Wymagania niezb¢dne do otrzymania przez ucznia poszczegolnych srodrocznych i rocznych
ocen klasyfikacyjnych z przedmiotu: Pracownia ustug i obstugi klienta

Rok szkolny 2024/2025
Klasa 4 G

I. Poziomy wymagan edukacyjnych.

Poziom wymagan

Konieczny Podstawowy Rozszerzajacy Dopelniajacy Wyrozniajacy
) ) dopuszczajac dostateczn dobr bardzo dobr .
Dziat programowy| Tematy jednostek P Ay Y Y Y celujacy
metodycznych
Wyzszy poziom wymagan obejmuje zagadnienia z poziomu nizszego.
Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi:
II1.
Charakterystyka | Czynnosci zwiazane | - wymieni¢ zasady | - wymieni¢ zasady - wymieni¢ sprzet i - scharakteryzowaé - stosuje
ustug Z przygotowaniem nakrywania stolow | nakrywania zastawa | urzadzenia do przygotowanie sal w | nowatorskie 1
gastronomicznych sali konsumenckiej bielizng stolowa stotowg przed Erzygotowanja sali cz%éci handlowo- | innowacyjne
na przyjecie gosci przyjeciem gosci onsumenckiej, do | ustugowej do przyjecia | rozwigzania
(do obstugi (nakrycie obstugi gosci (rozstawienie techniczne
indywidualnej) podstawowe, nakrycie|indywidualne; stotow, zachowanie | majace na celu
rozszerzone) przejsé poprawe
- wymieni¢ zasady komunikacyjnych, wydajnosci i
nakrywania stotéw do ustawiania i jakosci pracy
$niadan obiadéw, wykladania zastawy
kolacji stotowej 1 serwisowej
- rozréznia€ przyjecia na stole)

—OMmOWIC przebreg

Rodzaje przyjec - wymienia rodzaje - opisywac przyjecia




okolicznosciowych | przyjec okolicznosciowe (np. | okolicznosciowe (np. | przyjecia na stojaco,
okolicznosciowych | na stojaco, | na stojaco, zasiadane,| zasiadanego,
(np. na stojaco, zasiadane, mieszane, | mieszane, mieszanego
zasiadane, dyplomatyczne) - | dyplomatyczne) - scharakteryzowac
mieszane, rozrozniac - dobiera¢ formy, menu na przyjecia
dyplomatyczne) dokumentacje metody 1 style obstugi|okolicznosciowe,
. niezb¢dna do | przyje¢ do rodzaju | przerwy kawowe
- Wymienic reguly realizacji przyje¢ | menu iecia i - :
przyjecia i rozpoznawac
protokotu okolicznosciowych, | zachowan gosci przyjecia
dyplomatycznego | np. umowa wstepna, | - dobieraé okolicznosciowe,
dokumentacje przerwy kawowe itp.
niezbedna do po asortymencie
realizacji przyjec serwowanych potraw 1
okolicznosciowych, | napojow, normach
np. umowa wstgpna, | ilosci 1 wielkosci porcji
harmonogram prac | potraw i napojow w
kelnerskich podczas | menu
przyjecia, schematy | - charakteryzowacd
ustawienia stotow itp.| zachowania gosci
podczas réznych
przyjec
okolicznosciowych
anarzadzad licta
Normy techniczne,| - okreslac zaleznos$¢ | - stosowac normy - obliczaé wielkos¢ | | “F oA TR 0
technologiczne 1| ilosci 1 wielkosci techniczne/wskazniki | stolu/stotow w kpntrolnq planu (co?,
. ; X . S . kiedy?, kto?)
osobowe do| pomieszczen od do obliczania zaleznosci od liczby . o
organizacji  przyjec| rodzaju powierzchni gosci i formy przyjetego do realizacji
okolicznosciowych, | realizowanej ustugi | organizowanych organizacyjnej ushugi przyjecia -
kongresow, gastronomicznej przyjec - oblicza¢ wielkos$¢ 1 okohcznos'mowego,
konferencji 1 imprez okolicznosciowych, | ilos¢ obruséw do konferencji, rautu,

konferencji, imprez
(powierzchni podtoza,
przejsé, parkietu do
tanca, stolow,
bufetow itp.)

- dobiera¢ bielizng,

wielkosci
stolu/stotéw w
zaleznosci od liczby
gosci 1 formy
organizacyjnej ustugi

imprezy




urzadzenia, zastawe
stotowa, serwisowa 1
sprz¢t do wykonania
ushug
gastronomicznych na
podstawie
zamdwienia 1
norm/wskaznikow

- dobierac bielizne,

Czynnosci zwiazane | - wymienic¢ - omowic - dobiera¢ metody 1
z przygotowaniem i | elementy dekoracji | zastawg stolowa, przygotowanie miejsc|techniki do obstugi
obstuga przyjec i stolow 1 sal sprzet do rodzaju obstugi przyjec gosci przyjec
bankietow konsumenckich ushugi, menu oraz okoliczno$ciowych | zasiadanych,
wybranej metody (np. dekoracje stotéw, dyplomatycznych
obstugi przyjecia nakrywanie stolow | - omowic¢
okolicznosciowego bankietowych harmonogram obshugi
zasiadanych, przyjecia
nakrywanie stotéw
bufetowych itp.)
- omowic zasady
obstugiwania gosci
przyjec zasiadanych i
organizowanych na
stojaco
Karta menu — - omowi¢ | - rozrézniaé rodzaje | - " oJoorAC . | - oceniaé karty menu i
forma prezentacji zadania  karty | kart menu pochodzenie, Sk{ad_l napojow pod
oferty menu - | - grupowad metodg sporzadzamq wzglgdem: budowy
gastronomiczne;j rozrozniaé informacje zawarte w potrawy na podstawie klasycznego uktadu

potrawy i napoje
zawarte w karcie
menu

karcie menu, napojéw
1 alkoholi

- podawac karte
menu/napojow
gosciowi

karty menu

spisu potraw, wedtug
zasad kuchni
srodkowoeuropejskiej i
napojow dla gosci
polskich 1
zagranicznych, uzytego
nazewnictwa 1
stownictwa, zawartych




informacji handlowych
1 zywieniowych dla
gosci itp.

IV. Zasady
kalkulacji 1
rozliczania
kosztow ushug
gastronomicznych }

1 cateringowych

Programy
komputerowe
wspomagajace
rozliczanie ustug
celnerskich, ustug

gastronomicznych i
cateringowych

- wymieni¢
elektroniczne
urzadzenia
rejestrujace 1 kasy
kelnerskie
stosowane w
zaktadach
gastronomicznych

- wymieni¢ programy
komputerowe w
rozliczaniu ustug
kelnerskich,
gastronomicznych i
cateringowych

- wymieni¢ programy
komputerowe,
wspomagajace
kalkulacj¢ cen potraw
napojow i ustug
gastronomicznych

- rozrézniad
programy
komputerowe do
kalkulacji 1
wprowadzania zmian
menu i cen potraw

- rozroznia¢ programy
komputerowe do
planowania ustug
gastronomicznych




