Wymagania niezbedne do otrzymania przez ucznia poszczegolnych srodrocznych i rocznych ocen klasyfikacyjnych

z przedmiotu: Ushugi gastronomiczne i cateringowe

Rok szkolny 2024/2025

Klasa 3 G

Dzialalno$¢ ustugowa zakladéw gastronomicznych
1. Podstawowe pojecia z zakresu gastronomii i uslug gastronomicznych

2. Klasyfikacja placowek i zakladéw gastronomicznych

3. Uklad funkcjonalny zakladu gastronomicznego
4. Stanowiska pracy w cze$ci handlowo-uslugowej zakladu gastronomicznego

« definiuje podstawowe pojecia z
zakresu gastronomii i ustug
gastronomicznych (np. zaktad
gastronomiczny, placowka
gastronomiczna, lokal
gastronomiczny, ustuga, klient,
gos$¢, przyjecie, catering itd.)

. wymienia placowki gastronomii
indywidualnej, systemowej 1
specjalnej

. wymienia zaktady
gastronomiczne i miejsca pracy
kelnera

. definiuje pojecie: funkcjonalny
uktad pomieszczen w zaktadzie
gastronomicznym

. wymienia dzialy w zaktadach
gastronomicznych,
pomieszczenia czesci handlowo-
ustugowej ich funkcije

opisuje podstawowe pojecia
z zakresu gastronomii i

ustug gastronomicznych(np.

zaktad gastronomiczny,
placowka gastronomiczna,
lokal gastronomiczny,
ustuga, klient, gos¢,
przyjecie, catering itd.)
opisuje placéwki
gastronomii indywidualnej,
systemowej i specjalnej
opisuje zaklady
gastronomiczne i miejsca
pracy kelnera

rozroznia zaktady
gastronomiczne i inne
miejsca swiadczenia ushug
gastronomicznych i
cateringowych

poréwnuje placowki
gastronomii indywidualne;j
rozréznia placowki
gastronomii systemowej i
specjalnej

charakteryzuje zaktady
gastronomiczne i miejsca
pracy kelnera

opisuje zaklady
gastronomiczne i inne
miejsca $wiadczenia ustug
gastronomicznych i
cateringowych

ilustruje funkcjonalny
uktad pomieszczen w

zakladzie gastronomicznym

dopasowuje urzadzenia i
sprzet wykorzystywany w
roznych czgéciach zaktadu

porownuje podstawowe
pojecia z zakresu ustug
gastronomicznych
(np.ustuga, klient, gos¢,
przyjecie, catering itd.)
wyjasnia podziat ustug
gastronomicznych
rozroznia miejsca pracy
kelnera (np. restauracje,
kawiarnie, bary, puby domy
weselne itp.) i inne miejsca
$wiadczenia ustug
gastronomicznych i
cateringowych

okresla znaczenie rozwigzan
funkcjonalnych zaktadu
gastronomicznego dla
bezpieczenstwa i jakosci

. stosuje podziat ustug
gastronomicznych
odcinkow pracy

. konkretyzuje skutki
oddziatywania
czynnikow
szkodliwych,
niebezpiecznych i
uciazliwych na
organizm cztowieka

. powiazuje migjsca
pracy kelnera (np.
restauracje,
kawiarnie, bary,
puby, domy weselne
itp.) 1 inne miejsca
swiadczenia ustug w




wylicza urzadzenia i sprzet
wykorzystywany w czgsci
handlowo-ustugowej zaktadu
opisuje sylwetke zawodowa
kelnera (np. stroj stuzbowy,
kultura bycia, schludny
wyglad, higiena itd.)

wymienia oczekiwane
predyspozycje fizyczne i
psychiczne do pracy w
zawodzie kelner wymienia
elementyosobistego
wyposazenia kelnera do
bezposredniej obstugi gosci
(np. dtugopis, notatnik,
palmptop, tablet, serwetka
kelnerska, trybuszon, zapatki
itp.) wylicza stanowiska pracy
w czeséci handlowo-ustugowe;j
zaktadu gastronomicznego
wymienia zadania kelnera
wykonywane w réznych
pomieszczeniach czgsci
handlowo-ustlugowej wymienia
czynniki szkodliwe,
niebezpieczne i ucigzliwe dla
pracownikow i klientéw/gosci
gastronomii -wymienia
choroby zawodowe w
gastronomii

opisuje funkqonalnyuklad
pomieszczen w zakladzie
gastronomicznym  opisuje
pomieszczenia czesci
handlowo-ustugowej 1
okresli¢ ich funkCJQ opisuje
urzadzenia 1 sprzet
wykorzystywany w czgsci
handlowo-ustugowej
zaktadu opisuje oczekiwane
predyspozycje fizyczne i
psychiczne do pracy w
zawodzie kelner
charakteryzuje stanowiska
pracy w czesci handlowo-
ustugowe;j zaktadu
gastronomicznego
charakteryzuje zadania
kelnera wykonywane w
roznych  pomieszczeniach
czesci handlowo-ustugowe;j
rozpoznaje czynniki
szkodliwe, niebezpieczne i
uc1qzhwe dla pracownikow
i klientow/gosci
gastronomii

charakteryzuje choroby
zawodowe w gastronomii

wskazuje najczestsze
przyczyny sytuacji

stresujacych ~w  pracy
zawodowe]

rozpoznaje predyspozycje
fizyczne i psychiczne
niezbg¢dne dopracyw
zawodzie kelner dobiera
elementy osobistego
wyposazenia kelnera do
bezposredniej obshugi
gosci (np. dtugopis,
notatnik, palmtop, tablet,
serwetka kelnerska,
trybuszon, zapaiki itp.)
porownuje stanowiska
pracy w czgsci handlowo-
ustugowej zaktadu
gastronomicznego ocenia
czynniki szkodliwe,
niebezpieczne i uciazliwe
dla pracownikow i
klientow/gosci
gastronomii analizuje
najczgstsze przyczyny
sytuacji stresujacych w
pracy zawodowej

produkcji,bezpieczenstwa
pracownikowigosci
wyznaczanaschemacieuktadu
funkcjonalnegozaktadu
gastronomicznegoprzebieg
drogkomunikacyjnychzgodnie
zwymaganiami sanitarno-
higienicznymii
zasadamibezpieczenstwa
rozrozniafunkcjeurzadzeni
sprzetuwykorzystywanegow
czgScihandlowo-ustugowe;j
zaktadu
rozpoznajecechyosobowosci
kelnera konieczne i przydatne w
pracynaréznychstanowiskach
dobierafunkcjeelementow
wyposazeniakelnerado
bezposredniejobstugi

rozpoznaje stanowiska pracy w
czgScihandlowo-ustugowe;j
zaktadugastronomicznego
okreslazadaniakierownika
zaktadu, sali i innych odcinkéw
pracy okresla skutki
oddziatywania czynnikéw
szkodliwych, niebezpiecznych i
uciazliwych na organizm
cztowieka wskazuje przyczyny
choréb zawodowych
wystepujacych w gastronomii

gastronomicznychi
cateringowych
projektujerozwiazania
funkcjonalnychzaktadu
gastronomicznegodla
bezpieczenstwaijakosci
produkcji,bezpieczenstw
a pracownikéwigosci
eliminujeskutki
oddziatywaniaczynnikéw
szkodliwych,
niebezpiecznychi
ucigzliwychnaorganizm
cztowieka

wskazuje
qeohgdsobowoscikelnera
konieczneiprzydatnew
pracynaroznych
stanowiskach

wskazuje przyczyny i
sposobyzapobiegania
chorobomzawodowy
m wystepujacymw
gastronomii




I1. Planowanie ushug gastronomicznych i cateringowych oraz dzialania marketingowe
1. Oferty uslug gastronomicznych i cateringowych

2. Zasady planowania ofert ustugowych i cateringowych
3. Promowanie i sprzedaz ushug gastronomicznych i cateringowych

wymieniapojecia,np.ustuga
gastronomiczna,przyjecie
okolicznosciowe, kongres,
konferencja,raut,catering
wymieniarodzajeustug
gastronomicznych
definiujeczymjestcatering
wymieniarodzajeustug
cateringowych
wymieniawyposazeniedo
ustugcateringowychoraz
zasadyobstugiustugiprzyjec¢
cateringowych
wymienianarz¢dziastosowane
doanalizyrynkuustug
gastronomicznychi
cateringowych,z
uwzglednieniempopytu(np.
danestatystyczne,whasne
badaniaankictoweitd.)
wyliczazasadyplanowania
ustuggastronomicznychi
cateringowych
wymieniazasady
diagnozowaniapotrzeb
zleceniodawcynaustuge
gastronomicznaicateringowa
definujepromocjaustug
gastronomicznychi
cateringowych

okreslapojecia,np.ustuga

gastronomiczna,przyjecie
okolicznosciowe,kongres,
konferencja,raut,catering
rozrozniarodzajeushug
gastronomicznych
opisujerodzajeustug
gastronomicznych
charakteryzujecateringi
wymieniakorzysci
wynikajacezeswiadczenia
ushugcateringowych
opisujerodzajeustug
cateringowychoraz
wyposazeniedoustug
cateringowych
charakteryzujezasady
obstlugiustugiprzyjec
cateringowych
definiujenarzedzia
stosowanedoanalizyrynku
ustuggastronomicznychi
cateringowych,z

uwzglednieniempopytu(np.

danestatystyczne,wlasne
badaniaankietoweitd.)
podajeprzyktadyzasad
planowaniaustug
gastronomicznychi
cateringowych

podajeprzyktadyustug
gastronomicznych
charakteryzujecateringi
okreslakorzysciwynikajace
zeswiadczeniaustug
cateringowych
porownujerodzajeustug
cateringowych
dobierawyposazeniedo
ustugcateringowych
stosujezasadyobstugi
ushugiprzyjec
cateringowych
porownujenarzedzia
stosowanedoanalizyrynku
ustuggastronomicznychi
cateringowych,z
uwzglednieniempopytu
(np.danestatystyczne,
wlasnebadaniaankietowe
itd.)

przedstawiazasady
planowaniaustug
gastronomicznychi
cateringowych
iwskazujepoprawne
rozwiazanie
dobieraustuge
gastronomicznadopotrzeb
zleceniodawcy

stosuje ustugi swiadczone przez
gastronomig¢(podstawowe,
towarzyszace,komplementarne
fakultatywne),wtymprzyjecia
okolicznosciowezasiadane,
stojace,mieszane,kongresy,
konferencje,rautyitp.

planuje ofertyustug
gastronomicznych
oceniapoprawnos¢doboru
wyposazeniadoustug
cateringowych

opracowuje analiz¢ rynku ustug
gastronomicznychi
cateringowychz
uwzglednieniempopytu(np.
danestatystyczne,whasne
badaniaankietoweitd.)

dobiera ustugi gastronomiczne i
cateringowe do oferty zaktadow
1 punktow gastronomicznych, w
zaleznoSciodzapotrzebowania
rynku,uwzgledniajac
segmentacjegeograficzna,
demograficzna,
spoteczno-ekonomiczno-kulturo
wa,behawioralnagosci
opracowujeofertgustug
gastronomicznychi

rozrdznia ustugi
swiadczoneprzez
gastronomig¢(podstawowe
, towarzyszace,
komplementarne
fakultatywne),wtym
przyjeciaokolicznosciowe
zasiadane,stojace,
mieszane,kongresy,
konferencje,rautyitp.
weryfikujeprzygotowana
ofertgustugi

gastronomicznych
wskazujepotrzebe
analizowaniarynkuustug
gastronomicznychi
cateringowych
weryfikujedoborustug

gastronomicznych i
cateringowych do oferty
zakladow 1 punktow
gastronomicznych,w
zalezno$ciod
zapotrzebowaniarynku
, uwzgledniajac
segmentacjegeograficzna,
demograficzna,
spoteczno-ekonomiczno-
k ulturowa,behawioralng

cateringowych,ukierunkowana

gosci




wymienia funkcje promocji
ustug gastronomicznych i
cateringowych wymienia
dzialaniazwiazanez promocja
ustug gastronomicznych i
cateringowych (np. wizytéwka,
znak firmowy, reklama, public
relations, promocja sprzedazy
itd.) nazywa metody sprzedazy
ustug gastronomicznych i
cateringowych definiuje
sprzedaz osobista jako
podstawowe narzedzie
promocji ustug
gastronomicznych i
cateringowych

1 wskazuje poprawne
rozwiazanie opisuje oferte
dostosowana do wymagan
1 potrzeb klienta (np. jego
mozliwosci finansowe, styl
zycia, mod¢ w gastronomii
itd.)

charakteryzuje pojecie
promocja ustug
gastronomicznych i
cateringowych i okresla ich
funkcje opisuje dziatania
zwiazane z promocja ustug
gastronomicznych i
cateringowych (np.
wizytowka, znak firmowy,
reklama, public relations,
promocja sprzedazy itd.)
charakteryzuje metody
sprzedazy ustug
gastronomicznych i
cateringowych omawia
sprzedaz osobista jako
podstawowe narzedzie
promocji ustug
gastronomicznych i
cateringowych

wybiera oferte
dostosowana do wymagan
1 potrzeb klienta (np. jego
mozliwosci finansowe, styl
zycia, mode w
gastronomii itd.) dobiera
dzialania zwiazane z
promocja ushug
gastronomicznych i
cateringowych (np.
wizytowka, znak firmowy,
reklama, public relations,
promocja sprzedazy itd.)
poréwnuje metody
sprzedazy ustug
gastronomicznych i
cateringowych

przestawia sprzedaz
osobista jako podstawowe
narzgdzie promocji ustug
gastronomicznych i
cateringowych

na klienta (np. dania
tradycyjne, regionalne,
etniczne, ekologiczne itd.)
wyjasnia koncepcje
marketingu ushug
gastronomicznych
charakteryzuje narzedzia
promocji bezposredniej oraz
funkcje marki w gastronomii
(gwarancyjna, promocyjna
itp.)

charakteryzuje strategie
promocji (push i pull) okresla
dziatania zwigzane z promocja
ustug gastronomicznych i
cateringowych (np. reklama,
public relations, promocja
sprzedazy itd.) dobiera
proponowane dziatania
promocyjne do typu klienta
planuje dziatania promocyjne
$wiadczonych ustug
gastronomicznych i
cateringowych (pokazy
kulinarne, konkursy
gastronomiczne, media
spotecznosciowe, bilbordy,
ulotki reklamowe itd.)
analizuje metody sprzedazy
ustug gastronomicznych i
cateringowych

analizuje oferte ustug
gastronomicznych i
cateringowych,
ukierunkowana na klienta
(np. dania tradycyjne,
regionalne, etniczne,
ekologiczne itd.)
opracowuje koncepcje
marketingu ustug
gastronomicznych stosuje
narzgdzia promocji
bezposredniej oraz funkcje
marki w gastronomii
(gwarancyjna, promocyjna
itp.)

interpretuje strategie
promocji (push i pull)
okresla skutecznos¢ dziatan
zwiazanych z promocja
ustug gastronomicznych i
cateringowych (np.
reklama, public relations,
promocja sprzedazy itd.)
stosuje zaproponowane
dziatania promocyjne do
typu klienta wdraza
dziatania promocyjne
swiadczonych ustug
gastronomicznych i
cateringowych (pokazy
kulinarne, konkursy
gastronomiczne, media
spotecznosciowe,bilbordy,
ulotki reklamowe itd.)
analizuje metody
sprzedazy ustug
gastronomicznych i
cateringowych




