Zespot Szkot im. Jarostawa Iwaszkiewicza w Sochaczewie

Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegélnych Srédrocznych i rocznych ocen klasyfikacyjnych
z obowiazkowych zajeé edukacyjnych

Zawdd i symbol cyfrowy zawodu: Technik Zywienia i uslug gastronomicznych / 343404/
Przedmiot: Ustugi gastronomiczne

Klasa: IV

Dzial programowy: I Metody i techniki obslugi konsumentow
Ocena dopuszczajaca | Ocena dostateczna | Ocenadobra | Ocenabardzo dobra | Ocena celujaca
Uczen:
swymienia systemy obstugi erozrdznia rodzaje metod obstugi echarakteryzuje systemy esamodzi el nie przygotowu;j e serwis bufetowy esamodzielnie planujei
kelnerskig o\Wymienia elementy przebiegu samoobstugi e potrafi przygotowa¢ $niadanie bufetowe obshuguje goscia w systemie

obstugi goscia edefiniuje pojecie serwisu eSamodzi el nie prezentuje przenoszenie zastawy obstugi kelnerskiej
edefiniuje system brygadowy ¢ Definiuje pojecie obstugi bufetowego stotowej jedng metoda esamodziel nie organizuje

ewymienia niezbedne cechy
kelnera potrzebne przy obstudze

mi eszanej
eWymienia metody samoobstugi

eprzedstawia formy ptatnosci
eprezentuje techniki przenoszenia
zastawy stotowej

eAnalizuje wady i zalety serwisow
eAnalizuje wady i zalety samoobstugi i obstugi
kelnerskig

serwis bufetowy
eSamodzielnie prezentuje
przenoszenie zastawy
stotowej dwoma metodami

Dzial programowy: II czynnosci zwigzane z organizacja ustug gastronomicznych

Ocena dopuszczajgca

| Ocenadostateczna

Ocenadobra

Ocena bardzo dobra

Ocena celujaca

Uczen:

definiuje techniki i formy
przyjmowania zamdéwien na
przyjecia okolicznosciowe
ewymienia  rodzaje
okolicznosciowych
sWymienia zasady organizagji
przyjeé okolicznosciowych
ewymienia elementy zwigzane z
organizacja przyjec

przyjeé

erozroznia techniki ustawiania
stotow i dekoracji w zaleznosci od
rodzaju przyjecia

eokresla zasady ustawiania bufetu
ewyjasnia zasady obstugi przyjec
ewyjasnia techniki i formy
przyjmowania zamowien na
przyjecia

ewyjasnia metody obstugi przyjec
oraz grup turystycznych,
uczestnikow kongresow, targow,
wystaw, konferengji

ewyjasnia elementy obstugi imprez
organizowanych poza zaktadem
gastronomicznym

ewyjasnia sposoby nakrywania
stolu do okreslonego przyjecia
eoblicza dtugos¢ stotu do liczby
gosci

#\WWyznacza miejsca honorowe przy
stole

echarakteryzuje metody obstugi
przyje¢ oraz grup turystycznych,
uczestnikow kongresow, targow,
wystaw, konferengji
echarakteryzuje elementy obshugi
imprez organizowanych poza
zaktadem gastronomicznym

earanzuje nakrycie stolu na rdzne przyjecia
okoliczno$ciowe

eproponuje rozne metody podawania potraw
sproponuje metody obstugi réznego typu przyjeé
eplanuje menu na rdzne przyjecia oraz wyzywienie
grup turystycznych, uczestnikow kongresow,
targdw, wystaw, konferencji

eproponuje réozne metody podawania potraw na
przyjecia

eproponuje metody obstugi réznego rodzaju
przyjec stosowne do okazji

eanalizuje elementy obstugi imprez
organizowanych poza zaktadem gastronomicznym
— catering

eanalizuje zasady protokotu dyplomatycznego

esamodzielnie planujei
kompleksowo przygotowuje
przyjecie typu angielskiego
esamodzielnie planujei
kompleksowo przygotowuje
przyjecie typu zasiadanego
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Dzial programowy: I11I: Bielizna stolowa i zastawa stolowa
IV: Urzadzenia i sprzet do Swiadczenia ustug gastronomicznych

Ocena dopuszczajaca

Ocena dostateczna

Ocenadobra

Ocena bardzo dobra

Ocena celujaca

Uczen:

swymieniarodzaje bidizny
stotowej,

edefiniuje pojecia skirting,
napperon itp.

ewymienia niezbedne elementy
zastawy stotowej

erozroznia rodzaje szkta
eWymienia zastawe stotowa

o Definiuje wszystkie pojecia
zwiazane za nakryciem stotu
eWymienia etapy nakrywania stotu

echarakteryzuje zastawe stotowg i
jg wykorzystanie

edefiniuje pojecie serwisu
bufetowego

eprzedstawia formy szkta , zastawy
platerowanej i porcel anowej
eprezentuje techniki przenoszenia
zastawy stotowej

esamodzi el nie przygotowu;j e serwis bufetowy

e potrafi przygotowac stot z nakryciem do
okreslonego zestawu potraw

eSamodzi el nie prezentuj e przenoszenie zastawy
stolowej jedna metoda

eDefiniuje sprzet niezbedny w cateringu
ePrzegotowuje symulacje organizacji konferendji

esamodzielnie planuje
przygotowuje aranzacje stolu o
charakterze §wigtecznym
esamodziel nie organizuje
serwis bufetowy
eSamodzielnie prezentuje
przenoszenie zastawy stotowej
dwoma metodami

Lidia Pojawa




