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Wymagania na poszczegoélne oceny:

Wymagania na oceng¢ dopuszczajaca Uczen otrzymuje ocen¢ dopuszczajgca, gdy :
(konieczne)

e Umie wymieni¢ podstawowe pojgcia z zakresu gastronomii i ustug
gastronomicznych,

e Dokonuje podzialu ustug gastronomicznych,
o Wymienia funkcje gastronomii,

e Potrafi wymieni¢ narzedzia stosowane do analizy rynku ustug
gastronomicznych i cateringowych, z uwzglednieniem popytu,

e Umie okresli¢ kryteria klasyfikacji placoéwek gastronomicznych,

e Umie wymieni¢ rodzaje zaktadow gastronomicznych,

e Umie wymieni¢ cechy skutecznej oferty ustug,

e Zna definicje strategii marketingowe;j,

e Okresla definicje produktu i ceny w koncepcji 4P,

e Okresla cel reklamy,

e Zna pojecie planowania strategii,

e Umie okresli¢ grupe docelowa konsumentow,

e Podaje przyktadowe formy badania rynku,

o Wymienia rodzaje dystrybucji wejscia na rynek zaktadu gastronomicznego,
e Umie wymieni¢ systemy obstugi konsumentow,

e Wymienia systemy organizacji samoobstugi,

e Dokonuje podstawowe;j klasyfikacji metod obstugi,

e Wymienia rodzaje bielizny stotowej,

e Dokonuje podziatu sztuécow,

e Potrafi omoéwic zastosowanie sztu¢cow podstawowych,

e Umie wymieni¢ rodzaje szkla i zastawy ceramicznej do obstugi gosci,

o Wymienia rodzaje tac i ich zastosowanie,

Wymagania na oceng dostateczng Uczen otrzymuje ocene¢ dostateczng, gdy :
(podstawowe)

e Dokonuje podzialu ushug zgodnie z przeznaczeniem,
e Umie wymieni¢ rodzaje jakosci ustug,
e Charakteryzuje funkcje gastronomii,

e Umie wymieni¢ tendencje wptywajace na organizacje rynku ustug
gastronomicznych.

e Dokonuje charakterystyki placowek gastronomicznych wg kryterium
klasyfikacji,

o Wymienia etapy tworzenia oferty,

e Umie wymieni¢ elementy dziatan marketingowych,
e Wymienia narz¢dzia marketingowe,

o Wymienia etapy strategii reklamy,

e Wymienia etapy planowania strategii,




Wymienia elementy wptywajace na zachowanie konsumenta,

Wymienia podstawowe mierniki efektow strategii marketingowych,
Dokonuje podziatu kanatow dystrybucji (produkt- producent- konsument),
Dokonuje charakterystyki rodzajow obstugi konsumentdw,
Charakteryzuje system samoobstugi typu szwedzkiego i czeskiego,
Dokonuje charakterystyki serwisu rosyjskiego i niemieckiego,

Zna zasady sktadani i rozktadania obrusow,

Wymienia rodzaje sztu¢codw specjalnych i ich zastosowanie,

Umie zastosowac zastawe stotowa szklang i ceramiczng do obshugi goscia,

Zna zasady noszenia tac,

Wymagania na ocen¢ dobra
(rozszerzajace)

Uczen otrzymuje ocen¢ dobra, gdy :

Potrafi omowi¢ podstawowe cechy ustug,

Charakteryzuje jako$¢ ustug,

Potrafi dokona¢ charakterystyki ustug w zaktadach gastronomicznych,
Umie wymieni¢ rodzaje ustug cateringowych,

Rozréznia funkcje gastronomii XXI wieku,

Zna rodzaje segmentdéw gastronomii w ktérych dokonuje si¢ analizy
struktury rynku ushug,

Potrafi okresli¢ kierunki rozwoju branzy gastronomicznej,
Umie omoéwié definicj¢ placéwek gastronomicznych wg GUS,
Wymienia obowiazkowe elementy kazdej oferty,

Zna pojecia marketingu bezposredniego, szeptanego,
Wyjasnia na czy polega koncepcja 4P,

Umie okresli¢ obszary dziatania w ramach PR,

Wymienia czynniki wptywajace na planowanie dziatalnosci
gastronomicznej,

Umie wymieni¢ narzedzia stosowane do analizy rynku ustug
gastronomicznych,

Charakteryzuje rodzaje badan ankietowych,

Charakteryzuje formy sprzedazy w zaktadach gastronomicznych,
Wymienia zadania kelnera w systemie rewirowym,
Charakteryzuje system samoobstugi typu francuskiego i polskiego,
Dokonuje charakterystyki serwisu francuskiego,

Umie zastosowac bielizng stolowa w praktyce,

Umie omoéwi¢ sposoby postepowania ze sztuécami,

Umie zastosowac sztuc¢ce do potrzeb obstugi,

Umie nakrywac stoty do $niadan , obiadow i kolacji,

Zna zasady przy przenoszeniu naczyn stolowych.

Wymagania na oceng bardzo dobra
(dopetiajace)

Uczen otrzymuje ocen¢ bardzo dobra, gdy :

Charakteryzuje cechy ustug i podaje przyktady,

Umie wymieni¢ wytworcow i odbiorcow ustug gastronomicznych,
Potrafi okresli¢ dziatalno$¢ zaktadow gastronomicznych,
Dokonuje charakterystyki ustug cateringowych,

Wymienia czynniki determinujace wybory konsumentow,




o Charakteryzuje obszary badan rynku ustug,
e Okresla sposoby badania preferencji konsumentow,

e Dokonuje charakterystyki 5 podstawowych rodzajow placowek
gastronomicznych,

e Dokonuje podzialu placowek gastronomicznych w zaleznosci od rodzaju
$wiadczonych ustug,

e Wymienia elementy ofert atrakcyjnych,

e Definiuje reklame i dobodr rodzaju reklamy do oferowanych ustug
zakladow,

e Dokonuje charakterystyki produktu,

e Charakteryzuje elementy koncepcji 4P,

o Wymienia dziatania PR podejmowane w zaktadach gastronomicznych,
o Okresla typy strategii promocji,

e Umie wymieni¢ dziatania zwigzane z planowaniem strategii marketingowe;j,
promocja ustug gastronomicznych i cateringowych,

e Opisuje formulg AIDA,

o Umie omowic specjalne formy sprzedazy w gastronomii,

e Okresla zadana zespotow specjalistycznych,

e Omawia rozwigzania organizacyjne systemu mieszanego,

e Dokonuje charakterystyki serwisu angielskiego,

e Dokonuje doboru metod obstugi do §wiadczonych ustug gastronomicznych,
e Zna rodzaje sktadania serwet indywidualnych,

e Nakrywac¢ stoty do $niadan obiaddw, kolacji,

e Umie zastosowaé zastawe stotowg do obstugi gosci w zaktadzie
gastronomicznym.

Wymagania na oceng celujaca
(wykraczajace)

Uczen otrzymuje ocene celujgca, gdy :

e Potrafi wyjasni¢ podzial ustug gastronomicznych w Polskiej Kwalifikacji
Wyrobéw i Ustug (PKWiU) do celow podatkowych,

e Dokonuje opisu zachowan konsumentow wg czynnikéw determinujacych
wybory,

e Umie dokona¢ analizy rynku ustug gastronomicznych,

e Umie wskaza¢ potrzeb¢ analizowania rynku ustug gastronomicznych i
cateringowych,

o Omawia roézne formy ofert i sposob ich rozpowszechniania,
o Wymienia i charakteryzuje rodzaje reklamy w koncepcji 4P,
e Wymienia cechy charakterystyczne technik sprzedazy,

o Wymienia zalety stosowania bufetow i okresla cechy dobrze
przygotowanych bufetow,

e Dokonuje charakterystyki mieszanych form serwisow,

e Charakteryzuje specjalny sprzet do obstugi gosci do transportu i wydawania
potraw,

o Umie wykonywac czynnosci obstugi gosci przy stosowaniu ré6znych metod,
technik podawania potraw, napojow i positkow (np.: ruch prawo i
lewostronny, czynnosci obstugi z prawej i z lewej strony, odpowiedni chwyt
sztuécoOw serwisowych itp.

e Aktywnie bierze udziat w organizacji i obstudze imprez okolicznosciowych
na terenie szkoty.




Wymagania edukacyjne dla przedmiotu: Prowadzenie ustug gastronomicznych sa zgodne ze Statutem CKZiU w Dabrowie
Gorniczej. Ocena koncowa jest wystawiong przez nauczyciela.

Podpis nauczyciela ...........coooiiiiiii

Jednoczesnie potwierdzam zapoznanie si¢ z wymaganiami edukacyjnymi :

Podpis przedstawiciela klasy ...



