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Wymagania na poszczegolne oceny

- zna ksztatty i formy
ustawienia stotow,

-zna podstawowe rodzaje
zastawy i bielizny stotowe;j,
- stosuje zasady
zestawianie potraw i
napojow w positki,

- rozr6znia przyjecia
okoliczno$ciowe,

- rozréznia rodzaje kart
menu,

-potrafi dokona¢ kalkulacji
powierzchni przypadajaca
na jednego konsumenta z
pomoca nauczyciela.

metodami,

- zna etapy przygotowania
sali,

- potrafi nakry¢ stoty
bielizng stotowa,
-rozréznia przyjecia
okolicznos$ciowe (np. na
stojaco, zasiadane,
mieszane, dyplomatyczne)
- opisuje przyjecia
okolicznosciowe,

- przygotowac plan
przebiegu przyjecia do
ustugi gastronomicznej

- potrafi ocenic
przygotowanie sali w
cze$ci handlowo-ustugowej
- nakrywa stoty bielizng i
zastawg stotowga do
$niadan, obiadéw i kolacji,
- potrafi przygotowywac
miejsca obstugi przyjec
okoliczno$ciowych,

- dokladnie analizuje
przyjecia okoliczno$ciowe
i przerwy kawowe (np. po
asortymencie potraw i
napojéw, normach ilosci i
wielkos$ci potraw i napojéw
W menu),

- obstugiwa¢ gosci podczas
$niadan, obiadéw i kolacji,
- przestrzegac zasad
etycznych zwigzanych z
wilasno$cig intelektualng i
ochrona danych,

- dobiera bielizne i zastawe
stotowy, sprzet do rodzaju
ustug, menu oraz wybranej
odpowiedniej metody i
techniki obstugi,

- dobiera formy, metody i
style obstugi przyjec do
rodzaju przyjec i zachowan
gosci,
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Uczen: Uczen: Uczen: Uczen: Uczen:
- rozréznia metody i - analizuje wady i zalety - dobiera metody obstugi - stosuje metody obstugi - potrafi wykorzysta¢
techniki obstugi podawania potraw i do $wiadczonych ustug gosci w podawaniu potraw | posiadang wiedze w
konsumentow, positkéw réznymi gastronomicznych, i napoi, sytuacjach nowych,

- biegle postuguje sie
zdobytymi wiadomos$ciami
i umiejetno$ciami,

- proponuje rozwigzania
nietypowe,

- potrafi wykorzystywac
wiedze i umiejetnosci z
zakresu organizacji ustug
gastronomicznych
objetych programem
nauczania, ktére
samodzielnie i twérczo
poszerza, korzystajac z
réznych zrodet,

-bierze udziat w
konkursach i olimpiadach.




-zna formy ustawienia
stotow.

-zna pojecie nakrycia
podstawowego i
rozszerzonego .

-zna podstawowe rodzaje
$niadan,

-rozrdznia pojecie room
service,

-potrafi wymieni¢
podstawowe elementy
dekoracyjne,

-potrafi wymienié
podstawowe rodzaje
przyjec,

-okre$la elementy umowy
o $wiadczenie ustug
gastronomicznych,
-projektuje przyjecie
koktajlowe zgodnie z
zaleceniami z pomoca
nauczyciela,

-potrafi wymienié rodzaje
kart menu .

- przygotowac plan
ustawienia stotéw do
ustugi gastronomicznej

-potrafi dokona¢ kalkulacji
powierzchni przypadajgca
na jednego konsumenta z
mata pomocg nauczyciela,
-dobiera formy ustawienia
stotéw w zaleznosci od
ilosci gosci,

-okres$la i charakteryzuje
nakrycie podstawowe i
rozszerzone,

-potrafi z mata pomoca
scharakteryzowac
asortyment $niadan,
-okresla sposoby realizacji
zamdéwienia w pokoju
goscia,

-potrafi zaproponowac
dekoracje stotu w
zalezno$ci od okolicznosci,
-charakteryzuje elementy
umowy o $wiadczenie
ustug gastronomicznych,
-projektuje przyjecie
koktajlowe /amerykanskie
zgodnie z zaleceniami z
mala pomocg nauczyciela,
-zna kolejnos¢
asortymentu potraw i
napojow w karcie menu.

- przygotowuje plan
przebiegu nakrywania
stotéw do ustugi
gastronomicznej,

- przygotowuje plan
serwowania potraw do
ustugi gastronomicznej,

- potrafi stworzy¢ wktadke
do karty menu (np. dania
szefa kuchni, dania
sezonowe, dania happy
hours).

-potrafi samodzielnie
dokona¢ kalkulacji
powierzchni przypadajgca
na jednego konsumenta,
-stosuje w praktyce
nakrycia podstawowe i
rozszerzone,

-potrafi samodzielnie
scharakteryzowac
asortymenty $niadan,
-projektuje samodzielnie
przyjecie koktajlowe
/amerykanskie zgodnie z
zaleceniami,

-okre$la informacje
zywieniowe dla
konsumenta w kartach
menu.

- planuje menu na przyjecia
okoliczno$ciowe, przerwy
kawowe,

- sporzadza plan
inwentarza przyjetego do
realizacji przyjecia
okolicznosciowego,
konferencji, rautu,

- sporzadza liste kontrolng
planu (co?, kiedy?, kto?)
przyjetego do realizacji
przyjecia
okoliczno$ciowego,
konferencji, rautu,

- modyfikuje karty menu.

-- rysuje schemat
ustawienia stotéw i
dekoracji do realizacji
przyjecia
okoliczno$ciowego,
konferencji, rautu, imprezy
(sal bankietowych, lobby,
terendéw itp.) w odpowiedzi
na konkretne zamowienie,

-reprezentuje Szkote w
srodowisku lokalnym
bierze udziat w imprezach
[ ustugiwanie goscia |




Wymagania edukacyjne dla przedmiotu : Prowadzenie ustug gastronomicznych sg zgodne ze Statutem CKZiU w Dabrowie Gdrnicze;j .
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Jednoczes$nie potwierdzam zapoznanie sie z wymaganiami edukacyjnymi :
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