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Material nauczania - Prowadzenie uslug gastronomicznych
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Oferty ustug gastronomicznych i cateringowych.

Sprzgt, zastawe, bielizne stotowa i opakowania do wykonania uslug gastronomicznych i cateringowych.
Metody i techniki obstugi konsumentoéw do rodzaju ustug gastronomicznych i cateringowych.

Rozlicza sprzet, zastawe i bielizng stotowa po wykonaniu ustug gastronomicznych i cateringowych.

sporzadza zestawienie poniesionych naktadow w produkcji zaktadu gastronomicznego wydajno$¢ produkcji w zaktadzie gastronomicznym;
oblicza wydajno$¢ produkcji w zaktadzie gastronomicznym,;

rozroznia podstawowe pojecia z zakresu ustug gastronomicznych, w tym ustuga, klient, go$¢, przyjecie, catering;

analizuje rynek ustug gastronomicznych z uwzglednieniem popytu, w tym dane statystyczne, wtasne badania ankietowe;

przygotowuje oferte ustug gastronomicznych i cateringowych ukierunkowanej na klienta: dania tradycyjne, regionalne, etniczne, ekologiczne;
modyfikuje oferte dostosowujac ja do wymagan i potrzeb klienta: jego mozliwosci finansowych, stylu zycia, mody w gastronomii;

stosuje zasady kalkulacji ustug gastronomicznych i cateringowych

kalkuluje koszty zywieniowe ushug gastronomicznych, i cateringowych, z uwzglednieniem food cost

stosuje programy komputerowe do kalkulacji kosztow

. stosuje zasady i techniki sprzedazy ushug gastronomicznych i cateringowych w zaleznosci od r6znych czynnikow, takich jak: typy gosci, rodzaj przyjecia
. dobiera formy promocji do technik sprzedazy ustug gastronomicznych i cateringowych: sprzedaz osobista, promocja sprzedazy;

. rozroznia metody i techniki obstugi konsumentow

. dobiera metody i techniki obstugi konsumentéw odpowiednie do rodzaju §wiadczonych ustug

. stosuje nowoczesne techniki obstugi konsumenta

. sporzadza liste kontrolng do przygotowania przyjec okolicznosciowych

. oblicza wielko$¢ stotdéw w zaleznosci od liczby gosci 1 formy organizacyjnej ustugi

. wskazuje miejsca ustawienia stotow i utozenia innych sprzgtow podczas ustug gastronomicznych i cateringowych

. stosuje rdzne sposoby ustawiania stotow w zalezno$ci od wielkoéci pomieszczenia, liczby gosci 1 rodzaju ustugi gastronomicznej
. dobiera aranzacj¢ sali stosownie do §wiadczonej ustugi gastronomicznej

. nakrywa stoty bielizng stotowg zgodnie zamowieniem



21. nakrywa stoly zastawg stotowg zgodnie z zamdowieniem
22. kompletuje zastawe stotowa w zaleznos$ci od rodzaju menu ushugi gastronomiczne;j
23. dobiera opakowania do przechowywania i transportu produktow i wyposazenia technicznego na wynos

24. przestrzega zasad zbierania zastawy stolowej, elementéw dekoracyjnych, urzadzen i sprzetu serwisowego oraz bielizny stotowe;j
25. segreguje sprzet, zastawe stotowa 1 bielizng stolowa po wykonaniu ustug gastronomicznych i cateringowych

26. stosuje zasady sktadania, sztaplowania i magazynowania stotow, krzeset i sprzetu
27. sporzadza dokumentacj¢ niezb¢dng do rozliczenia sprzetu, zastawy stotowej i bielizny stotowej po wykonaniu ustug gastronomicznych i cateringowych;

Sposoby sprawdzenia osiagnie¢ edukacyjnych - Prowadzenie uslug gastronomicznych

odpowiedz ustna
wykonanie ¢wiczen
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rozwigzywanie testow

rozwigzywanie ¢wiczen w dokumencie (karta pracy)

Warunki i tryb podniesienia oceny niz przewidywana ocena roczna zgodnie ze statutem szkoly

» Wysoka frekwencja na zajeciach

» Projekt karty kontrolnej do organizacji wybranego przyjecia

Kryteria oceny cze$ci praktycznej (éwiczenia)

do 74% - niedostateczny
75 - 77 - dopuszczajacy
78 -84 - dostateczny

85 - 91 - dobry

92 -94 - bardzo dobry
95 -100 - celujacy

Efekty ksztalcenia i kryteria weryfikacji ktore beda realizowane z przedmiotu Prowadzenie uslug gastronomicznych

HGT.12.4.(6) rozlicza
produkcje gastronomiczng

w produkcji zaktadu gastronomicznego
wydajnos$¢ produkeji w zaktadzie
gastronomicznym;

3) oblicza wydajnos$¢ produkeji w
zaktadzie gastronomicznym;

gastronomicznych i
cateringowych

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
2) sporzadza zestawienie poniesionych HGT.12.5.(1) ocenia 1) rozréznia podstawowe pojecia z zakresu ustug gastronomicznych, w tym
naktadow oferty ustug ustuga, klient, go$¢, przyjecie, catering;

2) analizuje rynek ustug gastronomicznych z uwzglgdnieniem popytu, w tym
dane statystyczne, wlasne badania ankietowe;

3) przygotowuje oferte ushug gastronomicznych i cateringowych ukierunkowane;j
na klienta: dania tradycyjne, regionalne, etniczne, ekologiczne;

4) modyfikuje oferte dostosowujac ja do wymagan i potrzeb klienta: jego
mozliwos$ci finansowych, stylu zycia, mody w gastronomii;

HGT.12.5.(3) sporzadza
kalkulacj¢ ustug

1) stosuje zasady kalkulacji ustug
gastronomicznych i cateringowych

HGT.12.5.(4) prowadzi
sprzedaz ustug

1) stosuje zasady i techniki sprzedazy ustug gastronomicznych i cateringowych w
zaleznosci od roznych czynnikow, takich jak: typy gosci, rodzaj przyjecia




gastronomicznych i
cateringowych

2) kalkuluje koszty zywieniowe ustug
gastronomicznych, i cateringowych, z
uwzglednieniem food cost

3) stosuje programy komputerowe do
kalkulacji kosztow

gastronomicznych i
cateringowych

2) dobiera formy promocji do technik sprzedazy ustug gastronomicznych i
cateringowych: sprzedaz osobista, promocja sprzedazy

HGT.12.5.(5) dobiera
metody i techniki obstugi
konsumentoéw do rodzaju
ustug gastronomicznych i
cateringowych

1) rozréznia metody i techniki obshugi
konsumentow

2) dobiera metody i techniki obstugi
konsumentéw odpowiednie do rodzaju
$wiadczonych ustug

3) stosuje nowoczesne techniki obstugi
konsumenta

HGT.12.5.(6)
przygotowuje miejsca
wykonania ustug
gastronomicznych i
cateringowych

1) sporzadza liste kontrolng do przygotowania przyjec¢ okoliczno$ciowych

2) oblicza wielko$¢ stotow w zaleznosci od liczby gosci i formy organizacyjnej
ustugi

3) wskazuje miejsca ustawienia stotow i utozenia innych sprzetow podczas ustug
gastronomicznych i cateringowych

4) stosuje rozne sposoby ustawiania stotdéw w zaleznosci od wielkosci
pomieszczenia, liczby gosci i rodzaju ustugi gastronomicznej

5) dobiera aranzacje sali stosownie do §wiadczonej ustugi gastronomiczne;j

6) nakrywa stoty bielizng stolowa zgodnie zamowieniem

7) nakrywa stoty zastawg stolowa zgodnie z zamoéwieniem

HGT.12.5.(7) uzytkuje
sprzgt, zastawe, bielizne
stotowg i opakowania do
wykonania

ustug gastronomicznych i
cateringowych

1) kompletuje zastawg stotowa w
zalezno$ci od rodzaju menu ustugi
gastronomicznej

2) dobiera opakowania do

przechowywania i transportu produktow i

wyposazenia technicznego na wynos

HGT.12.5.(8) rozlicza
sprzet, zastawe i bielizne
stolowa po wykonaniu
ustug gastronomicznych
i cateringowych

1) przestrzega zasad zbierania zastawy stotowej, elementéw dekoracyjnych,
urzadzen i sprzetu serwisowego oraz bielizny stotowe;j

2) segreguje sprzet, zastawe stotowa i bielizne stotowa po wykonaniu ustug
gastronomicznych i cateringowych

3) stosuje zasady sktadania, sztaplowania i magazynowania stotow, krzeset i
sprzetu

4) sporzadza dokumentacje¢ niezbedng do rozliczenia sprzetu, zastawy stotowe;j i
bielizny stotowej po wykonaniu ustug gastronomicznych i cateringowych

Kryteria oceniania wymagan edukacyjnych §rédrocznych/konicowo rocznych zgodnie z zapisami zawartymi w statucie dla zawodu Technik Zywienia I
Uslug Gastronomicznych w kwalifikacji K2: HGT.12.0rganizacja zywienia i uslug gastronomicznych
Przedmiot - Prowadzenie ustug gastronomicznych

Oceny
w stopniach

Normy wymagan wiadomoSci i umiejetnosci
Ocene otrzymuje uczen, ktory:

dopuszczajacy
(2, dop)

»  zna podstawowe pojecia z zakresu ushug gastronomicznych, w tym ushuga, klient, go$¢, przyjecie, catering;
» zna zasady przygotowania oferty ustug gastronomicznych i cateringowych ukierunkowanej na klienta: dania tradycyjne, regionalne, etniczne, ekologiczne;
» zna zasady kalkulacji ustug gastronomicznych i cateringowych




zna zasady i techniki sprzedazy ushug gastronomicznych i cateringowych w zalezno$ci od réznych czynnikdw, takich jak: typy gosci, rodzaj przyjecia
zna metody i techniki obstugi konsumentow

wymienia metody i techniki obstugi konsumentow odpowiednie do rodzaju §wiadczonych ustug

sporzadza liste kontrolng do przygotowania przyje¢ okoliczno$ciowych

zna zasady obliczania wielkosci stotow w zaleznosci od liczby goéci i formy organizacyjnej ustugi

stosuje rdzne sposoby ustawiania stotdéw w zaleznosci od wielkosci pomieszczenia, liczby gosci i rodzaju ushugi gastronomiczne;j

zna zasady aranzacji sali stosownie do $wiadczonej ustugi gastronomicznej

nakrywa stoty bielizng stotowa zgodnie zamoéwieniem

zna zastawe stotowg w zaleznos$ci od rodzaju menu ustugi gastronomiczne;j

zna opakowania do przechowywania i transportu produktow i wyposazenia technicznego na wynos

wymienia zasady zbierania zastawy stotowej, elementéw dekoracyjnych, urzadzen i sprzetu serwisowego oraz bielizny stotowej

segreguje sprzet, zastawe stotlowg i bielizne stotowa po wykonaniu ustug gastronomicznych i cateringowych

zna zasady sktadania, sztaplowania i magazynowania stotéw, krzeset i sprzetu

wymienia dokumentacje niezbedna do rozliczenia sprzetu, zastawy stotowej i bielizny stotowej po wykonaniu ustug gastronomicznych i cateringowych;

dostateczny
3, dst)

sporzadza zestawienie poniesionych naktadéw w produkcji zaktadu gastronomicznego wydajnosé produkeji w zaktadzie gastronomicznym;
oblicza wydajnos¢ produkcji w zaktadzie gastronomicznym;

rozroznia podstawowe pojecia z zakresu ustug gastronomicznych, w tym ustuga, klient, gos¢, przyjecie, catering;

przygotowuje oferte ustug gastronomicznych i cateringowych ukierunkowanej na klienta: dania tradycyjne, regionalne, etniczne, ekologiczne;
dobiera formy promocji do technik sprzedazy ustug gastronomicznych i cateringowych: sprzedaz osobista, promocja sprzedazy;

rozréznia metody i techniki obstugi konsumentow

dobiera metody i techniki obstugi konsumentow odpowiednie do rodzaju §wiadczonych ustug

stosuje nowoczesne techniki obstugi konsumenta

sporzadza liste kontrolng do przygotowania przyjec¢ okoliczno$ciowych

oblicza wielko$¢ stotow w zaleznosci od liczby gosci i formy organizacyjnej ustugi

wskazuje miejsca ustawienia stotow 1 utozenia innych sprz¢tdw podczas ustug gastronomicznych i cateringowych

stosuje rozne sposoby ustawiania stoldw w zalezno$ci od wielkosci pomieszczenia, liczby gosci i rodzaju ushugi gastronomiczne;j

dobiera aranzacje sali stosownie do §wiadczonej ustugi gastronomiczne;j

kompletuje zastawe stotowa w zalezno$ci od rodzaju menu ushugi gastronomiczne;j

dobiera opakowania do przechowywania i transportu produktow i wyposazenia technicznego na wynos

przestrzega zasad zbierania zastawy stotowej, elementéw dekoracyjnych, urzadzen i sprzgtu serwisowego oraz bielizny stotowej

segreguje sprzet, zastawe stolows i bielizne stotowa po wykonaniu ustug gastronomicznych i cateringowych

stosuje zasady sktadania, sztaplowania i magazynowania stolow, krzeset i sprzetu.

dobry
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sporzadza zestawienie poniesionych naktadéw w produkcji zaktadu gastronomicznego wydajno$¢ produkcji w zaktadzie gastronomicznym;
oblicza wydajnos$¢ produkcji w zaktadzie gastronomicznym;




(4, db)

opisuje podstawowe pojecia z zakresu ustug gastronomicznych, w tym ustuga, klient, go$¢, przyjecie, catering;

przygotowuje oferte ustug gastronomicznych i cateringowych ukierunkowanej na klienta: dania tradycyjne, regionalne, etniczne, ekologiczne;
kalkuluje koszty zywieniowe ushug gastronomicznych, i cateringowych, z uwzglednieniem food cost

dobiera formy promocji do technik sprzedazy ustug gastronomicznych i cateringowych: sprzedaz osobista, promocja sprzedazy;

rozréznia metody 1 techniki obstugi konsumentoéw

dobiera metody i techniki obstugi konsumentéw odpowiednie do rodzaju §wiadczonych ustug

dobiera nowoczesne techniki obstugi konsumenta

przygotowuje ustawienia stotéw i utozenia innych sprzetow podczas ustug gastronomicznych i cateringowych

nakrywa stoty zastawa stotowa zgodnie z zamdéwieniem podczas ustug gastronomicznych i cateringowych;

kompletuje i ustawia zastawe stotowa w zaleznosci od rodzaju menu ustugi gastronomicznej;

przestrzega zasad zbierania zastawy stotowej, elementéw dekoracyjnych, urzadzen i sprzgtu serwisowego oraz bielizny stotowej

segreguje sprzet, zastawe stotlowg i bielizne stotowg po wykonaniu ustug gastronomicznych i cateringowych

sporzadza dokumentacj¢ niezbedng do rozliczenia sprzetu, zastawy stotowej 1 bielizny stotlowej po wykonaniu ustug gastronomicznych i cateringowych;
stosuje i przestrzega zasad BHP podczas ustug gastronomicznych i cateringowych;

bardzo dobry
(5, bdb)

analizuje zestawienie poniesionych naktadow w produkcji zaktadu gastronomicznego wydajnos¢ produkcji w zaktadzie gastronomicznym;

analizuje rynek ustug gastronomicznych z uwzglgdnieniem popytu, w tym dane statystyczne, wlasne badania ankietowe;

analizuje oferte ustug gastronomicznych i cateringowych ukierunkowanej na klienta: dania tradycyjne, regionalne, etniczne, ekologiczne;

modyfikuje oferte dostosowujac ja do wymagan i potrzeb klienta: jego mozliwosci finansowych, stylu zycia, mody w gastronomii;

analizuje koszty zywieniowe ustug gastronomicznych, i cateringowych, z uwzglednieniem food cost;

stosuje programy komputerowe specjalistyczne do kalkulacji kosztow;

zbiera i segreguje sprzet, zastawe stotowa i bielizng stotowg po wykonaniu ustug gastronomicznych i cateringowych

analizuje zasady sktadania, sztaplowania i magazynowania stotow, krzeset i sprzetu

analizuje dokumentacje niezbedng do rozliczenia sprzetu, zastawy stotowej i bielizny stotowej po wykonaniu ustug gastronomicznych i cateringowych;
przywiazuje duza wage do jakosci i estetyki wykonywanych zajeé, przestrzegajac zasad BHP;

celujacy
(6, cel)

VVVIVVVVYVYVVVYVIVVVVVYVYVVYVYYYVYYY

posiada wiedzg i umiejetnosci na poziomie (95% - 100% )
planuje przygotowanie ustugi gastronomicznej z uwzglednieniem w ustudze zywieniowej potraw kuchni wtoskie;j.
planuje przygotowanie ustugi cateringowej na przyjecie okoliczno$ciowe z uwzglednieniem w ustudze zywieniowej potraw kuchni polskiej.







