KRYTERIA OCENIANIA Z PRZEDMIOTU PRACOWNIA USŁUG I OBSŁUGI KONSUMENTA  2021/2022

NAZWA ZAWODU TECHNIK ŻYWIENIA I USŁUG GASTRONOMICZNYCH 
	JEDNOSTKA TEMATYCZNA
	POZIOM WYMAGAŃ

	
	DOPUSZCZAJĄCY
	DOSTATECZNY
	DOBRY
	BARDZO DOBRY

	
	Wyższy poziom wymagań obejmuje zagadnienia z poziomu niższego. . Na każdym poziomie jest obowiązkowy zakres ćwiczeń z danego tematu

	Działalność usługowa zakładów gastronomicznych- Rodzaje usług i zakładów gastronomicznych
	-potrafi odróżnić usługę gastronomiczną od typu zakładu
	-zna podział zakładów gastronomicznych na typ otwarty i zamknięty
-potrafi wymienić rodzaje usług gastronomicznych
	- zna podział zakładów gastronomicznych na typ żywieniowy, uzupełniający i punkty gastronomiczne
	- potrafi sprawnie klasyfikować konkretny typ zakładu pod kątem spełnianych w nim usług
- potrafi dokonać segmentacji rynku usług gastronomicznych

	System obsługi w zakładach gastronomicznych- samoobsługa
	- potrafi wyjaśnić pojęcie samoobsługa
	-potrafi wymienić rodzaje samoobsługi
	-potrafi opisać asortyment produktów w samoobsłudze typu francuskiego, polskiego, czeskiego i szwedzkiego

	- potrafi wykonać schemat każdego typu samoobsługi i podać przykłady
- potrafi scharakteryzować bufet

	System obsługi w zakładach gastronomicznych- obsługa kelnerska
	- wie co to system obsługi konsumenta
	-rozróżnia systemy obsługi kelnerskiej np. brygadowy, zespołów specjalistycznych i rewirowy
	-zna każdy system kelnerski, potrafi podać sytuację w której system brygadowy przechodzi w system zespołów specjalistycznych
	 -sprawnie dobiera system obsługi kelnerskiej do danej sytuacji w restauracji
- potrafi narysować schematy obsługi

	Metody obsługi gości- serwisy
	-potrafi wytłumaczyć znaczenie słowa serwis w gastronomii
	- potrafi wymienić nazwy serwisów i wie, który służy do serwowania dań jednoporcjowych i wieloporcjowych
	-zna wady i zalety  serwisu niemieckiego, francuskiego, rosyjskiego i angielskiego
- potrafi przenosić talerze chwytem górnym i dolnym 
	-zna wyjątki w każdym serwisie
- potrafi opisać serwisy w odniesieniu do różnych dań

- zna zastosowania chwytów szczypcowych



CELUJĄCY: korzysta z różnych źródeł, poszerza swoje wiadomości i umiejętności, bierze udział w konkursach

NIEDOSTATECZNY: nie spełnia kryterium z oceny dopuszczającej
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