Technik zywienia i ustug gastronomicznych
HGT.12 - Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
Wymagania edukacyjne — Ustugi gastronomiczne

Zakres
umiejetnosci
teoretycznych

Ocena ofert ustug
gastronomicznych i
cateringowych

Analiza rynku ustug
gastronomicznych

Przygotowanie i
modyfikacja oferty

Ocena celujaca (6)

Tworzy autorskie
przyktady ofert,
uwzglednia trendy,
innowacje i
specyficzne
potrzeby klienta.

Samodzielnie
opracowuje analize
rynku i proponuje
innowacyjne
rozwigzania.

Samodzielnie
opracowuje
nowoczesne oferty
gastronomiczne z
elementami
promocji i trendéw
Swiatowych.

Ocena bardzo
dobra (5)

Samodzielnie
ocenia oferty,
wskazuje zalety i
wady, odnosi sie do
potrzeb klientéw.

Interpretuje wyniki
badan ankietowych
i prognozuje
potrzeby rynku.

Tworzy spdjng,
kompletng oferte z
uwzglednieniem
finanséw i stylu
zycia klienta.

Ocena dobra (4)

Analizuje przyktady
ofert ustug
gastronomicznych,
poréwnuje je.

Analizuje dane
rynkowe z prostych
zrédet (np.
statystyki).

Uwzglednia w
ofercie
réznorodnosc dan i
potrzeby klienta.

Ocena dostateczna

3)

Zna i poprawnie
definiuje
podstawowe
pojecia, rozpoznaje
rodzaje ofert.

Opisuje
podstawowe
zaleznosci popytu i
podazy.

Potrafi przygotowac
prostg oferte
zgodng z
podstawowymi
wymaganiami
klienta.

Ocena
dopuszczajaca (2)

Rozréznia
pojedyncze pojecia,
wymienia przyktady
ustug.

Wymienia
pojedyncze czynniki
(np. popyt, moda).

Podaje przyktady
dan tradycyjnych/
regionalnych.

Ocena
niedostateczna (1)

Nie zna pojeé:
ustuga, klient,
catering.

Nie potrafi wskazaé
czynnikdéw
wptywajacych na
rynek.

Nie zna zasad
przygotowania
oferty.
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Promocja ustug
gastronomicznych

Kalkulacja ustug
gastronomicznych

Sprzedaz ustug
gastronomicznych

Dobo6r metod i
technik obstugi

Przygotowanie
miejsc do ustug

Opracowuje
innowacyjna
strategie promocji z
wykorzystaniem
multimediow i
social medidéw.

Opracowuje
ztozone kalkulacje i
proponuje
rozwigzania
optymalizujgce
koszty.

Proponuje
innowacyjne formy
sprzedazy i
promocji z
wykorzystaniem
technologii.

Proponuje autorskie
rozwigzania
organizacji obstugi
klienta.

Tworzy
innowacyjne
koncepcje aranzacji
i przygotowania
ustug
gastronomicznych.

Proponuje
kompleksowe
dziatania
promocyjne (PR,
pokazy, konkursy).

Analizuje koszty i
stosuje programy
komputerowe.

taczy techniki
sprzedazy z
promocja,
uzasadnia wybor.

Wskazuje
nowoczesne
techniki obstugi i ich
zastosowanie.

Kompleksowo
planuje
przygotowanie
przyjecia (listy
kontrolne,
aranzacja).

Dobiera dziatania
promocyjne do
rodzaju klienta.

Poprawnie oblicza
food cost i koszty
zywieniowe.

Dobiera techniki
sprzedazy do ustug i
klientow.

Poprawnie dobiera
metody obstugi do
rodzaju imprezy.

Poprawnie dobiera
ustawienia i
aranzacje sali.

Opisuje sposoby

promocji i potrafi je

przyporzadkowac
do ustug.

Stosuje

podstawowe zasady

kalkulacji.

Opisuje zasady
sprzedazy
dostosowane do
rodzaju goscia.

Dobiera metode
obstugi do prostych
ustug.

Opisuje sposoby
ustawienia stotow i
nakry¢.

Wymienia proste
formy promoc;ji (np.
ulotki).

Wymienia elementy
kalkulacji (koszty,
ceny).

Wymienia przyktady

technik sprzedazy.

Rozréznia
podstawowe
metody obstugi.

Wymienia elementy
przygotowania
(stoty, nakrycia).

Nie zna pojecia
promocji.

Nie zna zasad
kalkulacji.

Nie zna technik
sprzedazy.

Nie zna metod
obstugi.

Nie zna zasad
przygotowania sali.



Uzytkowanie
sprzetu i zastawy

Rozliczanie sprzetu
i zastawy

Rozliczenia
finansowe ustug

Projektuje
optymalne
rozwigzania
logistyczne i
uzytkowe sprzetu.

Projektuje
procedury rozliczen
W oparciu o
nowoczesne
rozwigzania
informatyczne.

Tworzy petng
dokumentacje
finansowg i
proponuje strategie
zwiekszania
zyskownosci.

Proponuje dobér
opakowan i sprzetu
w zaleznosci od
rodzaju ustugi.

Sporzadza
dokumentacje
rozliczeniowa.

Analizuje
rentownosc¢ ustug z
uzyciem
programow
komputerowych.

Kompletuje sprzet
do réznych ustug.

Poprawnie
wskazuje sposoby
rozliczania i
magazynowania.

Oblicza koszty,
przychody i zysk.

Dobiera zastawe do
prostego menu.

Opisuje zasady
zbieraniai
segregacji sprzetu.

Sporzadza proste
rozliczenia
finansowe.

Rozpoznaje
podstawowe
elementy zastawy.

Wymienia elementy
rozliczania (np.
segregacja).

Rozréznia formy
ptatnosci
gotéwkowe;j i
bezgotédwkowej.

Nie zna rodzajow
sprzetu.

Nie zna zasad
rozliczania.

Nie zna form
ptatnosci.



