazuje nowatorstwo przy
wykonywaniu zadan.

Dziat Marketing i planowanie ustug gastronomicznych

Dopuszczajacy

Dostateczny

Dobry

Bardzo dobry

Celujacy




« zdefiniowaé pojecie
zaktad gastronomiczny i
punkt gastronomiczny

« okresli¢ cel i funkcje
zaktadéw gastronomicznych
sieci otwartej i zamknietej
» wskazaé kryteria
specjalizacji zaktadow
gastronomicznych

e wymienié

elementy skladowe

ustugi

gastronomicznej

» wymieni¢ funkcje
zaktadow typu
zywieniowego

« wskazac grupy ustug
Swiadczonych przez zaktady
gastronomiczne

« zdefiniowaé pojecie:
,,karta menu”

« wymienié¢ funkcje karty
menu

« zdefiniowac pojecie
promocja ustug

* wymieni¢ dziatania
promocyjne wykorzystywane
w branzy gastronomicznej
« wymieni¢ oferty ustug

« zidentyfikowac

zasady sprzedazy

ustug

« wymieni¢ procedury
reklamacji ustug

« okresli¢ zakres
dziatalnosci zaktadow
centralnych, samodzielnych
i zaleznych

« okresli¢ cele i funkcje
zakltadow
gastronomicznych sieci
otwartej i zamknietej

« okresli¢ zakres ustug
Swiadczonych przez zaktady
gastronomiczne

» wskazac réznice

miedzy zakladem a
punktem

gastronomicznym

« klasyfikowac zaktady
wedtug kryteriéw specjalizacji
« zdiagnozowac

potrzeby potencjalnych
klientow

zakfadu gastronomicznego w
zakresie ustug
gastronomicznych

« wskazacd typy i rodzaje
kart menu

« okresli¢ zasady

tworzenia kart menu

» wskazac¢ obowigzkowe
informacje umieszczone

w karcie menu

« okresli¢ prawidtowy ukiad
w karcie menu

* rozrézni¢ rodzaje

promocji w gastronomii

« opisac oferty ustug

* omowi¢ zasady sprzedazy
ustug

* omoéwic¢ procedury
reklamacji ustug

« scharakteryzowac
dziatalnos¢ zaktadow
gastronomicznych

« scharakteryzowac
rodzaje ustug
Swiadczonych przez
zakfady gastronomiczne,
« okresli¢ wymagania
dotyczace wizerunku
zakfadu gastronomicznego,
« scharakteryzowac

ustugi Swiadczone przez
gastronomie zamknieta,
otwartg oraz punkty
gastronomiczne.

« dobrac¢ oferty ustug
gastronomicznych do
zdiagnozowanych potrzeb
gastronomicznych, gosci
zakladu
gastronomicznego

« scharakteryzowac
rodzaje menu

« scharakteryzowac
prawidtowy ukfad w

karcie menu

« zaplanowac karte menu
z informacjami
dotyczacymi wartosci
odzywczej potraw

« zaprojektowac karte
menu na wybrane przyjecie
okolicznosciowe

« ocenié¢ karty menu z
réznych zaktadéw
gastronomicznych pod
wzgledem ich
funkcjonalnosci i
atrakcyjnosci

« omawia prawidtowy uktad
w karcie menu

* omawia dziatania
promocyjne wykorzystane w
branzy gastronomicznej

» oméwi¢ warunki niezbedne
do prowadzenia dziatalnosci
gastronomicznej
eanalizowac role
poszczegolnych ustug
gastronomicznych

« analizowac rodzaje ustug
Swiadczonych przez zaktady
gastronomiczne

« analizowac role
poszczegdlnych rodzajéw
ustug

« zaplanowac oferty na
ustugi gastronomiczne,

« dokonac analizy
réznych kart menu w
zaktadach
gastronomicznych

« opracowac oferte ustug
gastronomicznych w
ramach dziatan
marketingowych zaktadu
gastronomicznego

« zaproponowac dziatania
promocyjne ustug

* wykorzystac
instrumenty
marketingowe do
promowania ustug
gastronomicznych

« zaprojektowaé

logo wybranego

zaktadu
gastronomicznego

* przygotowac plakat
reklamowy

* uzasadnic

koniecznos¢

promowania ustug
gastronomicznych

« zastosowac metody
obstugi w zaleznosci od
typow

klientow

« analizuje réznice miedzy
zakladem gastronomicznym sieci
otwartej z zamknietej jak réwniez
miedzy zaktadem
gastronomicznym a punktem
gastronomicznym

« analizowaé czynniki
wplywajace na zawartos¢ karty
menu

« analizowaé forme, szate
graficzna i sposéb prezentaciji
informacji pod katem
funkcjonalnos$ci karty menu

* biegle postugiwac sie

fachowag terminologig

 pracowac samodzielnie rozwijaja
¢ wlasne zainteresowania i
uzdolnienia

« fatwo postugiwac sie
wiadomosciami i umiejetnosciami
zdobytymi podczas zajeé

« wypowiadac sie konkretnie i
precyzyjnie wykorzystujac
calkowicie opanowang wiedze z
zakresu tego dziatu na

poziomie podstawowym i

ponadpodstawowym

* rozwigzywac problemy zwigzane
z wykonaniem zadan
zawodowych z program
nauczania tego dziatu

« zastosowacd wiedze

teoretyczng w praktyce




« zaprojektowac
wizytbwke menagera
zakladu
gastronomicznego

* scharakteryzowac
procedury reklamaciji
ustug




« zaplanowac oferty na
ustugi gastronomiczne

« dobra¢ proponowane
dziatania promocyjne do typu
klienta

* przygotowac prezentacje
ustug zgodnie z zasadami




