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WYMAGANIA EDUKACYJNE 

NIEZBĉDNE DO UZYSKANIA POSZCZEGÓLNYCH ĝRÓDROCZNYCH I ROCZNYCH OCEN 
KLASYFIKACYJNYCH 

 
USŁUżI żASTRONOMICZNE 

Klasa III 
 

Wymagania edukacyjne. 
Ocena Nazwa działu: 

I Charakterystyka zakładów gastronomicznych  
Dopuszczający  Wymienia rodzaje usług gastronomicznych 

 potrafi podać przykłady 
 wyjaĞnia pojĊcia gastronomii otwartej i zamkniĊtej 
 jest obecny na zajĊciach lekcyjnych 

Dostateczny  Klasyfikuje  zakłady gastronomiczne 
 charakteryzuje rodzaje usług gastronomicznych 
  zna działalnoĞć  zakładów gastronomicznych 

Dobry  Analizuje działalnoĞć usług gastronomicznych 
 wyjaĞnia specyfikĊ usług w poszczególnych zakładach gastronomicznych 

Bardzo dobry  potrafi zaprojektować zakład gastr. ze odpowiednimi usługami 
Celujący.  wyszukuje i prezentuje nowe, ciekawe propozycje organizacji usług  w zakładach  

gastronomicznych 
 jest aktywny  na lekcjach 

II. Ofeta usług gastronomicznych 
Dopuszczający  Jest obecny na lekcji 

 zna pojĊcie oferty usług gastronomicznych  
 jest przygotowany do lekcji 

Dostateczny  Planuje ofertĊ usług gastronomicznych z pomocą nauczyciela  
 wymienia elementy oferty usług gastronomicznych 
 opracowuje ofertĊ usług gastronomicznych 

Dobry   
  opracowuje ofertĊ usług gastronomicznych  w odniesieniu do działaĔ marketingowych   
  sprawnie planuje ofertĊ usług gastronomicznych  

Bardzo dobry  bezbłĊdnie opracowuje ofertĊ usług gastronomicznych  w odniesieniu do działaĔ 
marketingowych   

   wykazuje siĊ aktywnoĞcią na lekcji 
Celujący.   Wzorcowo opracowuje ofertĊ usług gastronomicznych  w odniesieniu do działaĔ 

marketingowych   
 jest aktywny na kaĪdej lekcji 

IX. Promocja usług  
Dopuszczający  wymienia rodzaje promocji 

  z pomocą nauczyciela  sporządza wizytówkĊ 
 jest obecny ma lekcji . 

Dostateczny  Wymienia działania promocyjne dostosowane do typu klienta 
 projektuje znak firmowy  zakładu gastronomicznego  
 z pomocą nauczyciela redaguje ulotkĊ reklamową. 

Dobry  
 Dostosowuje działania promocyjne do okreĞlonych typów klienta 
 Projektuje znak firmowy i wizytówkĊ  samodzielnie 
 redaguje  ogłoszenie prasowe i ulotkĊ reklamową  

Bardzo dobry  Bardzo dobrze dostosowuje działania promocyjne do okreĞlonych typów klienta 
  bezbłĊdnie redaguje  ogłoszenie prasowe i ulotkĊ reklamową  
 bardzo dobrze projektuje znak firmowy i wizytówkĊ   

Celujący.  Omawia strategie promocji 
 wyróĪnia siĊ szczególną aktywnoĞcią  

 IV. Zasady kalkulacji usług 
Dopuszczający  

 Jest obecny na lekcji 
 wymienia etapy kalkulacji usług 

Dostateczny  Z pomocą nauczyciela oblicza ceny imprez gastronomicznych   
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 bierze udział w pracy zespołowej  podczas obliczeĔ i kalkulacji 
 zna podstawowe pojĊcia dotyczące kalkulacji. 

Dobry  samodzielnie  oblicza ceny imprez gastronomicznych  
 bierze udział w pracy zespołowej  podczas obliczeĔ i kalkulacji 
 definiuje podstawowe pojĊcia dotyczące kalkulacji 

Bardzo dobry   Bierze aktywny  udział w pracy zespołowej  podczas obliczeĔ i kalkulacji 
 oblicza ceny imprez gastronomicznych 
 oblicza koszt przyjĊcia okolicznoĞciowego. 

Celujący.  Wykazuje siĊ szczególną aktywnoĞcią 
 V. SprzedaĪ usług gastronomicznych 
Dopuszczający  przedstawia ogólne zasady sprzedaĪy usług 

 jest przygotowany do lekcji 
 jest obecny na lekcji 

Dostateczny   Samodzielnie przedstawia  zasady sprzedaĪy usług 
 omawia metody obsługi w zaleĪnoĞci od typów klientów 
 wymienia typy klientów 

Dobry   Samodzielnie przedstawia  zasady sprzedaĪy usług 
 dopasowuje metody obsługi w zaleĪnoĞci od typów klientów 
 zna procedury reklamacji 

Bardzo dobry  BezbłĊdnie przedstawia  zasady sprzedaĪy usług 
 wzorowo dopasowuje metody obsługi w zaleĪnoĞci od typów klientów 
 przedstawia  procedury reklamacji 

Celujący.  na bieĪąco Ğledzi zmiany , i nowe trendy w gastronomii 
 jest aktywny na zajĊciach 

VI.  Planowanie usług gastronomicznych 
Dopuszczający  Jest obecny na lekcji 

 przy pomocy nauczyciela wymienia zasady  planowania usług 
Dostateczny   Samodzielnie wymienia zasady  planowania usług 

 zna programy komputerowe do planowania usług 
Dobry  BezbłĊdnie wymienia zasady  planowania usług 

 zna programy komputerowe do planowania usług 
 analizuje zlecenia planowania imprez 

Bardzo dobry  Potrafi obsługiwać programy komputerowe do planowania usług 
 analizuje zlecenia planowania imprez 
 wykorzystuje programy komputerowe do sporządzania dokumentacji 

Celujący  na bieĪąco Ğledzi zmiany , i nowe trendy w gastronomii 
 jest aktywny na zajĊciach 

 

Opracowała Lidia Pojawa 

 

 

 
 
 
 

 

 

 

  


