WYMAGANIA EDUKACYINE NA POSZCZEGOLNE STOPNIE

z przedmiotu
USLUGI GASTRONOMICZNE
Nazwa zawodu: TECHNIK ZYWIENIA i USLUG GASTRONOMICZNYCH
Symbol cyfrowy zawodu 343404
KLASA 5TG



Poziom wymagan

konieczny
dopuszczajacy

podstawowy
dostateczny

rozszerzajacy
dobry

dopetniajacy
bardzo dobry

wykraczajacy
celujacy

Wyizszy poziom wymagan obejmuje zagadnienia z poziomu nizszego.
Poziom wykraczajacy to dodatkowo umiejetnos¢ korzystania z réznych zrédet, poszerzania swoich wiadomosci i umiejetnosci poprzez udziat w konkursach,

olimpiadach, warsztatach, pokazach itp.

CHARAKTERYSTYKA UStUG GASTRONOMICZNYCH

okresla zasady planowa-
nia ustug

rozréznia metody i tech-
niki obstugi konsumen-
téw

wymienia metody i tech-
niki obstugi gosci
dobiera metode obstugi
do $wiadczonych ustug
gastronomicznych
wymienia metody obstugi
klientéw

podaje zasady ustawiania
stotéw

wymienia zasady stoso-
wane przy planowaniu
dekoracji stotéw bankie-
towych i bufetowych
wymienia bielizne stofo-
waq

wymienia zastawe stofo-
waq

charakteryzuje metody i
techniki obstugi gosci
wyjasnia zasady ustawia-
nia stotdw w zaleznosci
od liczby gosci rodzaju
przyjec

oblicza powierzchnie
stotu w zaleznosci od
liczby gosci

wyznacza miejsce usta-
wienia stotow i utozenia
innych sprzetow podczas
réznego typu ustug
rysuje szkic ustawienia
stotéw

proponuje dekoracje
stotu stosownie do
Swiadczonej ustugi
proponuje dekoracje sali
stosownie do Swiadczo-
nej ustugi

rozrdznia bielizne stofo-
wa

opisuje zastawe stotowg

>

>

stosuje réznorodne me-
tody obstugi klientéw
stosuje zasady ustawiania
stotéw

dobiera bielizne stotowa
do okolicznosci, rodzaju
menu

wie, jakie zasady obowia-
Zujg podczas przydziela-
nia gosciom miejsc przy
stole bankietowym
identyfikuje zastawe sto-
towa

planuje bielizne i zastawe
stofowa na przyjecia réz-
nego rodzaju, typu
okresla zasady doboru
urzadzen i sprzetu do wy-
konania ustug gastrono-
micznych

planuje sprzet i urzadze-
nia do wykonania ustugi
gastronomicznej

>

rysuje szkic rozmieszcze-
nia gosci w zaleznosci od
rodzaju przyjec

zestawia zastawe i bieli-
zne stotowa w zaleznosci
od $wiadczonych ustug
wie, co wptywa na dobér
naczyn stotowych prze-
znaczonych do przeno-
szenia oraz podawania
oblicza ilos¢ sprzetu nie-
zbednego do wykonania
ustugi gastronomicznej

» stosuje programy kompu-

terowe do planowania
ustug




