WYMAGANIA EDUKACYJINE

Kwalifikacja HGT.12 Organizacja zywienia i uslug gastronomicznych

z przedmiotu Obsluga klientow w gastronomii

dla uczniéw Technikum Zywienia i Ustug Gastronomicznych

w Zespole Szkol im. Wincentego Witosa w Jasiencu

Cele ogolne :

W wyniku procesu ksztalcenia uczen powinien umie¢:

Znac dziatalnos¢ ustugowg zaktaddéw gastronomicznych.
Wykonywac ustugi gastronomiczne i cateringowe.
Rozlicza¢ koszty ustug gastronomicznych i cateringowych.
Planowac¢ ustugi gastronomiczne i cateringowe.

Wykonywac¢ czynnosci zwigzanych z organizacjg oraz obstugg gosci i ustug gastronomicznych.
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Rozlicza¢ ustugi kelnerskie i gastronomiczne.

Cele operacyjne:

W wyniku procesu ksztalcenia uczen potrafi:

1) planowa¢ prace zgodnie z zasadami ergonomii i przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy,

2) rozrézniac ustugi gastronomiczne i cateringowe,

3) dobieraé jadtospisy do potrzeb okreslonych grup konsumentéw,

4) sporzgdzac¢ kalkulacje kosztow produkcji zywnosci i ustug cateringowych,

5) rozréznia¢ i stosowaé w ustugach gastronomicznych i cateringowych bielizne stotowg, zastawe
stotowg, sztuéce, elementy dekoracyjne,

6) rozréznia¢, sporzgdza¢ i podawaé napoje zimne bezalkoholowe, napoje gorgce, napoje
alkoholowe,

7) wykonywa¢ czynnosci barmana,

8) nakrywac stoty i bufety do obstugi indywidualnej i innych ustug gastronomicznych,

9) obstugiwaé gosci podczas obstugi indywidualnej i w czasie przyje¢,

10) rozrézniaé rodzaje kart menu i je wykorzysta¢ w praktyce,

11) stosowac¢ programy komputerowe do planowania ustug gastronomicznych i cateringowych,

12) stosowac¢ formy grzecznosciowe wobec gosci, klientdéw, wspdtpracownikéw,



13) stosowac w praktyce techniki, metody i systemy obstugi gosci,

14) przygotowac oferty ustug gastronomicznych i cateringowych,

15) zaplanowa¢ i zastosowal dziatania promocyjne $wiadczonych ustug gastronomicznych
cateringowych,

16) wspotpracowac w zespole i stosowac zasady komunikacji interpersonalne;j,

17) ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za wykonywane zadania,

18) stosowac zasady kultury osobistej i etyki zawodowe;j,

19) przestrzega¢ zasad etycznych zwigzanych z ochrong witasnosci intelektualnej i ochrong

danych.

Skala stosowana w sprawdzaniu i ocenianiu:

ponizej 30% - niedostateczny
30-49% - dopuszczajacy
50-69% - dostateczny
70-89% - dobry

90-99% - bardzo dobry
100% - celujacy

Kryteria oceniania :

Oceng ..celujacy” otrzymuje uczen, ktory spetnia kryteria na oceng ,.bardzo dobry” i ponadto:
- doskonale opanowat wiedz¢ i umiejetnosci w zakresie obstugi klienta w gastronomii,

- wykonuje doskonale zadania praktyczne z zakresu obstugi klienta,

- wykazuje wzorowg organizacj¢ pracy 1 wzorowy przebieg poszczegdlnych czynnosci,

- przyktadnie 1 wzorowo wykorzystuje sprzet niezbedny do prawidtowego wykonania prac,

- wzorowo 1 przykltadnie wykonuje zadania,

- Wzorowo i wyjatkowo sprawnie wykonuje wszystkie czynnosci,

- pracuje zupehie samodzielnie z wlasnymi usprawnieniami, zdolno$ciami, wiedzg w danym
zakresie materiatu,

- przyktadnie przestrzega norm i przepisOw obowiazujacych podczas pracy,

- biegle postuguje si¢ wiadomosciami podczas wykonywania czynnosci praktycznych,

- proponuje rozwigzania nietypowe,

- bierze udziat w konkursach gastronomicznych,

- bierze udziat w imprezach organizowanych przez szkotg.

Oceng ..bardzo dobry” otrzymuje uczen, ktéry spetnia kryteria na oceng ,.dobry” i ponadto:
- sprawnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomosciami,
- bezbtednie wykonuje zadania praktyczne,

- samodzielnie rozwigzuje problemy teoretyczne ujete w programie nauczania,



- potrafi zastosowac wiedzg¢ teoretyczng i praktyczng w nowych sytuacjach,

- wykrywa zalezno$ci miedzy zdobyta wiedza a mozliwo$ciami zastosowania jej w dziataniu
praktycznym,

- bezblednie wykorzystuje sprzet niezbedny podczas wykonania prac zwigzanych obstuga,

- prawidtowo i bardzo sprawnie wykonuje wszystkie czynnosci,

- pracuje w pelni samodzielnie,

- prawidtowo organizuje prace,

- przestrzega przepisy bhp w trakcie pracy.

Oceng .. dobry” otrzymuje uczen, ktéry spetnia kryteria na ocen¢ ,,dostateczny” i ponadto:
- uczen nie opanowal w petni wiadomosci okreslonych programem, ale potrafi je poprawnie

zastosowac przy rozwigzywaniu zadan typowych,

- ocenia mozliwo$ci wykorzystania wiedzy teoretycznej do wykonania zadan praktycznych,
- pracuje prawie samodzielnie, wymaga matego nadzoru,

- poprawnie rozwiazuje zadania,

- wykonuje czynnos$ci do$¢ sprawnie,

- stosuje prawidtowe metody pracy,

- poprawnie wykorzystuje sprzet,

- ma niewielkie problemy z organizacja pracy,

- w pelni przestrzega przepisy bhp.

Oceneg ,,dostateczny” otrzymuje uczen, ktory spetnia kryteria na ocene ,,dopuszczajacy”
i ponadto:

- dostatecznie opanowat wiadomosci podstawowe z zakresu tresci teoretycznych i
praktycznych,

- potrafi zastosowa¢ wiadomosci do rozwigzywania zadan o Srednim stopniu trudnosci
praktycznych,

- doktadnie wykonuje czynnosci praktyczne,

- stabo wykorzystuje podczas zajec¢ sprzet,

- brak u ucznia wyraznych uchybien w przestrzeganiu przepisow bhp,

- brakuje mu umiej¢tnosci samodzielnej pracy, istnieje koniecznos$¢ czestej kontroli,
- ma niewielkie braki w organizacji pracy,

- wykonuje zadania z btgdami, ktére poprawia wedtug wskazowek.

Oceng ,.dopuszczajacy” otrzymuje uczen, ktory :
- ma braki w opanowaniu podstawowych wiadomosci, ale nie przekreslajag one mozliwosci
wykonania zadan o niewielkim stopniu trudnosci,

- odtwarza czynno$ci bez obserwowania wzorca,

- stabo wykorzystuje zdobytg wiedz¢ podczas rozwigzywania zadan,

- btednie wykorzystuje sprzet,

- popehnia duze btedy w wykonywanych zadaniach, nawet przy pomocy,
- nie zachowuje niektorych przepiséw bhp,

- ma wyrazne braki w organizacji pracy,

- rozwigzuje zadania z duzymi btedami.



Ocene ,.niedostateczny” otrzymuje uczen, ktory :

- nie opanowat podstawowych wiadomosci, umozliwiajacych wykonanie zadan o niewielkim
stopniu trudnosci,

- blednie wykonuje czynnos$ci praktyczne,

- niewlasciwie wykorzystuje sprzet,

- lekcewazy przepisy bhp,

- stosuje niewtasciwe metody pracy,

- niewlasciwie organizuje prace,

- nie potrafi wykorzysta¢ udzielonych wskazowek.

Opracowala : Beata Sobanska.



