Wymagania edukacyjne z przedmiotu: Organizacja produkcji gastronomicznej
KILIT
Ocena dopuszczajaca:

-Umie wymieni¢ podstawowe pojgcia z zakresu gastronomii 1
ustug

gastronomicznych,

-Dokonuje po ziafu ustug gastronomicznych,

-Wymienia funkcje gastronomii,

-Umie okresli¢ kryteria klasyfikacji placowek gastronomicznych,
-Umie wymieni¢ rodzaje zakladow gastronomicznych,

-Umie wymieni¢ systemy obstugi konsumentow,

-Wymienia systemy organizacji samoobstugi,

-Dokonuje podstawowe;j klasyfikacji metod obstugi,

-Wymienia rodzaje bielizny stolowe;,

-Dokonuje podziatu sztuccow,

-Potrafi omowi¢ zastosowanie sztu¢coOw podstawowych,

-Umie wymieni¢ rodzaje szkta i zastawy ceramicznej do obstugi
gosci,

-Wymienia rodzaje tac i ich zastosowanie,

Ocena dostateczny :

-Dokonuje podziatu ustug zgodnie z przeznaczeniem,

-Umie wymieni¢ rodzaje jakosci ustug,

-Charakteryzuje funkcje gastronomii,

-Umie wymieni¢ tendencje wptywajace na organizacje rynku
ustug gastronomicznych.

-Dokonuje charakterystyki placowek gastronomicznych wg
kryterium klasyfikacji,

-Dokonuje charakterystyki rodzajow obstugi konsumentow,
-Charakteryzuje system samoobstugi typu szwedzkiego i
czeskiego,

-Dokonuje charakterystyki serwisu rosyjskiego i niemieckiego,
-Zna zasady skfadani i rozktadania obrusow,

-Wymienia rodzaje sztu¢cow specjalnych 1 ich zastosowanie,
-Umie zastosowac zastawg stotowa szklana i ceramiczng do
obstugi goscia,

-Zna zasady noszenia tac,

Ocena dobry :

-Potrafi oméwic¢ podstawowe cechy ustug,
-Charakteryzuje jakos¢ usthug,

-Potrafi dokona¢ charakterystyki ustug w zaktadach
gastronomicznych,

-Wymienia zadania kelnera w systemie rewirowym,
-Charakteryzuje system samoobstugi typu francuskiego i
polskiego,

-Dokonuje charakterystyki serwisu francuskiego,

- Zastosuje bielizng stotowa w praktyce,

-Omowi sposoby postgpowania ze sztu¢cami,
-Umie zastosowac sztucce do potrzeb obstugi,
-Nakryje stoty do $niadan , obiadéw i1 kolacji,

zna zasady przy przenoszeniu naczyn stotowych,

Ocena bardzo dobry :

-Charakteryzuje cechy ustug i podaje przyktady,

-Potrafi okresli¢ dziatalno$¢ zaktadow gastronomicznych,
-Dokonuje podziatu placowek gastronomicznych w zaleznosci od
rodzaju 1 $wiadczonych ustug,



-Okresla zadana zespolow specjalistycznych,

-Omawia rozwigzania organizacyjne systemu mieszanego,
-Dokonuje charakterysty%i serwisu angielskiego,

-Dokonuje doboru metod obstugi do §wiadczonych ustug
gastronomicznych,

-Zna rodzaje sktadania serwet indywidualnych,

-Nakryje stoty do $niadan obiadoéw, kolacji,

-Umie zastosowaé zastaweg stotowa do obstugi gosci w zaktadzie
gastronomicznym.

Ocena celujacy:

-Wymienia zalety stosowania bufetow i okresla cechy dobrze
przygotowanych bufetow,

-Dokonuje charakterystyki mieszanych form serwisow,
-Charakteryzuje specjalny sprzet do obshugi gosci do transportu i
wydawania potraw,

-Umie wykonywa¢ czynno$ci obstugi gosci przy stosowaniu
réznych metod, technik podawania potraw, napojow i positkow
(np.: ruch prawo ilewostronny, czynnos$ci obstugi z prawej i z
lewej strony, odpowiedni chwyt sztu¢cow serwisowych itp.
-Aktywnie bierze udziat w organizacji i obstudze imprez
okolicznos$ciowych.

KL.III
Ocena dopuszczajaca:

-wymieni rodzaje napoi zimnych

-wymieni wodki czyste i gatunkowe,

-wymienia sprzet, narzedzia barmanskie i szkto barowe,
-wymienia zasady nakrywania zastawa stotowa przed przyjeciem
gosci,

-wymieni czynnosci zwiazane z przyjmowaniem gosci,

-omoOwi zadania kart menu,

-rozrdznia przyjecia okoliczno$ciowe na stojaco, zasiadane,
mieszane, dyplomatyczne,

Ocena dostateczny:

-klasyfikuje napoje zimne,

-wymieni dodatki do napojow zimnych i goracych,
-wymieni wina stolowe, deserowe, specjalne,
-dobiera naczynia do podawania win, wodek, piwa,
-umie opisa¢ wykorzystanie sprz¢tu barmanskiego,
-wymieni sprz¢t 1 urzadzenia do przygotowania sali
konsumenckiej, do obstugi indywidualne;,
-wymienni czynno$ci obstugi gosci przy zastosowaniu
roznych metod, technik podawania potraw, napojow i
positkéw,

-rozr6zni rodzaje kart menu,

-rozrdzni potrawy i napoje zawarte w karcie menu,
-dobiera formy przyje¢ do rodzaju menu przyjecia,



Ocena dobry:

-opisze bufet do sporzadzania napoi zimnych,

Ocena bardzo dobry:

-scharakteryzuje warunki podawania napojéw zimnych
bezalkoholowych,

-charakteryzuje warunki podawania napojow
bezalkoholowych,

-rozroznia wodki gatunkowe, naturalne i aromatyzowane,
-wymienia sposoby podawania wina, wodki, piwa,

-wymieni urzadzenia niezbedne w obstudze baru,

-wymieni techniki sporzadzania napojéw mieszanych
zgodnie z zasadami mixologii,

-wymieni zwroty grzecznosciowe stosowane podczas obstugi
gosci,

-wyjasnia sktad i metodg¢ sporzadzania potrawy na podstawie
karty menu,

-dobiera metody i style obstugi przyje¢ do rodzaju menu
przyjecia i zachowan goscéi,

Ocena bardzo dobry:

-scharakteryzuje warunki podawania napojow
bezalkoholowych,

-omowi sposoby podawania kawy i1 herbaty réznymi
metodami,

-omowi sposoby podawania wina, wodki, piwa,
-klasyfikuje napoje mieszane alkoholowe, bezalkoholowe,
zgodnie z zasadami mixologii,

-opisze postugiwanie si¢ urzadzeniami barmanskimi,
-omoOwi czynno$ci zwiazane z przyjeciem zamdwienia,
-okresli zasady rozwiazywania sytuacji konfliktowych
-wymieni procedury reklamacji ustugi,

-dobierze zasady obshlugi ré6znych typoéw gosci,

-ocenia karty menu i napojoéw pod wzgledem budowy
klasycznego uktadu spisu potraw,

-wymienia reguty protokotu dyplomatycznego,

Ocena celujaca:

-okresli warunki parzenia kawy i herbaty,

-dobiera wina, wodki, piwa jako aperitifty, digestifty,
-opisze zasady sprzedazy sugerowane;j,

-omowi zasady up-sellingu, cross-sellingu w poszerzeniu
zamoOwienia,

-stosuje formy grzecznosciowe w mowie i pisSmie,
-opracowuje kart menu dotyczace wartosci odzywczej ,
-planuje karty menu z oznaczeniem alergenow,
-dobiera dokumentacje niezbgdna do realizacji przyjec
okolicznosciowych,



-charakteryzuje zachowania go$ci podczas roznych przyjec,
KLIV

Ocena dopuszczajaca:

- okresla zaleznosc ilosci i wielkosci pomieszczeh od rodzaju realizowanej ustugi gastronomicznej
-dobiera bielizne, urzadzenia, zastawe stotowa, serwisowg i sprzet do wykonania ustug
gastronomicznych na podstawie zaméwienia i norm/wskaznikow

-wymieni bielizne, zastawe stotowa, sprzet do rodzaju ustugi, menu oraz wybranej metody obstugi
przyjecia okolicznosciowego

-wymieni rodzaje ustug gastronomicznych

-wyjasni czym jest catering

-wymieni rodzaje ustug cateringowych

- okresli zasady planowania ustug gastronomicznych i cateringowych

-wskaze zasady diagnozowania potrzeb zleceniodawcy na ustuge gastronomiczng i cateringowg
- wyjasni pojecie promocja ustug gastronomicznych i cateringowych

Ocena dostateczny:

-stosuje normy techniczne/wskazniki do obliczania powierzchni organizowanych przyjeé
okolicznosciowych, konferenciji, imprez (powierzchni podtoza, przejs¢, parkietu do tanca, stotow,
bufetéw itp.)

-wymieni elementy dekoracji stotow i sal konsumenckich

-okresli pojecia, np. ustuga gastronomiczna, przyjecie okolicznosciowe, kongres, konferencja, raut,
catering

-wymieni korzysci wynikajgce ze swiadczenia ustug cateringowych

-oméwi zasady obstugi ustug i przyjeé cateringowych

- dobiera ustuge gastronomiczng do potrzeb zleceniodawcy

-okresli funkcje promocji ustug gastronomicznych i cateringowych

-wymieni dziatania zwigzane z promocjg ustug gastronomicznych i cateringowych (np. wizytéwka,
znak firmowy, reklama, public relations, promocja sprzedazy itd.)

-przedstawi metody sprzedazy ustug gastronomicznych i cateringowych

-omoéwi sprzedaz osobistg jako podstawowe narzedzie promocji ustug gastronomicznych i
cateringowych

- wyjasni koncepcje marketingu ustug gastronomicznych

-sporzadza harmonogram zaopatrzenia zaktadu gastronomicznego w produkty i pétprodukty,
-planuje przygotowanie potraw w zaleznosci od rodzaju prowadzonych ustug

Ocena dobry:

-oblicza wielkos$¢ stotu/stotdw w zaleznosci od liczby gosci i formy organizacyjnej ustugi

-oblicza wielkos¢ i ilos¢ obrusow do wielkosci stotu/stotéw w zaleznosci od liczby gosci i formy
organizacyjnej ustugi

-omowi przygotowanie miejsc obstugi przyje¢ okolicznosciowych (np. dekoracje stotéw, nakrywanie
stotow bankietowych zasiadanych, nakrywanie stotéw bufetowych itp.)

-wymieni narzedzia stosowane do analizy rynku ustug gastronomicznych i cateringowych, z
uwzglednieniem popytu (np. dane statystyczne, wlasne badania ankietowe itd.)

-rozrézni ustugi swiadczone przez gastronomie (podstawowe, towarzyszace, komplementarne
fakultatywne), w tym przyjecia okoliczno$ciowe zasiadane, stojace, mieszane, kongresy, konferencje,
rauty itp.

-opisze oferty ustug gastronomicznych

-wybiera oferte dostosowang do wymagan i potrzeb klienta (np. jego mozliwosci finansowe, styl zycia,
mode w gastronomii itd.)

-scharakteryzuje narzedzia promocji bezposredniej

-okresli funkcje marki w gastronomii (gwarancyjna, promocyjng itp.)

- obiera dostawcow zgodnie z przyjetymi kryteriami w zaktadzie gastronomicznym: cena jako$¢,
terminowos¢ dostaw, niezawodnosc, lokalizacja dostawy



-okresla czynniki wptywajace na jakos¢ potrawy
-dobiera maszyny i urzadzenia w zaleznosci od wielko$ci produkcji
--dobiera metody nadzorowania proceséw przygotowania potraw

Ocena bardzo dobry:

-omoéwi zasady obstugiwania gosci przyje¢ zasiadanych i organizowanych na stojgco
- sporzadza liste kontrolng planu (co?, kiedy?, kto?) przyjetego do realizacji przyjecia
okolicznosciowego, konferenciji, rautu, imprezy

-oméwi rodzaje ustug cateringowych

-dobiera wyposazenie do ustug cateringowych

-wymieni zasady organizacji ustug cateringowych

- dobiera ustugi gastronomiczne i cateringowe do oferty zaktadéw i punktéw gastronomicznych, w
zaleznosci od zapotrzebowania rynku, uwzgledniajac segmentacje geograficzng, demograficzng,
spoteczno-ekonomiczno-kulturowa, behawioralng gosci

- interpretuje strategie promoc;ji (push i pull)

-okresli dziatania zwigzane z promocjg ustug gastronomicznych i cateringowych (np. reklama, public
relations, promocja sprzedazy itd.)

-stosuje przeliczniki jednostek miary w obliczaniu zapotrzebowania na produkty, potprodukty i towary
handlowe w oparciu o receptury i plan produkc;ji

- okresla sposoby wykorzystywania zwrotéw poprodukcyjnych

- opisuje zadania stacji sanitarno-epidemiologicznej w kontrolowaniu procesu produkcji
gastronomicznej
Ocena celujaca

-dobiera metody i techniki do obstugi gosci przyje¢ zasiadanych, dyplomatycznych
-oméwi harmonogram obstugi przyjecia

-omowi zasady analizy rynku ustug gastronomicznych i cateringowych z uwzglednieniem popytu (np.
dane statystyczne, wiasne badania ankietowe itd.)

-wskaze potrzebe analizowania rynku ustug gastronomicznych i cateringowych

- opracuje oferte ustug gastronomicznych i cateringowych, ukierunkowang na klienta (np. dania
tradycyjne, regionalne, etniczne, ekologiczne itd.)

-dobiera proponowane dziatania promocyjne do typu klienta

-zaplanuje dziatania promocyjne $wiadczonych ustug gastronomicznych i cateringowych (pokazy
kulinarne, konkursy gastronomiczne, media spotecznosciowe, bilbordy, ulotki reklamowe itd.)
-opisze metody sprzedazy ustug gastronomicznych i cateringowych

- sporzadza dokumentacje zaopatrzenia, obiegu produktéw, pétproduktow, towaréw handlowych i
wyrobow gotowych w zakfadzie gastronomicznym

- sporzadza harmonogram czasu pracy pracownikom produkcyjnym
-opracowuje schematy blokowe produkcji potraw

- nadzoruje procesy przygotowania potraw stosujac zasady bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
GHP, GMP, HACCP



kl. vV

Ocena dopuszczajaca:

-Zna etapy przygotowania przyjecia okoliczno$ciowych

-Wymienia metody i techniki obstugi

-Wymienia stawki podatku VAT stosowanego w gastronomii

-Wymienia dane do kalkulacji menu obiadowego i przyjec¢ okolicznosciowych
-Wymienia ksztatty stotow do ustugi gastronomiczne;j

-Wykonuje elementy zadania projektowego

-Wymienia programy komputerowe w zaktadach gastronomicznych
-Potrafi wymieni¢ elementy cyklu operacyjnego zarzadzania kosztami

Ocena dostateczny:

-Rozroznia metody 1 techniki obstugi konsumentow

-Rozroznia¢ stawki podatku VAT stosowane w gastronomii

-Sporzadza wstgpna kalkulacje menu obiadowego

-Przygotowuje dane do wystawienia rachunku za ustuge gastronomiczna

-Kalkuluje powierzchnie niezbedna do zorganizowania imprezy

-Rozréznia elektroniczne urzadzenia rejestrujace i kasy kelnerskie stosowane w zaktadach
gastronomicznych

-Analizuje wymagane dokumenty wynikajace z normy ISO w celu wdrozenia Systemu
Zarzadzania Srodowiskiem (zakres, cele i zadania SZS, obowiazki i odpowiedzialno$é
personelu zaktadu, zapisy z monitorowania)

-Przygotowuje plan przebiegu przyjgcia do ustugi gastronomiczne;j

-Przygotowuje plan ustawienia stotow do ushugi gastronomiczne;j

-Potrafi przeprowadzi¢ analiz¢ rentownosci przedsigbiorstwa gastronomicznego

Ocena dobry

-Chgtnie uczestniczy w lekcji, stara sig¢ by¢ aktywny

-Poprawnie stosuje wiadomosci, rozwiazuje i wykonuje samodzielnie typowe zadania
teoretyczne

-Zna 1 potrafi operowaé podstawowymi pojeciami zawodowymi typu food cost

-Analizuje zalety i wady podawania potraw i positkow réznymi metodami i technikami
-Dobiera dokumenty do finansowego rozliczania ustug (paragon, rachunek, faktura VAT,
KW, KP

-Rozréznia stawki podatku VAT w rozliczaniu ustug gastronomicznych i cateringowych
-Zna ksztalty 1 formy ustawienia stotow

-Rozrdznia programy komputerowe w rozliczaniu ustug kelnerskich, gastronomicznych i
cateringowych

-Przygotowuje plan serwowania potraw do ustugi gastronomiczne;j

-Potrafi oblicza¢ wskazniki rentownosci

-Wymien dokumentacj¢ finansowa przedsigbiorstwa gastronomicznego



Ocena bardzo dobry:

-W pelni opanowat wiadomosci i umiejetnosci wynikajace z programu nauczania,
swobodnie si¢ nimi postuguje jezykiem zawodowym

-Samodzielnie wykonuje zadania teoretyczne z zakresu egzaminu zawodowego
-Kalkuluje koszty zywieniowe ustug gastronomicznych w tym cateringowych, z
uwzglednieniem food cost

-Oblicza zyskowno$¢ i rentownos¢ sprzedazy ustug gastronomicznych (przychod, zysk brutto,
zysk netto, strata)

-Dobiera sposob 1 forme rozliczen do potrzeb gosci, zleceniodawcy 1 mozliwosci zaktadu
-Dobiera metody obstugi do §wiadczonych ushug gastronomicznych

-Stosuje metody obstugi gosci w podawaniu potraw, napojow, alkoholi

-Komunikuje si¢ i wspotpracowaé w zespole

-Oblicza koszty odstapienia od umow na realizowang ushuge

-Wyznacza¢ terminy rozliczen w prowadzeniu ustug gastronomicznych

-Odlicza kwotg pobranej zaliczki

-Potrafi scharakteryzowac cykl operacyjny zarzadzania kosztami

-Wystawia rachunek za ustuge

-Wymienia koszty state i zmienne

-Rysowa¢ schemat ustawienia stotéw i dekoracji do realizacji przyjecia okoliczno$ciowego,
konferencji, rautu, imprezy (sal bankietowych, lobby, terenow itp.) w odpowiedzi na
konkretne zamdwienie

-Wystawia fakturg za ushugg ocenia¢ przygotowanie sal w czgsci handlowo-ustugowej do przyjecia
gosci (rozstawienie stolow, zajmowanej przez stoty powierzchni podlogi, zachowania przej$¢
komunikacyjnych,

Ocena celujacy

-Samodzielnie wykonuje zadania zwiazane z kosztami zywienia ustug gastronomicznych i
cateringowych

-Bierze udziat w olimpiadach, konkursach przynajmniej na szczeblu okrggowym
-Potrafi samodzielnie oblicza¢ koszty kwoty pobranych zaliczek

-Rozwiazuje samodzielnie koszty zywieniowe ustug gastronomicznych i cateringowych
-Opracowuje samodzielnie projekt realizacji zwigzany z organizacja uroczystej kolacji,
s$niadania, przyjgcia angielskiego, dyplomatycznego i mieszanego

-Scharakteryzowac¢ polityke finansowa przedsigbiorstwa gastronomicznego
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