IX. Szczegotowe kryteria oceniania na poszczegdlne oceny

Wymagania edukacyjne na poszczegdlne oceny z obstugi klienta w gastronomii klasa IV.

Ocena dopuszczajgca

[1]

Ocena dostateczna
[1+2]

Ocena dobra
[1+2+3]

Ocena bardzo dobra
[1+2+3+4]

Uczen:

- wymienia zasady planowania ofert
ustugowych

- wyjasnia pojecie: promocja ustug

- wymienia programy wspomagajgce
planowanie ustug

- potrafi ustawi¢ stoty zgodnie z podang
instrukcja

- klasyfikuje zaktady gastronomiczne

- wymienia rodzaje obstugi goscia,
charakteryzuje metody

- zna zasady przygotowania sali
konsumenckiej

- rozréznia bielizne stotowa

- rozréznia elementy zastawy stotowe;j

- wymienia czynniki szkodliwe w gastronomii
- przestrzega procedur obowigzujacych w
zaktadzie gastronomicznym dotyczacych
bezpieczenstwa, higieny pracy i ochrony
srodowiska

- wymienia wykorzystanie odziezy ochronne;j
réznych grup pracownikow

- zna elementy pierwszej pomocy

- wymienia sktadniki kosztow i przychoddéw
w dziatalnosci gastronomiczne;j

- wymienia elementy sktadowe marketingu
ustug

- zna metody i techniki badan
marketingowych w gastronomii

- zna zasady kalkulacji kosztéw ustug
gastronomicznych

- zna zasady reklamacji ustug

Uczen:

- potrafi sporzadza¢ oferty ustug zgodnie ze
zleceniem klienta zaktadu gastronomicznego
- rozréznia rodzaje promocji w gastronomii
- okresla zasady planowania ustug

- rozrdznia zakres dziatania programoéw
wspomagajacych planowanie ustug

- potrafi ustawi¢ stoty w zaleznosci od liczby
gosci rodzaju przyjec

- rozrdznia rodzaje obstugi w zaleznosci od
typu lokalu gastronomicznego

- obstuguje goscia wybrang metodg

- uczestniczy w przygotowaniach sali
konsumenckiej

- potrafi formowac wybrane rodzaje bielizny
stotowe;j

- potrafi wtasciwie stosowac zastawe
stotowg

- rozréznia czynniki szkodliwe w gastronomii
- przygotowuje podstawowe stanowiska
pracy

- rozrdznia stroje wykorzystywane w
gastronomii

- potrafi w sposéb dostateczny wykonac
czynnosci w wybranych nagtych przypadkach
- rozrdznia sktadniki kosztow i przychodéw w
dziatalnosci gastronomicznej

- podejmuje wspotprace w dziatalnosci
marketingu ustug

- stosuje wybrane metody i techniki badan
marketingowych w gastronomii

- potrafi skalkulowac koszty prostych ustug
gastronomicznych

Uczen:

- planuje oferty na ustugi gastronomiczne

- sporzadza oferty ustugi zgodnie ze
zleceniem klienta zakfadu gastronomicznego
- dobiera proponowane dziatania
promocyjne do typu klienta

- stosuje programy komputerowe
wspomagajace planowanie ustug

- potrafi oblicza¢ powierzchnie stotu w
zaleznosci od liczby gosci

- prawidtowo dobiera urzadzenia i sprzet do
wykonania ustug gastronomicznych

- potrafi zadbac o réznego rodzaju zastawy
stotowe;j i bielizny

- stosuje odpowiednie rodzaje obstugi
klienta

- potrafi dobrze obstuzy¢ goscia kazdg
metodg

- przygotowuje samodzielnie sale
konsumencka

- potrafi formowac serwetki

- potrafi sktadad i rozktada¢ obrusy

- dobrze postuguje sie zastawg stotowg

- potrafi wyeliminowac czynniki szkodliwe w
gastronomii

- przygotowuje stanowiska pracy i je
kontroluje

- potrafi wykorzystac odziez ochronna
réznych grup pracownikéw: odziez kucharza,
odziez kelnera, stréj barmana

- potrafi udzieli¢ pierwszej pomocy w
wiekszosci zajs¢

- dostrzega wptyw kosztéw i przychoddéw na

Uczen:

- dobiera odpowiednie rodzaje promocji w
gastronomii

- dobiera dziatania promocyjne do typu
klienta

- planuje dziatania zwigzane z promocja
ustug gastronomicznych

- dobiera najodpowiedniejsze programy
komputerowe z oferty rynkowe;j i stosuje je
w dziatalnosci konkretnych zaktadow
gastronomicznych

- dokonuje dekoracji stotu stosownie do
Swiadczonej ustugi

- kalkuluje koszty przyje¢ okolicznosciowych
(ustug gastronomicznych)

- zna zasady sprzedazy ustug

- potrafi zaplanowaé odpowiedni typ obstugi
w zaleznosci od rodzaju lokalu
gastronomicznego

- potrafi doskonale obstuzy¢ goscia kazda
metodg

- planuje przygotowanie sali konsumenckiej
w zaleznosci od $wiadczonej ustugi
gastronomicznej

- potrafi doskonale postugiwac sie bielizng
stotowa, dbad o jej jakos¢ i wtasciwie
stosowacé

- doskonale postuguje sie zastawg stotowg
- planuje zastawe do okreslonego rodzaju
potrawy, przyjecia, goscia

- przewiduje czynniki szkodliwe w
gastronomii

- dokonuje analizy procedur obowigzujgcych




- potrafi przyjac reklamacje

wynik finansowy zaktadu gastronomicznego

- wykorzystuje zasady kalkulacji
ustug gastronomicznych

- opracowuje oferty ustug
gastronomicznych w ramach dziatan
marketingowych zaktadu gastronomicznego

- wykorzystuje metody i techniki
badan marketingowych w gastronomii

- kalkuluje koszty ztozonych
ustug gastronomicznych

- opracowuje procedury reagowania
na reklamacje w skali dziatéw zaktadu

w zakfadzie gastronomicznym
dotyczacych bezpieczenstwa, higieny
pracy i ochrony srodowiska

- planuje odziez ochronng dla
poszczegdinych pracownikéw gastronomii
- udziela sprawnie pierwszej pomocy

- wykorzystuje programy komputerowe
do kalkulacji kosztéw

- planuje koszty przyje¢ okolicznosciowych
(ustug gastronomicznych)

- prowadzi dziatania marketingowe
do prowadzonej dziatalnosci

- opracowuje oferty ustug
gastronomicznych w ramach dziatan
marketingowych zaktadu astronomicznego

- planuje metody i techniki badan
marketingowych w gastronomii

- kalkuluje koszty ztozonych
imprez gastronomicznych

- opracowuje procedury reagowania
na reklamacje w skali catego zaktadu




Ocene celujaca (6) otrzymuje uczen, ktory:

Posiada wiadomosci wykraczajgce poza podrecznik
przedmiotowy i obowigzujacg podstawe programowsa,
Swobodnie operuje wiedzg pochodzacg z réznych zrédet
informacji, z réznych przedmiotéw,

Samodzielnie wykorzystuje wiadomosci w sytuacjach
nietypowych i problemowych,

Prezentuje zdobytg wiedze wzorowym jezykiem ojczystym,
bez btedéw, w wypowiedziach wielozdaniowych i
rozbudowanych,

Wykazuje sie systematycznoscig w pracy uczniowskiej
lekcyjnej i domowej,

Bierze udziat w konkursach szkolnych i przedmiotowych,
Zasbb jego wiedzy i umiejetnosci wskazujg na wyrazne
uzdolnienia z konkretnego przedmiotu,

Potrafi doskonale zaplanowac i zorganizowac swojg prace



