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fekty ksztalcenia

Tresci

ryteria weryfikacji

'Wymagania edukacyjne

HGT.12.4.1. sporzadza
zamowienia na produkty
i potprodukty,
uwzgledniajac recepturg
i planowang produkcje

pojecie planu produkcji
oraz receptury

przeliczanie jednostek
miar i wag

obliczanie
zapotrzebowania na
produkty, potprodukty i
towary handlowe

HGT.12.4.1.3) stosuje przeliczniki
jednostek miary w obliczaniu
zapotrzebowania na produkty,
pOtprodukty i towary handlowe w
oparciu o receptury i plan
produkcji

e oceng celujacy otrzymuje uczen,
ktory:

opanowat peten zakres zagadnien okreslony
programem przedmiotu (w zakresie 90-
100%) , potrafi zastosowac posiadang
wiedz¢ do rozwigzywania zadan i
problemow w praktyce, wykorzystuje
literaturg fachowa w rozwigzywaniu
postawionych zadan, §ledzi i rozumie
biezace wydarzenia zwigzane z przedmiotem

HGT.12.4.2. planuje
[przygotowanie potraw

planowanie potraw i
napojow w zal. od rodzaju
ustugi

HGT.12.4.2.1) planuje
[przygotowanie potraw w
zaleznos$ci od rodzaju
prowadzonych ustug

samodzielnie i tworczo rozwija wiasne
uzdolnienia, a jego wiedza jest
usystematyzowana,

systematycznie prowadzi notatki
odnotowujac wnioski i spostrzezenia

HGT.12.4.4. opracowuje
[karty menu

rodzaje menu

zasady tworzenia kart
menu

obliczanie warto$ci
odzywczej potraw i
napojow

rodzaje alergenow
wystepujacych w
Zywnosci

opracowanie karty menu

HGT.12.4.4.1) stosuje zasady
tworzenia kart menu z
uwzglednieniem ro6znych potrzeb

HGT.12.4.4.2) opracowuje karty
menu zawierajace informacje
dotyczace warto$ci odzywczej
[potraw

HGT.12.4.4.3) planuje karty menu|
z 0znaczeniem alergenow

wynikajace z analizy wykonywanych zadan.
e oceng bardzo dobry otrzymuje

uczen, ktory:

w zakresie 80-89%

opanowal zakres zagadnien okreslony

programem przedmiotu, potrafi zastosowac

posiadang wiedze do rozwigzywania zadan i

problemow w praktyce, sprawnie postuguje

si¢ zdobytymi wiadomo$ciami, zawsze jest

'WZOrowo zaangazowany w prace na lekcji i

przygotowany do zajec¢

diagnozuje, samodzielnie planuje i wykonuje

okreslone zadania,

HGT.12.4.5. sporzadza
lkalkulacj¢ cen potraw i
napojow

podstawowe pojecia w
kalkulacji kosztow
przygotowania potraw

HGT.12.4.5.1) 1) rozréznia
[podstawowe pojecia stosowane w

otraw, w tym koszt, koszt

ystematycznie prowadzi notatki
odnotowujgc wnioski i spostrzezenia
wynikajace z analizy wykonywanych zadan.

[galkulacj 1 kosztéw przygotowania




zasady kalkulacji cen
potraw i napojow

cena gastronomiczna

czynniki wptywajace na
cene potraw i napojow

sporzadzanie kalkulacji
cen potraw i napojow

jednostkowy, koszt staty i
zmienny, cena, rabat, marza
gastronomiczna, food cost

HGT.12.4.5.2) stosuje zasady
lkalkulacji cen potraw i napojow

HGT.12.4.5.3) rozrdznia sktadniki
ceny gastronomicznej: koszty
produktow, potproduktow i
towaré6w handlowych, marza
gastronomiczna, podatek VAT

HGT.12.4.5.4) okresla czynniki
wplywajace na ceng potraw i
mapojow, takich jak: sezonowos$¢,
dostepnos¢ i ceng produktow,
pOtproduktéw i towardw
handlowych, popyt, jako$¢ potraw
1 napojow, zwyczaje Zywieniowe

HGT.12.4.5.6) sporzadza
[kalkulacje cen potraw do kart
menu

e oceng dobry otrzymuje uczen,
ktory:

w zakresie 70-79%
opanowal material programowy oraz
umiejetnosci postugiwania sig
wiadomos$ciami, jego wiedza jest odtworcza,
potrafi poprawnie wykorzystywac zdobyte
wiadomosci i rozwigzywac typowe
problemy teoretyczne i praktyczne z
przedmiotu, samodzielnie rozwigzuje
typowe zadania teoretyczne i praktyczne,
prowadzi notatki, w ktorych odnotowuje
wiadomosci teoretyczne pozyskane na
zajgciach oraz wnioski i spostrzezenia
wynikajace z analizy typowych zadan.

e oceng dostateczny otrzymuje uczen,

ktory: w zakresie 60-69%

dysponuje w stopniu dostatecznym zasobem
wiedzy przewidzianej programem nauczania
,wykonuje typowe zadania o $rednim stopniy|
trudnosci, czgsto z pomoca nauczyciela,
uczestniczy w procesie lekcyjnym, ale jego
wypowiedzi sa niepelne, nie zawsze pracuje
systematycznie, potrafi rozr6zni¢ i stosowaé

HGT.12.5.1. ocenia
oferty ustug
gastronomicznych i
cateringowych

kuchnia tradycyjna
kuchnia regionalna

dania kuchni etnicznej i
ekologicznej

przygotowywanie oraz
modyfikowanie ofert
ustug gastronomicznych

HGT.12.5.1.1) rozréznia
podstawowe pojecia z zakresu
ustug gastronomicznych, w tym
ustuga, klient, gos¢, przyjecie,
catering

HGT.12.5.1.3)przygotowuje
oferte uslug gastronomicznych
i cateringowych ukierunkowanej

pojecia zwigzane z trescig przedmiotu, jednak
z trudnoscia dokonuje analizy postawionych
mu problemow

e oceng dopuszczajacy otrzymuje

uczen, ktory: w zakresie 50-59%

potrafi  stosowa¢ najprostsze  pojecial
zwigzane z trescig przedmiotu, wykonuje
zadania o niewielkim stopniu trudnosci,
wymagajace  wykorzystania wiedzy i
umiejetnosci przewidzianych przez program|




na klienta: dania tradycyjne,
regionalne, etniczne, ekologiczne

HGT.12.5.1.4) modyfikuje ofertg
dostosowujac ja do wymagan i
potrzeb klienta: jego mozliwosci
finansowych, stylu zycia, mody w
gastronomii

— mnajczeSciej z pomocg nauczyciela
wykazuje minimalng samodzielno$¢ w|
wykonywaniu postawionych zadan, rzadko
wykazuje aktywno$¢ na lekcji, prowadzi
notatki z zajec,

e oceng hiedostateczny otrzymuje

HGT.12.5.5. dobiera

metody i techniki obstugi

HGT.12.5.5.1) rozr6znia metody i
techniki obstugi konsumentow

HGT.12.5.5.2) dobiera metody i

uczen, u ktorego: (ponizej 50%)

wystepuje  razagcy  brak = wiadomosci
programowych,
wystepuje catkowita nieumiejetnosé

stosowania zdobytej wiedzy, a uczen nie jest
w stanie, nawet przy pomocy nauczyciela
wykona¢ zadan o niewielkim elementarnym|
stopniu trudnos$ci,nie prowadzi notatek Z
zajec.

[przygotowuje miejsca
wykonania ustug
gastronomicznych i
cateringowych

doboér wielkosci i
ustawienia stolow w
zaleznosci od liczby gosci,
rodzaju ustugi oraz
wielko$ci sali

rodzaje 1 charakterystyka
bielizny stotowej

g;estﬁl d}l., L;eﬂcﬁ;;l; ow do konsumenta w zaktadzie e chniki obstugi konsumentéw
o dzaj'gu ushug gastronomicznym odpowiednie do rodzaju
gastronomicznych i doboér metod i technik éWladCZOﬂych ushlg
cateringowych obstugi konsumenta HGT.12.5.5.3) stosuje
nowoczesne techniki obstugi
[konsumenta
rodzaje przyjeé HGT.12.6.1) sporzadza liste
okoliczno$ciowych [kontrolng do przygotowania
przyjec¢ okoliczno$ciowych
zasady sporzadzania listy
HGT.12.5.6 kontrolnej HGT.12.6.2) oblicza wielko$¢

stolow w zaleznosci od liczby
gosci 1 formy organizacyjnej
ustugi

HGT.12.6.4) stosuje rézne
sposoby ustawiania stotow w
zaleznoSci od wielkosci
[pomieszczenia, liczby gosci i
rodzaju ustugi gastronomiczne;j




rodzaje aranzacji sali w
zaleznosci od rodzaju
ustugi

HGT.12.6.5) dobiera aranzacj¢
sali stosownie do $wiadczonej
ustugi gastronomiczne;j

HGT.12.5.7. uzytkuje
sprzet, zastawe, bielizng
stotowg 1 opakowania do
wykonania ustug
gastronomicznych i
cateringowych

rodzaje zastawy stolowe;j

dobor zastawy stotowej w
zaleznosci od menu

HGT.12.5.7.1) kompletuje
zastawe stotowa w zalezno$ci od
rodzaju menu ustugi
gastronomicznej

HGT.12.7.1. przestrzega
zasad kultury i etyki w
lkomunikacji z
przetozonym, klientami,
gosémi i
wspotpracownikami w
codziennych kontaktach

predyspozycje zawodowe
i cechy osobowe
pracownikéw w zaktadach
gastronomicznych.

podziat pracownikow
zaktadu gastronomicznego
na grupy zawodowe.

zasady etyki i etykiety
obowigzujace podczas
wykonywania zadan
zawodowych

HGT.12.7.1.1) wymienia zasady
etyki obowigzujace w komunikacji
z klientami, go$¢mi i
wspotpracownikami stosowane w
gastronomii

HGT.12.7.1.2) przestrzega zasad

etyki i etykiety obowigzujacych w
omunikacji z pracownikami,
lientami oraz go$¢mi

HGT.12.7.2. stosuje
zasady komunikacji
interpersonalnej

wykonywanie czynnosci
W grupie

rozpoznawanie znaczenie
wlasnych zachowan w
grupie

HGT.12.7.2.1) stosuje aktywne
metody stuchania
wspotpracownikow, klientow i
gosci




stosowanie komunikacji
interpersonalnej

HGT.12.7.2.2) interpretuje mowe
ciata w komunikacji werbalnej i
niewerbalnej

HGT.12.7.2.3) komunikuje si¢
efektywnie (szanuje i nie ocenia
rozmowcy, wyraza i odbiera

krytyke)

HGT.12.7.2.4) stosuje formy
grzeczno$ciowe w mowie i
pisSmie

HGT.12.8.3) ocenia
jako$¢ wykonania
przydzielonych zadan

dokonuje podsumowanie
wykonanych zadan

wskazuje pozytywne i
negatywne elementy

HGT.12.8.3.1) dokonuje analizy
przydzielonych zadan

HGT.12.8.3.2) opracowuje lub
stosuje opracowane standardy
wykonania zadania

HGT.12.8.3.3) monitoruje jakos¢
wykonywanych zadan

HGT.12.8.3.4) interpretuje raporty
i sprawozdania




