Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania ocen srédrocznych i rocznych z przedmiotu: obstuga konsumenta

Zawod kelner BSI

Dzial programowy: Dziatalnos¢ zaktadéw gastronomicznych

Dopuszczajacy
Uczeri/uczennica

Dostateczny
Uczeri/uczennica

Dobry
Uczeri/uczennica

Bardzo dobry
Uczeri/uczennica

Celujacy
Uczeri/uczennica

- wymieni¢ placowki
gastronomii
indywidualnej

- wymienic placowki
gastronomii
indywidualnej
wymieni¢ placowki
gastronomii
systemowej

- wymienic¢ placowki
gastronomii
specjalnej

- wymieni¢ placowki
gastronomii
indywidualnej
wymieni¢ placowki
gastronomii
systemowej

- wymienic¢ placowki
gastronomii specjalnej

[ rozr6zni¢ zaktady
gastronomiczne i inne
miejsca $wiadczenia
ustug
gastronomicznych i
cateringowych

- wymieni¢ placowki
gastronomii
indywidualnej
wymieni¢ placowki
gastronomii
systemowej

- wymienic¢ placowki
gastronomii specjalnej

rozrozni¢ zaktady
gastronomiczne i inne
miejsca $wiadczenia
ustug
gastronomicznych i
cateringowych

- opisa¢ zaktady
gastronomiczne
zZywieniowe,
uzupekniajace,

punkty gastronomiczne
(np.:restauracje,
kawiarnie, bary,
puby, domy weselne
itp

- wymienic¢ placowki
gastronomii
indywidualnej
wymieni¢ placowki
gastronomii
systemowej

- wymienic¢ placowki
gastronomii specjalnej

rozrozni¢ zaklady
gastronomiczne i inne
miejsca $wiadczenia
ustug
gastronomicznych i
cateringowych

- opisaé zaktady
gastronomiczne
zywieniowe,
uzupelniajace,

punkty gastronomiczne
(np.:restauracje,
kawiarnie, bary,
puby, domy weselne
itp

- opisaé zaktady
gastronomiczne
zywieniowe,
uzupehiajace,
punkty gastronomiczne
(np.:restauracje,
kawiarnie, bary,
puby, domy weselne
itp.) i inne miejsca
$wiadczenia ustug
gastronomicznych i
cateringowych

Dziat programowy: Uk

tad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego

Dopuszczajacy Dostateczny Dobry Bardzo dobry Celujacy
Uczei/uczennica Uczer/uczennica Uczeri/uczennica Uczeri/uczennica Uczeri/uczennica
- wymienic - wymienic - wymienic - wymieni¢ - wymienic

pomieszczenia
mogace wystgpi¢ w
zaktadach
gastronomicznych

pomieszczenia
mogace wystapi¢ w
zaktadach
gastronomicznych

- znac¢ znaczenie drog
komunikacyjnych w
zaktadzie
gastronomicznym
zgodnie z wymogami
sanitarno-
higienicznymi

pomieszczenia mogace
wystgpi¢ w zaktadach
gastronomicznych

- znac znaczenie drég
komunikacyjnych w
zaktadzie
gastronomicznym
zgodnie z wymogami
sanitarno-
higienicznymi

- zaplanowac przebieg
drég komunikacyjnych
w zaktadzie
gastronomicznym
zgodnie z

wymogami sanitarno-

pomieszczenia mogace
wystapi¢ w zaktadach
gastronomicznych

- znac znaczenie drég
komunikacyjnych w
zaktadzie
gastronomicznym
zgodnie z wymogami
sanitarno-
higienicznymi

- zaplanowac przebieg
drog komunikacyjnych
w zaktadzie
gastronomicznym
zgodnie z

wymogami sanitarno-

pomieszczenia mogace
wystapi¢ w zaktadach
gastronomicznych

- znac¢ znaczenie droég
komunikacyjnych w
zaktadzie
gastronomicznym
zgodnie z wymogami
sanitarno-
higienicznymi

- zaplanowac przebieg
drog komunikacyjnych
w zaktfadzie
gastronomicznym
zgodnie z

wymogami sanitarno-




higienicznymi

higienicznymi

- okresli¢ znaczenie
rozwigzan
funkcjonalnych
zaktadu
gastronomicznego dla
bezpieczenstwa i
jakosci produkgji,
bezpieczenstwa
pracownikéw i gosci

higienicznymi

- okresli¢ znaczenie
rozwigzan
funkcjonalnych
zaktadu
gastronomicznego dla
bezpieczenstwa i
jakosci produkgiji,
bezpieczenstwa
pracownikéw i gosci
-wyznaczy¢ drogi
komunikacyjne w
pracy kelnera przy
realizacji ustugi
gastronomicznej

Dziat programowy: Organizacja stanowiska pracy kelnera w czesci handlowo-ustugowe] zaktadu gastronomicznego

Dopuszczajacy
Uczeri/uczennica

Dostateczny
Uczeri/uczennica

Dobry
Uczeri/uczennica

Bardzo dobry
Uczeri/uczennica

Celujacy
Uczeri/uczennica

- okresli¢ zasady
organizacji
stanowisk pracy
kelnera

- okresli¢ zasady
organizacji stanowisk
pracy kelnera

- okresli¢ zasady
organizacji stanowisk
pracy kelnera,
zgodnie z
wymaganiami
ergonomii,
przepisami
bezpieczenstwa

i higieny pracy,
ochrony
przeciwpozarowej

i ochrony srodowiska

- okresli¢ zasady
organizacji stanowisk
pracy kelnera

- okresli¢ zasady
organizacji stanowisk
pracy kelnera, zgodnie
z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa

i higieny pracy,
ochrony
przeciwpozarowej

i ochrony Srodowiska
- przygotowacd
stanowiska pracy
kelnera do $wiadczenia
ustug
gastronomicznych

- okresli¢ zasady
organizacji stanowisk
pracy kelnera

- okresli¢ zasady
organizacji stanowisk
pracy kelnera, zgodnie
z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa

i higieny pracy,
ochrony
przeciwpozarowej

i ochrony Srodowiska
- przygotowac
stanowiska pracy
kelnera do swiadczenia
ustug
gastronomicznych

- przygotowac
stanowiska pracy
kelnera do swiadczenia
ustug
gastronomicznych,
zgodnie

z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa

i higieny pracy,
ochrony
przeciwpozarowej

i ochrony
Srodowiska(np.
rozdzielni kelnerskiej:
polerowanie szkfa,
polerowanie sztuc¢céw,
stotu pomocniczego,
miejsca
przechowywania
bielizny stotowej)

- okresli¢ zasady
organizacji stanowisk
pracy kelnera

- okresli¢ zasady
organizacji stanowisk
pracy kelnera, zgodnie
z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa

i higieny pracy,
ochrony
przeciwpozarowej

i ochrony $rodowiska
- przygotowad
stanowiska pracy
kelnera do $wiadczenia
ustug
gastronomicznych

- przygotowad
stanowiska pracy
kelnera do $wiadczenia
ustug
gastronomicznych,
zgodnie

z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa

i higieny pracy,
ochrony
przeciwpozarowej

i ochrony
Srodowiska(np.
rozdzielni kelnerskiej:
polerowanie szkta,
polerowanie sztuécow,
stotu pomocniczego,
miejsca
przechowywania
bielizny stotowej)

- stosowac zasady
bezpiecznego
postugiwania sie
sprzetem i
urzadzeniami podczas




wykonywania zadan
zawodowych kelnera
- utrzymywac fad

i porzadek na
stanowisku pracy
podczas wykonywania
zadan zawodowych
kelnera

Dziat programowy: Oferty ustug gastronomicznych i cateringowych

Dopuszczajgcy
Uczeri/uczennica

Dostateczny
Uczeri/uczennica

Dobry
Uczeri/uczennica

Bardzo dobry
Uczeri/uczennica

Celujacy
Uczeri/uczennica

-rozréznic ustugi
Swiadczone przez
gastronomie
(podstawowe,
towarzyszace,
komplementarne
fakultatywne), w
tym przyjecia
okolicznosciowe
zasiadane, stojace,
mieszane, kongresy,
konferencje, rauty
itp.

- rozroznic ustugi
Swiadczone przez
gastronomie
(podstawowe,
towarzyszace,
komplementarne
fakultatywne), w tym
przyjecia
okolicznosciowe
zasiadane, stojace,
mieszane, kongresy,
konferencje, rauty
itp.

- wymienic
informacje jakie
powinna zawieraé
oferta
gastronomicznych,
np.: referencje,
elastycznosé,
zaplecze, ustugi
dodatkowe

- rozroznié ustugi
Swiadczone przez
gastronomie
(podstawowe,
towarzyszace,
komplementarne
fakultatywne), w tym
przyjecia
okolicznosciowe
zasiadane, stojace,
mieszane, kongresy,
konferencje, rauty itp.

- wymienic¢ informacje
jakie powinna
zawierac oferta

gastronomicznych, np.:

referencje,
elastycznos$é, zaplecze,
ustugi dodatkowe

- opisac¢ informacje
jakie powinna
zawierac oferta ustug
gastronomicznych

- rozroznié ustugi
Swiadczone przez
gastronomie
(podstawowe,
towarzyszace,
komplementarne
fakultatywne), w tym
przyjecia
okolicznosciowe
zasiadane, stojace,
mieszane, kongresy,
konferencje, rauty itp.

- wymienic¢ informacje
jakie powinna
zawierac oferta

referencje,
elastycznos$é, zaplecze,
ustugi dodatkowe

- opisac¢ informacje
jakie powinna
zawierac oferta ustug
gastronomicznych

- opisac cechy
Swiadczace o jakosci
ustugi
gastronomicznej, np.:
dostepnos¢ ushugi,
wiarygodnos¢,
bezpieczenstwo,
kompetencje
personelu

gastronomicznych, np.:

- rozréznic ustugi
Swiadczone przez
gastronomie
(podstawowe,
towarzyszace,
komplementarne
fakultatywne), w tym
przyjecia
okolicznosciowe
zasiadane, stojace,
mieszane, kongresy,
konferencje, rauty itp.

- wymieni¢ informacje
jakie powinna
zawiera¢ oferta
gastronomicznych, np.:
referencje,
elastycznosé¢, zaplecze,
ustugi dodatkowe

- opisa¢ informacje
jakie powinna
zawierac oferta ustug
gastronomicznych

- opisac cechy
Swiadczace o jakosci
ustugi
gastronomicznej, np.:
dostepnos¢ ustugi,
wiarygodnosc,
bezpieczenstwo,
kompetencje
personelu

- opracowac ankiete
oceniajgcy jakosc¢
Swiadczonych ustug
przez wybrany zaktad
gastronomiczny

Dziat programowy: Dziatania zwigzane z promocjg ustug gastronomiczny

ch i cateringowych

Dopuszczajacy
Uczeni/uczennica

Dostateczny
Uczeri/uczennica

Dobry
Uczer/uczennica

Bardzo dobry
Uczer/uczennica

Celujacy
Uczeri/uczennica

- wyjasni¢ pojecie
promocja

ushug
gastronomicznych i
cateringowych

- wymieni¢ narzedzia
zwigzane

z promocjg ustug

- wyjasni¢ pojecie
promocja

ustug
gastronomicznych i
cateringowych

- wymieni¢ narzedzia
zwigzane

Z promocja ustug

- wyjasni¢ pojecie
promocja

ustug
gastronomicznych i
cateringowych

- wymieni¢ narzedzia
zwigzane

Z promocja ustug

- wyjasni¢ pojecie
promocja

ushug
gastronomicznych i
cateringowych

- wymieni¢ narzedzia
zwigzane

Z promocja ustug

- wyjasnic¢ pojecie
promocja

ushug
gastronomicznych i
cateringowych

- wymienic narzedzia
zwigzane

z promocja ustug




gastronomicznych

i cateringowych (np.

wizytowka, znak
firmowy,

reklama, public
relations,

promocja sprzedazy
itd.)

gastronomicznych
i cateringowych (np.
wizytdéwka, znak
firmowy,
reklama, public
relations,
promocja sprzedazy
itd.)
- okresli¢ funkcje
promocji
ustug
gastronomicznych i
cateringowych

[ okresli¢ sprzedaz
osobistg
jako podstawowe
narzedzie
promocji ustug
gastronomicznych i
cateringowych

gastronomicznych
i cateringowych (np.
wizytdwka, znak
firmowy,
reklama, public
relations,
promocja sprzedazy
itd.)
- okresli¢ funkcje
promocji
ustug
gastronomicznych i
cateringowych

[ okresli¢ sprzedaz
osobistg
jako podstawowe
narzedzie
promocji ustug
gastronomicznych i
cateringowych
- okresli¢ funkcje marki
w gastronomii
(gwarancyjna,
promocyjng itp.)

[ dobra¢ dziatania
promocyjne
do typu klienta i ushug
gastronomicznych i
cateringowych

gastronomicznych

i cateringowych (np.
wizytowka, znak
firmowy,

reklama, public
relations,

promocja sprzedazy
itd.)

- okresli¢ funkcje
promogji

ushug
gastronomicznych i
cateringowych

[ okresli¢ sprzedaz

osobistg

jako podstawowe
narzedzie

promocji ustug
gastronomicznych i
cateringowych

- okresli¢ funkcje marki

w gastronomii
(gwarancyjng,
promocyjng itp.)
dobra¢ dziatania
promocyjne

do typu klienta i ushug
gastronomicznych i
cateringowych

- zaplanowac dziatania

promocyjne
Swiadczonych ustug
gastronomicznych i
cateringowych(itd.
pokazy kulinarne,
konkursy
gastronomiczne,
media
spotecznosciowe,
bilbordy, ulotki itd.)
- dobraé rodzaj
promocji do form
sprzedazy ustug
gastronomicznych i
cateringowych (np.
sprzedaz sugerowana,
sprzedaz osobista,
sprzedaz
abonamentowa,
sprzedaz telefoniczna
(teleshopping)

gastronomicznych

i cateringowych (np.
wizytowka, znak
firmowy,

reklama, public
relations,

promocja sprzedazy
itd.)

- okresdli¢ funkcje
promocji

ustug
gastronomicznych i
cateringowych

okresli¢ sprzedaz
osobistg

jako podstawowe
narzedzie

promocji ustug
gastronomicznych i
cateringowych

- okresli¢ funkcje marki
w gastronomii
(gwarancyjna,
promocyjna itp.)
dobra¢ dziatania
promocyjne

do typu klienta i ustug
gastronomicznych i
cateringowych

- zaplanowac dziatania
promocyjne
Swiadczonych ustug
gastronomicznych i
cateringowych(itd.
pokazy kulinarne,
konkursy
gastronomiczne,
media
spotecznosciowe,
bilbordy, ulotki itd.)

- dobrad rodzaj
promocji do form
sprzedazy ustug
gastronomicznych i
cateringowych (np.
sprzedaz sugerowana,
sprzedaz osobista,
sprzedaz
abonamentowa,
sprzedaz telefoniczna
(teleshopping)

- sporzadzi¢ plan ,zycia
marki” ustug
gastronomicznych

- wykona¢ prezentacje
sprzedazy osobistej
ustug zgodnie z
zasadami promocji

Dziat programowy: Planowanie oferty ustug gastronomicznych i cateringowych

Dopuszczajacy

Dostateczny

Dobry

Bardzo dobry

Celujacy




Uczeri/uczennica

Uczeri/uczennica

Uczeri/uczennica

Uczeri/uczennica

Uczer/uczennica

- wymienic¢ elementy
do opracowania
planu ofert na ustugi
gastronomiczne:
sprecyzowanie ofert,
miejsce wykonania
ustugi, okreslenie
celu do osiaggniecia,
ocena rynku,
oszacowanie oferty,
sposéb
finansowania,
mozliwosci
techniczne kuchni,
mozliwosci
techniczne sali

- wymienic elementy
do opracowania
planu ofert na ustugi
gastronomiczne:
sprecyzowanie ofert,
miejsce wykonania
ustugi, okreslenie
celu do osiggniecia,
ocena rynku,
oszacowanie oferty,
sposdb
finansowania,
mozliwosci
techniczne kuchni,
mozliwosci
techniczne sali

- zdiagnozowa¢
potrzeby
zleceniodawcy na
ustuge
gastronomiczng i
cateringowa

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

- wymienic elementy
do opracowania planu
ofert na ustugi
gastronomiczne:
sprecyzowanie ofert,
miejsce wykonania
ustugi, okreslenie celu
do osiaggniecia, ocena
rynku, oszacowanie
oferty, sposdb
finansowania,
mozliwosci techniczne
kuchni, mozliwosci
techniczne sali

- zdiagnozowat
potrzeby
zleceniodawcy na
ustuge gastronomiczng
i cateringowa

- wybrac oferte
dostosowang do
wymagan i potrzeb
klienta (np. jego
mozliwosci finansowe,
styl zycia, mode w
gastronomii itd.)
-opracowac logo
zaktadu
gastronomicznego

- okresdli¢ elementy do
opracowania planu
ofert na ustugi
gastronomiczne:
sprecyzowanie ofert,
miejsce wykonania
ustugi, okreslenie celu
do osiggniecia, ocena
rynku, oszacowanie
oferty, sposéb
finansowania,
mozliwosci techniczne
kuchni, mozliwosci
techniczne sali

- wymienic elementy
do opracowania planu
ofert na ustugi
gastronomiczne:
sprecyzowanie ofert,
miejsce wykonania
ustugi, okreslenie celu
do osiagniecia, ocena
rynku, oszacowanie
oferty, sposdb
finansowania,
mozliwosci techniczne
kuchni, mozliwosci
techniczne sali

- zdiagnozowac
potrzeby
zleceniodawcy na
ustuge gastronomiczng
i cateringowg

- wybrac oferte
dostosowang do
wymagan i potrzeb
klienta (np. jego
mozliwosci finansowe,
styl zycia, mode w
gastronomii itd.)
-opracowac logo
zaktadu
gastronomicznego

- okresli¢ elementy do
opracowania planu
ofert na ustugi
gastronomiczne:
sprecyzowanie ofert,
miejsce wykonania
ustugi, okreslenie celu
do osiagniecia, ocena
rynku, oszacowanie
oferty, sposéb
finansowania,
mozliwosci techniczne
kuchni, mozliwosci
techniczne sali

- dobra¢ ustugi
gastronomiczne i
cateringowe do oferty
zaktaddéw i punktéw
gastronomicznych w
zaleznosci od
zapotrzebowania
rynku, uwzgledniajac
segmentacje
geograficzng,
demograficzna,
spoteczno-
ekonomiczno-
kulturows,
behawioralng gosci

- przygotowac oferte
ustug
gastronomicznych i
cateringowych

- wymienic elementy
do opracowania planu
ofert na ustugi
gastronomiczne:
sprecyzowanie ofert,
miejsce wykonania
ustugi, okreslenie celu
do osiagniecia, ocena
rynku, oszacowanie
oferty, sposéb
finansowania,
mozliwosci techniczne
kuchni, mozliwosci
techniczne sali

- zdiagnozowad
potrzeby
zleceniodawcy na
ustuge gastronomiczng
i cateringowa

- wybra¢ oferte
dostosowang do
wymagan i potrzeb
klienta (np. jego
mozliwosci finansowe,
styl zycia, mode w
gastronomii itd.)
-opracowac logo
zaktadu
gastronomicznego

- okresli¢ elementy do
opracowania planu
ofert na ustugi
gastronomiczne:
sprecyzowanie ofert,
miejsce wykonania
ustugi, okreslenie celu
do osiggniecia, ocena
rynku, oszacowanie
oferty, sposéb
finansowania,
mozliwosci techniczne
kuchni, mozliwosci
techniczne sali

- dobrac ustugi
gastronomiczne i
cateringowe do oferty
zaktaddéw i punktéw
gastronomicznych w
zaleznosci od
zapotrzebowania
rynku, uwzgledniajac
segmentacje
geograficzng,
demograficzng,
spoteczno-
ekonomiczno-
kulturowg,
behawioralna gosci

- przygotowac oferte
ustug
gastronomicznych i
cateringowych




ukierunkowanej na
klienta (np. dania
tradycyjne, regionalne,
etniczne, ekologiczne
itd.)

ukierunkowanej na
klienta (np. dania
tradycyjne, regionalne,
etniczne, ekologiczne
itd.)

- opracowac oferte
ustug
gastronomicznych

w ramach dziatan
marketingowych
danego zaktadu
gastronomicznego

- stosowac programy
komputerowe do
planowania ustug

Dziat programowy: M

etody i techniki obstugi gosci w zaleznosci od rodzaju ustug gastronomicznych

Dopuszczajacy
Uczeri/uczennica

Dostateczny
Uczeri/uczennica

Dobry
Uczeri/uczennica

Bardzo dobry
Uczeri/uczennica

Celujacy
Uczeri/uczennica

- rozréznia¢ metody i
techniki obstugi
konsumentow

- rozréznia¢ metody i
techniki obstugi
konsumentow

- analizowad zalety i
wady podawania
potraw i positkdw
réznymi metodami i
technikami

- rozréznia¢ metody i
techniki obstugi
konsumentow

- analizowad zalety i
wady podawania
potraw i positkdw
réznymi metodami i
technikami

- dobiera¢ metody
obstugi do
Swiadczonych ustug
gastronomicznych

- rozréznia¢ metody i
techniki obstugi
konsumentéw

- analizowad zalety i
wady podawania
potraw i positkdw
réznymi metodami i
technikami

- dobiera¢ metody
obstugi do
Swiadczonych ustug
gastronomicznych

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

- rozréznia¢ metody i
techniki obstugi
konsumentéw

- analizowac zalety i
wady podawania
potraw i positkdw
réznymi metodami i
technikami

- dobiera¢ metody
obstugi do
Swiadczonych ustug
gastronomicznych

- stosowa¢ metody
obstugi gosci w
podawaniu potraw,
napojow, alkoholi

- komunikowaé sie i
wspotpracowac w
zespole

Dziat programowy: Systemy obstugi gosci w zaktadach gastronomicznych

Dopuszczajacy
Uczen/uczennica

Dostateczny
Uczer/uczennica

Dobry
Uczen/uczennica

Bardzo dobry
Uczen/uczennica

Celujacy
Uczen/uczennica

- rozrézniac systemy
obstugi gosci
(systemy obstugi
kelnerskiej, systemy
samoobstugi)

- rozrozniad systemy
obstugi gosci
(systemy obstugi
kelnerskiej, systemy
samoobstugi)

- analizowad zalety i
wady podawania
potraw i positkdw
réoznymi systemami
obshugi gosci

- komunikowac sie i
wspotpracowac w
zespole

- rozrozniad systemy
obstugi gosci (systemy
obstugi kelnerskiej,
systemy samoobstugi)
- analizowac zalety i
wady podawania
potraw i positkéw
réznymi systemami
obstugi gosci

- komunikowaé sie i
wspotpracowaé w
zespole

- dobraé system
obstugi do swiadczonej
ustugi

- rozrozniad systemy
obstugi gosci (systemy
obstugi kelnerskiej,
systemy samoobstugi)
- analizowac zalety i
wady podawania
potraw i positkdw
réznymi systemami
obstugi gosci

- komunikowaé sie i
wspotpracowaé w
zespole

- dobraé system
obstugi do Swiadczonej
ustugi

- wykonywacé czynnosci
obstugi gosci przy
stosowaniu réznych
systemdw obstugi
gosci

- rozrézniad systemy
obstugi gosci (systemy
obstugi kelnerskiej,
systemy samoobstugi)
- analizowac zalety i
wady podawania
potraw i positkéw
réoznymi systemami
obstugi gosci

- komunikowac sie i
wspotpracowac w
zespole

- dobrac¢ system
obstugi do swiadczonej
ustugi

- wykonywacé czynnosci
obstugi gosci przy
stosowaniu réznych
systemow obstugi
gosci

- oceniac przydatnosc




systemow obstugi
gosci dla gastronomii

Dziat programowy: W

yposazenie do obstugi gosci

Dopuszczajacy
Uczeri/uczennica

Dostateczny
Uczeri/uczennica

Dobry
Uczeri/uczennica

Bardzo dobry
Uczeri/uczennica

Celujacy
Uczeri/uczennica

- rozrézniac bielizne
stotowa

- rozrézniac zastawe
stotowa, np.
ceramiczng, szklang,
niekonwencjonalna,
metalowg

- rozrézniac bielizne
stotowg

- rozrozniaé zastawe
stotowa, np.
ceramiczng, szklang,
niekonwencjonalng,
metalowa

- rozrézniac sztuéce
podstawowe,
specjalne,
pomocnicze

- rozrdzniac tace
kelnerskie

- rozrézniac bielizne
stotowa

- rozrézniaé zastawe
stotowa, np.
ceramiczng, szklang,
niekonwencjonalng,
metalowa

- rozrézniac sztuéce
podstawowe,
specjalne, pomocnicze
- rozrdzniad tace
kelnerskie

- opisac zastawe
stotowa, wskazywac jej
zastosowanie

- rozrézniac bielizne
stotowq

- rozrézniac zastawe
stotowa, np.
ceramiczng, szklana,
niekonwencjonalna,
metalowg

- rozrézniac sztuéce
podstawowe,
specjalne, pomocnicze
- rozrdzniad tace
kelnerskie

- opisac zastawe
stotowa, wskazywac jej
zastosowanie

- zastosowac bielizne
stotowgq do ustugi
gastronomiczne;j

- rozrézniac bielizne
stotowg

- rozrozniac zastawe
stotowg, np.
ceramiczng, szklang,
niekonwencjonalna,
metalowg

- rozrézniad sztuéce
podstawowe,
specjalne, pomocnicze
- rozrézniac tace
kelnerskie

- opisac zastawe
stotowa, wskazywac jej
zastosowanie

- zastosowac bielizne
stotowq do ustugi
gastronomicznej

- zastosowac zastawe
stotowgq do ustugi
gastronomicznej

- zastosowac sztucce
do potrzeb ustugi

Dziat programowy: Uzytkowanie sprzetu, zastawy i bielizny stotowej

Dopuszczajacy
Uczeri/uczennica

Dostateczny
Uczefi/uczennica

Dobry
Uczeri/uczennica

Bardzo dobry
Uczeri/uczennica

Celujacy
Uczeri/uczennica

- zastosowac w
praktyce zasady
mycia sprzetu i
zastawy stotowe;j

- zastosowac w
praktyce zasady
mycia sprzetu i
zastawy stofowe;j
- zastosowac w
praktyce zasady
pielegnacji i
przechowywania
réznego rodzaju
zastawy i bielizny
stotowe;j

- zastosowac w
praktyce zasady mycia
sprzetu i zastawy
stotowej

- zastosowac w
praktyce zasady
pielegnacji i
przechowywania
réznego rodzaju
zastawy i bielizny
stotowej

- dobieraé opakowania
do przechowywania i
transportu produktéow
i wyposazenia
technicznego na wynos

- zastosowac w
praktyce zasady mycia
sprzetu i zastawy
stotowej

- zastosowac w
praktyce zasady
pielegnacji i
przechowywania
réznego rodzaju
zastawy i bielizny
stotowej

- dobieraé opakowania
do przechowywania i
transportu produktéow
i wyposazenia
technicznego na wynos
- kontrolowac stan
sprzetu wydawanego i
zdawanego

- zastosowaé w
praktyce zasady mycia
sprzetu i zastawy
stotowe;j

- zastosowaé w
praktyce zasady
pielegnacji i
przechowywania
réznego rodzaju
zastawy i bielizny
stotowe;j

- dobiera¢ opakowania
do przechowywania i
transportu produktow
i wyposazenia
technicznego na wynos
- kontrolowad stan
sprzetu wydawanego i
zdawanego

- postugiwac sie
narzedziami
pomocniczymi,
dokumentacja podczas
planowania, kontroli i
wydawania sprzetu

Dziat programowy: Przygotowanie personelu

do obstugi gosci

Dopuszczajacy

Dostateczny

Uczeni/uczennica

Uczer/uczennica

Dobry

Uczer/uczennica

Bardzo dobry
Uczer/uczennica

Celujacy
Uczeri/uczennica




- rozrézniac techniki
przenoszenia tac
kelnerskich, talerzy,
bulionéwek,
poétmiskdéw, szkia,
sztuécow, filizanek

- rozrézniac techniki
przenoszenia tac
kelnerskich, talerzy,
bulionéwek,
potmiskow, szkia,
sztuécow, filizanek
- wykorzysta¢ w
praktyce tace
kelnerskie

- rozrézniac techniki
przenoszenia tac
kelnerskich, talerzy,
bulionéwek,
potmiskow, szkta,
sztuécow, filizanek
- wykorzysta¢ w
praktyce tace
kelnerskie

- stosowac techniki
przenoszenia tac
kelnerskich, talerzy,
bulionéwek,
potmiskow, szkta,
sztuécow, filizanek
(np.: chwyt gbrny,
chwyt dolny, chwyt
pfaski, w serwetce
kelnerskiej, na tacy
kelnerskiej)

- rozrézniac techniki
przenoszenia tac
kelnerskich, talerzy,
buliondwek,
potmiskdéw, szkia,
sztuécow, filizanek
- wykorzysta¢ w
praktyce tace
kelnerskie

- stosowac techniki
przenoszenia tac
kelnerskich, talerzy,
buliondwek,
potmiskdw, szkta,
sztuécow, filizanek
(np.: chwyt gbrny,
chwyt dolny, chwyt
ptaski, w serwetce
kelnerskiej, na tacy
kelnerskiej)

- stosowac techniki
zbierania brudnej
zastawy stotowej,
szkta, sztuécoéw

- rozrézniac techniki
przenoszenia tac
kelnerskich, talerzy,
bulionéwek,
potmiskdw, szkia,
sztuccow, filizanek
- wykorzysta¢ w
praktyce tace
kelnerskie

- stosowac techniki
przenoszenia tac
kelnerskich, talerzy,
bulionéwek,
potmiskdw, szkia,
sztuccow, filizanek
(np.: chwyt gdrny,
chwyt dolny, chwyt
pfaski, w serwetce
kelnerskiej, na tacy
kelnerskiej)

- stosowac techniki
zbierania brudnej
zastawy stotowe;j,
szkta, sztuécoéw

- stosowac zasady
przenoszenia czystych
naczyn, potraw oraz
zbierania brudnych
naczyn

Dziat programowy: Rodzaje positkow

Dopuszczajacy
Uczeri/uczennica

Dostateczny
Uczeri/uczennica

Dobry
Uczeri/uczennica

Bardzo dobry
Uczeri/uczennica

Celujacy
Uczeri/uczennica

- rozréznié¢ positki
dnia w kulturze
réznych narodéw

- rozréznié positki
dnia w kulturze
réznych narodéw

- okresli¢ godziny
podawania positkéw

- rozréznié¢ positki dnia
w kulturze réznych
narodéw

- okresli¢ godziny
podawania positkdw

- rozroznié rodzaje
$niadan, obiadéw i
kolacji podawanych do
stotu

- dobraé naczynia,
sztucce, sprzet,
urzadzenia do nakrycia
$niadania bufetowego

- rozréznié positki dnia
w kulturze réznych
narodéw

- okresli¢ godziny
podawania positkdw

- rozréznié rodzaje
$niadan, obiadow i
kolacji podawanych do
stotu

- dobra¢ naczynia,
sztucce, sprzet,
urzadzenia do nakrycia
$niadania bufetowego
- ustali¢ kolejnosé
podawania potraw
zestawionych w
positkach obiadowych

- rozréznié positki dnia
w kulturze réznych
narodéw

- okredli¢ godziny
podawania positkéw

- rozréznic¢ rodzaje
$niadan, obiaddéw i
kolacji podawanych do
stotu

- dobraé naczynia,
sztudce, sprzet,
urzadzenia do nakrycia
$niadania bufetowego
- ustali¢ kolejnos¢
podawania potraw
zestawionych w
positkach obiadowych
- dobracé sprzet,
urzadzenia i nakrycia
do rodzaju $niadania,
obiadu, podwieczorku,
kolacji

Dziat programowy: Napoje zimne i gorace bezalkoholowe

Dopuszczajacy
Uczenri/uczennica

Dostateczny
Uczer/uczennica

Dobry
Uczeri/uczennica

Bardzo dobry
Uczeri/uczennica

Celujacy
Uczeri/uczennica

- klasyfikowac
napoje zimne
bezalkoholowe

- klasyfikowac
napoje zimne
bezalkoholowe

- klasyfikowa¢ napoje
zimne bezalkoholowe
- klasyfikowaé napoje

- klasyfikowa¢ napoje
zimne bezalkoholowe
- klasyfikowaé napoje

- klasyfikowac napoje
zimne bezalkoholowe
- klasyfikowa¢ napoje




- klasyfikowa¢é
napoje gorace
bezalkoholowe

- klasyfikowa¢
napoje gorace
bezalkoholowe

- przestrzegaé
warunkoéw
podawania napojow
bezalkoholowych
zimnych
niegazowanych i
gazowanych
(temperatury
podania, doboru
naczyn, dekoracji,
dodatkéw
komplementarnych)
- dobiera¢ warunki
parzenia kawy,
herbaty, czekolady
(jakos¢ wody,
temperature, czas,
technike parzenia i
dodatki)

gorace bezalkoholowe
- przestrzegac
warunkéw podawania
napojow
bezalkoholowych
zimnych
niegazowanych i
gazowanych
(temperatury podania,
doboru naczyn,
dekoracji, dodatkéw
komplementarnych)
- dobieraé warunki
parzenia kawy,
herbaty, czekolady
(jakos¢ wody,
temperature, czas,
technike parzenia i
dodatki)

- przygotowac
naczynia, sprzet,
nakrycia stotowe do
parzenia i podawania
kawy, herbaty,
czekolady

- okreslac kolejnosé
podawania napojow
zimnych i gorgcych,
bezalkoholowych

- okresla¢ dodatki do
napojow

gorace bezalkoholowe
- przestrzegac
warunkdéw podawania
napojow
bezalkoholowych
zimnych
niegazowanych i
gazowanych
(temperatury podania,
doboru naczyn,
dekoracji, dodatkéw
komplementarnych)
- dobieraé warunki
parzenia kawy,
herbaty, czekolady
(jakos¢ wody,
temperature, czas,
technike parzenia i
dodatki)

- przygotowac
naczynia, sprzet,
nakrycia stotowe do
parzenia i podawania
kawy, herbaty,
czekolady

- okreslac kolejnosé
podawania napojéw
zimnych i gorgcych,
bezalkoholowych

- okresla¢ dodatki do
napojéw

- przygotowac
bufet/bar do
sporzadzania i
podawania napojow
bezalkoholowych
(sprawdzac
zaopatrzenie w
surowce, gotowosé
urzadzen, sprzetu oraz
zastawy stotowej i
serwisowej do
sporzgdzania,
nalewania i
serwowania napojow
bezalkoholowych)

gorace bezalkoholowe
- przestrzegac
warunkéw podawania
napojow
bezalkoholowych
zimnych
niegazowanych i
gazowanych
(temperatury podania,
doboru naczyn,
dekoracji, dodatkéw
komplementarnych)
- dobiera¢ warunki
parzenia kawy,
herbaty, czekolady
(jakos¢ wody,
temperature, czas,
technike parzenia i
dodatki)

- przygotowac
naczynia, sprzet,
nakrycia stotowe do
parzenia i podawania
kawy, herbaty,
czekolady

- okresla¢ kolejnosé¢
podawania napojow
zimnych i goracych,
bezalkoholowych

- okresla¢ dodatki do
napojow

- przygotowad
bufet/bar do
sporzadzania i
podawania napojow
bezalkoholowych
(sprawdzac
zaopatrzenie w
surowce, gotowosé
urzadzen, sprzetu oraz
zastawy stotowe;j i
serwisowej do
sporzadzania,
nalewania i
serwowania napojow
bezalkoholowych)

- podawacd napoje
zimne bezalkoholowe
niegazowane i
gazowane w
oryginalnych
opakowaniach, w
naczyniach porcjowych
i wieloporcjowych
gosciom przy stole
(przynosi¢ napdj,
nakrycia i sprzet
serwisowy na tacy,
otwieraé, nalewad,
ustawia¢ napdj na
stole)

- serwowac kawe,
herbate réznymi




metodami, technikami
z zastosowaniem
réznych dodatkéw (np.
l6d, owoce, cukier,
Smietanka, mleko itp.),
okolicznosci i zyczen
gosci

- sprawdzac jakos¢ i
estetyke podawanych
potraw i napojéw

Dziat programowy: Napoje alkoholowe

Dopuszczajacy
Uczer/uczennica

Dostateczny
Uczer/uczennica

Dobry
Uczen/uczennica

Bardzo dobry
Uczen/uczennica

Celujacy
Uczen/uczennica

- rozréznia¢ wodki
czyste, gatunkowe,
naturalne i
aromatyzowane

- rozrézniac¢ wina
stotowe, deserowe,
specjalne

- rozrézniac piwa

- rozrézniac¢ wodki
czyste, gatunkowe,
naturalne i
aromatyzowane

- rozréznia¢ wina
stotowe, deserowe,
specjalne

- rozrdzniaé piwa

- dobieraé naczynia
do podawania win,
wadek, piwa

- rozréznia¢ wodki
czyste, gatunkowe,
naturalne i
aromatyzowane

- rozroznia¢ wina
stotowe, deserowe,
specjalne

- rozrozniac piwa

- dobieraé naczynia do
podawania win,
wadek, piwa

- przygotowacd wina,
wodki, piwa do
podawania (np.
regulowac
temperature, dobieraé
akcesoria do
dystrybucji i
podawania itp.)

- rozréznia¢ wodki
czyste, gatunkowe,
naturalne i
aromatyzowane

- rozroznia¢ wina
stotowe, deserowe,
specjalne

- rozrdzniaé piwa

- dobieraé naczynia do
podawania win,
wadek, piwa

- przygotowac wina,
wodki, piwa do
podawania (np.
regulowacd
temperature, dobieraé
akcesoria do
dystrybucji i
podawania itp.)

- podawac waédki,
wina, piwa (np.
otwierac butelki i
puszki, nalewaé,
przestrzega¢ wielkosci
porcji)

- rozréznia¢ wodki
czyste, gatunkowe,
naturalne i
aromatyzowane

- rozrézniaé wina
stotowe, deserowe,
specjalne

- rozrézniac piwa

- dobiera¢ naczynia do
podawania win,
waodek, piwa

- przygotowacd wina,
wadki, piwa do
podawania (np.
regulowad
temperature, dobieraé
akcesoria do
dystrybucji i
podawania itp.)

- podawac wodki,
wina, piwa (np.
otwieraé butelki i
puszki, nalewaé,
przestrzega¢ wielkosci
porcji)

- dobiera¢ wina, wodki,
piwa (np. jako
aperitify, do potraw,
deseréw,

napojow i jako
digestify itp.

Dziat programowy: Napoje mieszane alkoholowe i bezalkoholowe zgodn

ie z zasadami miksologii

Dopuszczajacy
Uczeni/uczennica

Dostateczny
Uczer/uczennica

Dobry
Uczer/uczennica

Bardzo dobry
Uczer/uczennica

Celujacy
Uczeri/uczennica

- planowac prace
barmana

- organizowac
stanowisko pracy dla
barmana

- planowac prace
barmana

- organizowacé
stanowisko pracy dla
barmana

- dobieraé sprzet,
narzedzia
barmanskie i szkto
barowe

- planowac prace
barmana

- organizowac
stanowisko pracy dla
barmana

- dobieraé sprzet,
narzedzia barmanskie i
szkto barowe

- obstugiwac
urzadzenia barmanskie
(np. kostkarke,
blender itp.)

- planowac prace
barmana

- organizowac
stanowisko pracy dla
barmana

- dobieraé sprzet,
narzedzia barmanskie i
szkto barowe

- obstugiwaé
urzadzenia barmanskie
(np. kostkarke,
blender itp.)

- korzystaé ze sprzetu

barmanskiego (np.

- planowaé prace
barmana

- organizowac
stanowisko pracy dla
barmana

- dobierac¢ sprzet,
narzedzia barmanskie i
szkto barowe

- obstugiwaé
urzadzenia barmanskie
(np. kostkarke,
blender itp.)

- korzystac ze sprzetu
barmanskiego (np.




shaker klasyczny,
shaker bostonski,
szklanica barmanska,
tyzeczka barmarnska,
sitko barmanskie itp.

shaker klasyczny,
shaker bostonski,
szklanica barmanska,
tyzeczka barmarnska,
sitko barmanskie itp.
- sporzadzac koktajle i
napoje mieszane bez
dodatku alkoholu
zgodnie z zasadami
miksologii

Dziat programowy: Czynnosci zwigzane z przygotowaniem sali konsumenckiej na przyjecie gosci(do obstugi indywidualnej)

Dopuszczajacy Dostateczny Dobry Bardzo dobry Celujacy
Uczei/uczennica Uczer/uczennica Uczer/uczennica Uczer/uczennica Uczer/uczennica

- wykorzystywac - wykorzystywac - wykorzystywac - wykorzystywac - wykorzystywacé
bielizne stotowa bielizne stotowa bielizne stotowa bielizne stotowa bielizne stotowa
(rozktadaé, (rozktadag, (rozktadaé, wymieniaé (rozktadaé, wymieniaé (rozktadaé, wymieniaé

wymieniac i sktadac
bielizne stotowa,
formowac serwetki
dla konsumenta)

wymieniac i sktadaé
bielizne stotowsa,
formowac serwetki
dla konsumenta)

- nakrywac stoty
bielizng i zastawa
stotowq przed
przyjeciem gosci
(nakrycie
podstawowe,
nakrycie
rozszerzone)

- stosowac zasady
zestawiania potraw i
napojow w positki

i sktadac bielizne
stotowa, formowacé
serwetki dla
konsumenta)

- nakrywac stoty
bielizng i zastawa
stotowgq przed
przyjeciem gosci
(nakrycie podstawowe,
nakrycie rozszerzone)
- stosowac zasady
zestawiania potraw i
napojow w positki

- dekorowac stoty i
miejsca przeznaczone
dla gosci

- dbad o czystos¢,
porzadek i estetyke
dbac o bielizne,
zastawe stotowg i
serwisowa
(dokonywac obrotu
bielizng stotowa,
wycierac i polerowac
zastawe stotowq i
serwisowg)

i sktadac bielizne
stotowa, formowac
serwetki dla
konsumenta)

- nakrywac stoty
bielizng i zastawa
stotowgq przed
przyjeciem gosci
(nakrycie podstawowe,
nakrycie rozszerzone)
- stosowac zasady
zestawiania potraw i
napojoéw w positki

- dekorowac stoty i
miejsca przeznaczone
dla gosci

- dbad o czystos¢,
porzadek i estetyke
dbac o bielizne,
zastawe stotowg i
serwisowa
(dokonywac obrotu
bielizng stotowg,
wycierac i polerowac
zastawe stotowq i
serwisowg)

- nakrywac stoty do
$niadan obiaddw,
kolacji

- obstugiwac gosci
podczas $niadan,
obiadoéw, kolacji

i sktadac bielizne
stotowa, formowacé
serwetki dla
konsumenta)

- nakrywac stoty
bielizng i zastawa
stotowg przed
przyjeciem gosci
(nakrycie podstawowe,
nakrycie rozszerzone)
- stosowac zasady
zestawiania potraw i
napojow w positki

- dekorowac stoty i
miejsca przeznaczone
dla gosci

- dbac o czystos¢,
porzadek i estetyke
dbac o bielizne,
zastawe stotowg i
serwisowa
(dokonywac obrotu
bielizng stotowa,
wycierac i polerowacd
zastawe stotowq i
serwisowg)

- nakrywac stoty do
$niadan obiaddéw,
kolacji

- obstugiwac gosci
podczas $niadan,
obiadow, kolacji

- oceniaé
przygotowanie sal w
czesci handlowo-
ustugowej do przyjecia
gosci (rozstawienie
stotow,

zajmowanej przez
stoty powierzchni
podtogi, zachowania
przejs¢
komunikacyjnych,
ustawiania i
wyktadania zastawy
stotowej i serwisowej




na stole)

- przestrzegac zasad
etycznych zwigzanych
z ochrong wtasnosci
intelektualnej i
ochrong danych

Dziat programowy: Obstuga indywidualna gosci/z karty menu

Dopuszczajacy Dostateczny Dobry Bardzo dobry Celujacy
Uczeri/uczennica Uczeri/uczennica Uczeri/uczennica Uczeri/uczennica Uczeri/uczennica
- wykonywac¢ - wykonywac - wykonywac czynnosci | - wykonywac czynnosci | - wykonywac czynnosci

czynnosci zwigzane z
przyjmowaniem
gosci (witac,
odnotowywac
ustuge dla gosci
hotelowych,

czynnosci zwigzane z
przyjmowaniem
gosci (witac,
odnotowywac ustuge
dla gosci
hotelowych,

- stosowac zasade
uznania gosci,
pomagac przy
wyborze stolika i
zajgciu miejsc)

- wykonywac
czynnosci zwigzane z
przyjeciem
zamoéwienia
(podawac karte,
doradzac przy
wyborze potraw,
dan, napojow,
przyjmowac
zamowienie)

- zapisywac
zamoOwienie

- przekazywac
zamodwienie do
realizacji

zwigzane z
przyjmowaniem gosci
(witaé, odnotowywac
ustuge dla gosci
hotelowych,

- stosowac zasade
uznania gosci,
pomagac przy
wyborze stolika i
zajeciu miejsc)

- wykonywac czynnosci
zwigzane z przyjeciem
zamowienia (podawac
karte, doradzaé przy
wyborze potraw, dan,
napojow, przyjmowac
zamowienie)

- zapisywacd
zamoéwienie

- przekazywac
zamoéwienie do
realizacji

- wykonywacé czynnosci
obstugi gosci przy
stosowaniu réznych
metod, technik
podawania potraw,
napojow i positkdw
(np.: ruch prawo i
lewostronny, czynnosci
obstugi z prawej iz
lewej strony,
odpowiedni chwyt
sztuécodw serwisowych
itp.)

zwigzane z
przyjmowaniem gosci
(witaé, odnotowywac
ustuge dla gosci
hotelowych,

- stosowac zasade
uznania gosci,
pomagac przy
wyborze stolika i
zajeciu miejsc)

- wykonywacé czynnosci
zwigzane z przyjeciem
zamowienia (podawacd
karte, doradzac przy
wyborze potraw, dan,
napojéw, przyjmowac
zamowienie)

- zapisywacd
zamowienie

- przekazywac
zamoéwienie do
realizacji

- wykonywacé czynnosci
obstugi gosci przy
stosowaniu réznych
metod, technik
podawania potraw,
napojow i positkdw
(np.: ruch prawo i
lewostronny, czynnosci
obstugi z prawej i z
lewej strony,
odpowiedni chwyt
sztuécdw serwisowych
itp.)

- stosowac zasady
sprzedazy
sugerowane;j

- stosowac zasady up-
sellingu w poszerzaniu
zamowienia

- komunikowa¢ sie z
gosémi na kazdym
etapie obstugi,
stosujac zwroty
grzecznosciowe

- stosowac zasady
rozwigzywania sytuacji
konfliktowych

- stosowac zasady
reklamacji ustugi

- stosowac zasady

zwigzane z
przyjmowaniem gosci
(witaé, odnotowywac
ustuge dla gosci
hotelowych,

- stosowac zasade
uznania gosci,
pomagac przy
wyborze stolika i
zaj¢ciu miejsc)

- wykonywac czynnosci
zwigzane z przyjeciem
zamowienia (podawad
karte, doradzac przy
wyborze potraw, dan,
napojow, przyjmowacd
zamowienie)

- zapisywacd
zamdwienie

- przekazywac
zamdwienie do
realizacji

- wykonywac¢ czynnosci
obstugi gosci przy
stosowaniu réznych
metod, technik
podawania potraw,
napojow i positkdw
(np.: ruch prawo i
lewostronny, czynnosci
obstugi z prawej i z
lewej strony,
odpowiedni chwyt
sztuécow serwisowych
itp.)

- stosowac zasady
sprzedazy
sugerowane;j

- stosowac zasady up-
sellingu w poszerzaniu
zamodwienia

- komunikowac sie z
gosémi na kazdym
etapie obstugi,
stosujgc zwroty
grzecznosciowe

- stosowac zasady
rozwigzywania sytuacji
konfliktowych

- stosowac zasady
reklamacji ustugi

- stosowac zasady




obstugi réznych typow
gosci

- stosowac zasady
kultury osobistej i etyki
zawodowej

obstugi réznych typéw
gosci

- stosowac zasady
kultury osobistej i etyki
zawodowej

- stosowac
nowoczesne techniki
obstugi konsumenta

- wspotpracowac w
zespole i stosowac
zasady komunikacji
interpersonalnej
ponosic¢
odpowiedzialnos¢ za
wykonywane zadania

Dziat programowy: Rodzaje przyje¢ okoliczno$

ciowych

Dopuszczajacy
Uczeri/uczennica

Dostateczny
Uczeri/uczennica

Dobry
Uczeri/uczennica

Bardzo dobry
Uczeri/uczennica

Celujacy
Uczeri/uczennica

- rozrézniac przyjecia
okolicznosciowe (np.
na stojaco,
zasiadane, mieszane,
dyplomatyczne)

- rozrézniac przyjecia
okolicznosciowe (np.
na stojaco,
zasiadane, mieszane,
dyplomatyczne)

- opisywac przyjecia
okolicznosciowe (np.
na stojaco,
zasiadane, mieszane)
- rozpoznawacd
przyjecia
okolicznosciowe,
przerwy kawowe itp.
po asortymencie
serwowanych
potraw i napojéw,
normach ilosci i
wielkosci porcji
potraw i napojéw w
menu

- rozrézniac przyjecia
okolicznosciowe (np.
na stojaco, zasiadane,
mieszane,
dyplomatyczne)

- opisywac przyjecia
okolicznosciowe (np.
na stojaco, zasiadane,
mieszane)

- rozpoznawacd
przyjecia
okolicznosciowe,
przerwy kawowe itp.
po asortymencie
serwowanych potraw i
napojow, normach
ilodci i wielkosci porcji
potraw i napojow w
menu

- okreslac¢ zachowania
gosci podczas réznych
przyjec
okolicznosciowych

- rozrézniac przyjecia
okolicznosciowe (np.
na stojaco, zasiadane,
mieszane,
dyplomatyczne)

- opisywac przyjecia
okolicznosciowe (np.
na stojaco, zasiadane,
mieszane)

- rozpoznawacd
przyjecia
okolicznosciowe,
przerwy kawowe itp.
po asortymencie
serwowanych potraw i
napojéw, normach
ilosci i wielkosci porcji
potraw i napojow w
menu

- okreslac¢ zachowania
gosci podczas réznych
przyjec
okolicznosciowych

- dobieraé formy,
metody i style obstugi
przyje¢ do rodzaju
menu przyjecia i
zachowan gosci

- rozrdzniac przyjecia
okolicznosciowe (np.
na stojaco, zasiadane,
mieszane,
dyplomatyczne)

- opisywac przyjecia
okolicznosciowe (np.
na stojaco, zasiadane,
mieszane)

- rozpoznawac
przyjecia
okolicznosciowe,
przerwy kawowe itp.
po asortymencie
serwowanych potraw i
napojoéw, normach
ilosci i wielkosci porgji
potraw i napojow w
menu

- okresla¢ zachowania
gosci podczas réznych
przyjec
okolicznosciowych

- dobiera¢ formy,
metody i style obstugi
przyje¢ do rodzaju
menu przyjecia i
zachowan gosci
-planowa¢ menu na
przyjecia
okolicznosciowe,
przerwy kawowe

Dziat programowy: Normy techniczne, technologiczne i osobowe do organizacji przyjec¢ okolicznosciowych, kongreséw,

konferencji i imprez

Dopuszczajacy
Uczeni/uczennica

Dostateczny
Uczer/uczennica

Dobry
Uczer/uczennica

Bardzo dobry
Uczer/uczennica

Celujacy
Uczeri/uczennica

- dobierac bielizne,
urzadzenia, zastawe
stotowa, serwisowg i
sprzet do wykonania
ustug
gastronomicznych
na podstawie

- dobierac bielizne,
urzadzenia, zastawe
stotowa, serwisowgq i
sprzet do wykonania
ustug
gastronomicznych
na podstawie

- dobierac bielizne,
urzadzenia, zastawe
stotowa, serwisowgq i
sprzet do wykonania
ustug
gastronomicznych
na podstawie

- dobierac bielizne,
urzadzenia, zastawe
stotowa, serwisowg i
sprzet do wykonania
ustug
gastronomicznych
na podstawie

- dobierac bielizne,
urzadzenia, zastawe
stotowg, serwisowa i
sprzet do wykonania
ustug
gastronomicznych
na podstawie




zamowienia i
norm/wskaznikow

zamoOwienia i
norm/wskaznikéw

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

zamoéwienia i
norm/wskaznikéw

- oblicza¢ wielko$¢
stotu/stotéw w
zaleznosci od liczby
gosci i formy
organizacyjnej ustugi
- oblicza¢ wielko$¢ i
ilos¢ obruséw do
wielkosci stotu/stotéw
w zaleznosci od liczby
gosci i formy
organizacyjnej ustugi

zamoéwienia i
norm/wskaznikow

- oblicza¢ wielko$¢
stotu/stotéw w
zaleznosci od liczby
gosci i formy
organizacyjnej ustugi

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

- okreslac zaleznos$¢
ilosci i wielkosci
pomieszczen od
rodzaju realizowanej
ustugi gastronomicznej

zamodwienia i
norm/wskaznikow

- oblicza¢ wielko$¢
stotu/stotéw w
zaleznosci od liczby
gosci i formy
organizacyjnej ustugi

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

- okresla¢ zaleznos$¢
ilosci i wielkosci
pomieszczen od
rodzaju realizowanej
ustugi gastronomiczne;j
-stosowadé normy
techniczne/wskazniki
do obliczania
powierzchni
organizowanych
przyjec
okolicznosciowych,
konferencji, imprez
(powierzchni podtoza,
przejs¢, parkietu do
tanca, stotéw, bufetéw
itp.)

Dziat programowy: Sporzadzanie planéw ustug

gastronomicznych

Dopuszczajgcy
Uczeri/uczennica

Dostateczny
Uczeri/uczennica

Dobry
Uczeri/uczennica

Bardzo dobry
Uczeri/uczennica

Celujacy
Uczeri/uczennica

- przygotowac plan
przebiegu przyjecia
do ustugi
gastronomicznej

- przygotowac plan
ustawienia stotéw
do ustugi
gastronomicznej

- przygotowac plan
przebiegu przyjecia
do ustugi
gastronomiczne;j

- przygotowac plan
ustawienia stotéw do
ustugi
gastronomicznej

- przygotowac plan
przebiegu
nakrywania stotéw
do ustugi
gastronomiczne;j

- przygotowac plan
serwowania potraw
do ustugi
gastronomiczne;j

- przygotowac plan
przebiegu przyjecia do
ustugi gastronomicznej
- przygotowac plan
ustawienia stotéw do
ustugi gastronomicznej
- przygotowac plan
przebiegu nakrywania
stotéw do ustugi
gastronomiczne;j

- przygotowac plan
serwowania potraw do
ustugi gastronomicznej
- sporzadzaé plan
inwentarza przyjetego
do realizacji przyjecia
okolicznosciowego,
konferenciji, rautu

- sporzgdzac liste
kontrolng planu(co?,
kiedy?, kto?)
przyjetego do realizacji
przyjecia
okolicznosciowego,
konferencji, rautu

- przygotowac plan
przebiegu przyjecia do
ustugi gastronomicznej
- przygotowac plan
ustawienia stotéw do
ustugi gastronomicznej
- przygotowac plan
przebiegu nakrywania
stotéw do ustugi
gastronomicznej

- przygotowac plan
serwowania potraw do
ustugi gastronomicznej
- sporzadzaé plan
inwentarza przyjetego
do realizacji przyjecia
okolicznosciowego,
konferencji, rautu

- sporzgdzac liste
kontrolng planu(co?,
kiedy?, kto?)
przyjetego do realizacji
przyjecia
okolicznosciowego,
konferencji, rautu

- przygotowad plan
przebiegu przyjecia do
ustugi gastronomicznej
- przygotowad plan
ustawienia stotéw do
ustugi gastronomicznej
- przygotowad plan
przebiegu nakrywania
stotéw do ustugi
gastronomicznej

- przygotowac plan
serwowania potraw do
ustugi gastronomicznej
- sporzadzac plan
inwentarza przyjetego
do realizacji przyjecia
okolicznosciowego,
konferencji, rautu

- sporzadzac liste
kontrolng planu(co?,
kiedy?, kto?)
przyjetego do realizacji
przyjecia
okolicznosciowego,
konferencji, rautu




- rysowac schemat
ustawienia stotéw i
dekoracji do realizacji
przyjecia
okolicznosciowego,
konferencji, rautu,
imprezy (sal
bankietowych, lobby,
terendw itp.) w
odpowiedzi na
konkretne zamoéwienie

- rysowac schemat
ustawienia stotow i
dekoracji do realizacji
przyjecia
okolicznosciowego,
konferencji, rautu,
imprezy (sal
bankietowych, lobby,
terendw itp.) w
odpowiedzi na
konkretne zamdwienie
- oznaczaé na
schemacie urzadzenia
miejsc realizacji
przyjecia
okolicznosciowego,
konferencji, rautu,
imprezy(przebieg dréog
komunikacyjnych,
rewiry/podziat
przestrzeni)

Dziat programowy: Czynnosci zwigzane z przygotowaniem sali konsumenckiej na przyjecia, bankiet

y, rauty

Dopuszczajacy
Uczeri/uczennica

Dostateczny
Uczeri/uczennica

Dobry
Uczeri/uczennica

Bardzo dobry
Uczeri/uczennica

Celujacy
Uczeri/uczennica

- dobierad bielizne i
zastawe stofowa,
sprzet do rodzaju
ustugi, menu oraz
wybranej metody i
techniki obstugi
przviecia

- dobierad bielizne i
zastawe stotows,
sprzet do rodzaju
ustugi, menu oraz
wybranej metody i
techniki obstugi
przviecia

- przygotowac
miejsca obstugi
przyjec
okolicznosciowych
(np. dekorowad
stoty,

nakrywac stoty
bankietowe, stoty
bufetowe itp.)
dekorowac sale
stosownie do
Swiadczonej ustugi

- dobierad bielizne i
zastawe stotowg,
sprzet do rodzaju
ustugi, menu oraz
wybranej metody i
techniki obstugi
przviecia

- przygotowac miejsca
obstugi przyjec
okolicznosciowych
(np. dekorowac stoty,
nakrywac stoty
bankietowe, stoty
bufetowe itp.)
dekorowac sale
stosownie do
Swiadczonej ustugi
- zaproponowac
dekoracje stotu
bankietowego do
okolicznosci

- dobierad bielizne i
zastawe stotowg,
sprzet do rodzaju
ustugi, menu oraz
wybranej metody i
techniki obstugi
przviecia

- przygotowac miejsca
obstugi przyjec
okolicznosciowych
(np. dekorowac stoty,
nakrywac stoty
bankietowe, stoty
bufetowe itp.)
dekorowac sale
stosownie do
Swiadczonej ustugi
- zaproponowac
dekoracje stotu
bankietowego do
okolicznosci

- zaproponowac
dekoracje sali
konsumenckiej do
rodzaju przyjecia i
okolicznosci

- dobiera¢ bielizne i
zastawe stotows,
sprzet do rodzaju
ustugi, menu oraz
wybranej metody i
techniki obstugi
przviecia

- przygotowac miejsca
obstugi przyjeé
okolicznosciowych
(np. dekorowac stoty,
nakrywac stoty
bankietowe, stoty
bufetowe itp.)
dekorowac sale
stosownie do
Swiadczonej ustugi

- zaproponowacé
dekoracje stotu
bankietowego do
okolicznosci

- zaproponowac
dekoracje sali
konsumenckiej do
rodzaju przyjecia i
okolicznosci
-przygotowac nakrycie
stotu bufetowego na
przyjecie mieszane

Dziat programowy: Obstuga przyjec i bankietéw




Dopuszczajgcy
Uczen/uczennica

Dostateczny
Uczer/uczennica

Dobry
Uczen/uczennica

Bardzo dobry
Uczen/uczennica

Celujacy
Uczen/uczennica

- obstugiwac gosci na
przyjeciach stojgcych
z wykorzystaniem
tac kelnerskich,
stotéw bufetowych i
koktajlowych

- obstugiwac gosci na
przyjeciach stojacych
z wykorzystaniem
tac kelnerskich,
stotéw bufetowych
koktajlowych

- dobiera¢ metody i
techniki obstugi gosci
do rodzaju ustugi
gastronomiczne j
(rodzaju przyjecia,
asortymentu
potraw)

- obstugiwac gosci na
przyjeciach stojacych z
wykorzystaniem tac
kelnerskich, stotéw
bufetowych i
koktajlowych

- dobiera¢ metody i
techniki obstugi gosci
do rodzaju ustugi
gastronomiczne j
(rodzaju przyjecia,
asortymentu potraw)
- dostosowac liczbe
kelneréw do obstugi
gosci

-sporzadzaé
harmonogram obstugi
przyjec¢ zasiadanych,
na stojaco i
mieszanych

- obstugiwac gosci na
przyjeciach stojgcych z
wykorzystaniem tac
kelnerskich, stotéw
bufetowych i
koktajlowych

- dobiera¢ metody i
techniki obstugi gosci
do rodzaju ustugi
gastronomiczne j
(rodzaju przyjecia,
asortymentu potraw)
- dostosowac liczbe
kelneréw do obstugi
gosci

-sporzadzaé
harmonogram obstugi
przyjec zasiadanych,
na stojaco i
mieszanych

- obstugiwac przyjecia
zasiadane i mieszane,
stosujac rozne metody,
techniki i systemy
obstugi

- obstugiwac gosci na
przyjeciach stojacych z
wykorzystaniem tac
kelnerskich, stotéw
bufetowych i
koktajlowych

- dobiera¢ metody i
techniki obstugi gosci
do rodzaju ustugi
gastronomiczne j
(rodzaju przyjecia,
asortymentu potraw)
- dostosowac liczbe
kelneréw do obstugi
gosci

-sporzadzaé
harmonogram obstugi
przyjec¢ zasiadanych,
na stojaco i
mieszanych

- obstugiwac przyjecia
zasiadane i mieszane,
stosujac rézne metody,
techniki i systemy
obstugi

- uwzgledniac opinie i
pomysty innych
cztonkdéw zespotu przy
planowaniu i
wykonywaniu zadan
zawodowych w
gastronomii

- wspoétpracowaé w
zespole i stosowac
zasady komunikacji
interpersonalne;j

- ponosic
odpowiedzialnos¢ za
wykonywane zadania
kieruje wykonaniem
przydzielonych zadan

Dziat programowy: Czynnosci zwigzane z obstugg ustug cateringowych

Dopuszczajacy Dostateczny Dobry Bardzo dobry Celujacy
Uczeri/uczennica Uczer/uczennica Uczeri/uczennica Uczeri/uczennica Uczeri/uczennica
- dobieraé - dobieraé - dobieraé - dobieraé - dobiera¢

wyposazenie do
ustug cateringowych
- dobrac¢ bielizne
stotowa na ustuge
cateringowa

- dobraé zastawe

wyposazenie do
ustug cateringowych
- dobra¢ bielizne
stotowa na ustuge
cateringowa

- dobraé zastawe

wyposazenie do ustug
cateringowych

- dobra¢ bielizne
stotowa na ustuge
cateringowa

- dobraé zastawe

wyposazenie do ustug
cateringowych

- dobra¢ bielizne
stotowa na ustuge
cateringowa

- dobraé zastawe

wyposazenie do ustug
cateringowych

- dobra¢ bielizne
stotowaq na ustuge
cateringowa

- dobra¢ zastawe




stotowaq na ustuge
cateringowa

stotowgq na ustuge
cateringowa

- obliczy¢ liczbe
stotéw na okreslong
ustuge cateringowa

stotowgq na ustuge
cateringowa

- obliczy¢ liczbe stotow
na okreslong ustuge
cateringowa

- sporzadzic¢
harmonogram
organizacji przyjecia
cateringowego

stotowgq na ustuge
cateringowa

- obliczy¢ liczbe stotow
na okreslong ustuge
cateringowg

- sporzadzic¢
harmonogram
organizacji przyjecia
cateringowego

- sporzadzié
harmonogram obstugi
przyjecia
cateringowego
stojgcego i
zasiadanego

stotowgq na ustuge
cateringowa

- obliczy¢ liczbe stotow
na okreslong ustuge
cateringowa

- sporzadzic¢
harmonogram
organizacji przyjecia
cateringowego

- sporzadzic¢
harmonogram obstugi
przyjecia
cateringowego
stojacego i
zasiadanego

- obliczy¢ wymiary
obruséw na stét
bankietowy i podac ich
ilos¢

- obliczy¢ liczbe
zastawy stotowe;j

Dziat programowy: Rozwigzania techniczne i organizacyjne wptywajace na poprawe warunkdw i jakos¢ pracy

Dopuszczajgcy
Uczen/uczennica

Dostateczny
Uczer/uczennica

Dobry
Uczen/uczennica

Bardzo dobry
Uczen/uczennica

Celujacy
Uczen/uczennica

- wskazac
nowatorskie i
innowacyjne
rozwigzania
techniczne majace
na celu poprawe
wydajnosci i jakosci
pracy

- wskazac
nowatorskie i
innowacyjne
rozwigzania
techniczne majace
na celu poprawe
wydajnosci i jakosci
pracy

- stosowac
nowatorskie i
innowacyjne
rozwigzania
techniczne majace
na celu poprawe
wydajnosci i jakosci
pracy

- wskaza¢ nowatorskie
i innowacyjne
rozwigzania techniczne
majace na celu
poprawe wydajnosci i
jakosci pracy

- stosowac
nowatorskie i
innowacyjne
rozwigzania techniczne
majace na celu
poprawe wydajnosci i
jakosci pracy

- proponowac
rozwigzania
organizacyjne w celu
poprawy warunkow i
usprawnienia pracy

- wskaza¢ nowatorskie
i innowacyjne
rozwigzania techniczne
majgce na celu
poprawe wydajnosci i
jakosci pracy

- stosowac
nowatorskie i
innowacyjne
rozwigzania techniczne
majace na celu
poprawe wydajnosci i
jakosci pracy

- proponowac
rozwigzania
organizacyjne w celu
poprawy warunkow i
usprawnienia pracy

- zaplanowac
rozwigzania
organizacyjne w celu
poprawy warunkow i
usprawnienia pracy

- wskaza¢ nowatorskie
i innowacyjne
rozwigzania techniczne
majgce na celu
poprawe wydajnosci i
jakosci pracy

- stosowac
nowatorskie i
innowacyjne
rozwigzania techniczne
majace na celu
poprawe wydajnosci i
jakosci pracy

- proponowac
rozwigzania
organizacyjne w celu
poprawy warunkow i
usprawnienia pracy

- zaplanowac
rozwigzania
organizacyjne w celu
poprawy warunkow i
usprawnienia pracy

- wdrazad i stosowaé
rozwigzania
organizacyjne w celu
poprawy warunkow i
usprawnienia pracy

Dziat programowy: Karty menu, napojéw, alkoholi




Dopuszczajgcy
Uczen/uczennica

Dostateczny
Uczer/uczennica

Dobry
Uczen/uczennica

Bardzo dobry
Uczen/uczennica

Celujacy
Uczen/uczennica

- rozrézniac rodzaje
kart menu

- grupowac
informacje zawarte
w karcie menu,
napojow i alkoholi

- rozrézniaé potrawy
i napoje zawarte w
karcie menu

- rozrozniad rodzaje
kart menu

- grupowacd
informacje zawarte
w karcie menu,
napojow i alkoholi

- rozrozniaé potrawy
i napoje zawarte w
karcie menu

- podawac karte
menu/napojow
gosciowi, np. z
prawej strony goscia,
podawac karte
otwartg, podawac
karte kazdemu
gosciowi

- wyjasniaé
pochodzenie, sktad i
metode
sporzadzania
potrawy na
podstawie karty

- rozrozniac rodzaje
kart menu

- grupowac informacje
zawarte w karcie
menu, napojow i
alkoholi

- rozrozniaé potrawy i
napoje zawarte w
karcie menu

- podawac karte
menu/napojow
gosciowi, np. z prawej
strony goscia,
podawac karte
otwartg, podawac
karte kazdemu
gosciowi

- wyjasniaé
pochodzenie, sktad i
metode sporzadzania
potrawy na podstawie
karty

- analizowad i oceniac i
karty menu i napojéw
pod wzgledem
budowy:

Klasycznego uktadu
spisu

potraw i napojéw
wedtug zasad kuchni
srodkowoeuropejskiej
dla gosci polskich i
zagranicznych, uzytego
nazewnictwa i
stownictwa, zawartych
informacji handlowych
i zywieniowych dla
gosci itp.

- rozréznia¢ rodzaje
kart menu

- grupowac informacje
zawarte w karcie
menu, Napojow i
alkoholi

- rozrozniaé potrawy i
napoje zawarte w
karcie menu

- podawac karte
menu/napojow
gosciowi, np. z prawej
strony goscia,
podawac karte
otwartg, podawac
karte kazdemu
gosciowi

- wyjasniac
pochodzenie, sktad i
metode sporzadzania
potrawy na podstawie
karty

- analizowad i oceniac i
karty menu i napojow
pod wzgledem
budowy:

Klasycznego uktadu
spisu

potraw i napojéw
wedtug zasad kuchni
srodkowoeuropejskiej
dla gosci polskich i
zagranicznych, uzytego
nazewnictwa i
stownictwa, zawartych
informacji handlowych
i zywieniowych dla
gosci itp.

- stworzy¢ wktadke do
karty menu, np. dania
szefa kuchni, dania
sezonowe, dania

- rozrozniad rodzaje
kart menu

- grupowac informacje
zawarte w karcie
menu, napojow i
alkoholi

- rozrozniaé potrawy i
napoje zawarte w
karcie menu

- podawac karte
menu/napojow
gosciowi, np. z prawej
strony goscia,
podawac karte
otwartg, podawac
karte kazdemu
gosciowi

- wyjasniaé
pochodzenie, sktad i
metode sporzadzania
potrawy na podstawie
karty

- analizowacd i oceniac i
karty menu i napojéw
pod wzgledem
budowy:

Klasycznego uktadu
spisu

potraw i napojéw
wedtug zasad kuchni
srodkowoeuropejskiej
dla gosci polskich i
zagranicznych, uzytego
nazewnictwa i
stownictwa, zawartych
informacji handlowych
i zywieniowych dla
gosci itp.

- stworzy¢ wktadke do
karty menu, np. dania
szefa kuchni, dania
sezonowe, dania

happy hours happy hours
- modyfikowac karty
menu
Dziat programowy: Rozliczanie ustug gastronomicznych i cateringowych
Dopuszczajacy Dostateczny Dobry Bardzo dobry Celujacy

Uczei/uczennica

Uczer/uczennica

Uczer/uczennica

Uczer/uczennica

Uczeri/uczennica

- rozrézniac stawki
podatku VAT
stosowane w

- rozrdézniac stawki
podatku VAT
stosowane w

- rozrézniac stawki
podatku VAT
stosowane w

- rozrézniac stawki
podatku VAT
stosowane w

- rozrdézniac stawki
podatku VAT
stosowane w




gastronomii

- dobieraé
dokumenty do
finansowego
rozliczania ustug
(paragon, rachunek,
faktura VAT, KW, KP)

gastronomii

- dobieraé
dokumenty do
finansowego
rozliczania ustug
(paragon, rachunek,
faktura VAT, KW, KP)
- przygotowac dane
do wystawienia
rachunku za ustuge
gastronomiczng

gastronomii

- dobiera¢ dokumenty
do finansowego
rozliczania ustug
(paragon, rachunek,
faktura VAT, KW, KP)
- przygotowac dane do
wystawienia rachunku
za ustuge
gastronomiczna

- oblicza¢ koszty
odstgpienia od umoéw
na realizowang ustuge

gastronomii

- dobiera¢ dokumenty
do finansowego
rozliczania ustug
(paragon, rachunek,
faktura VAT, KW, KP)
- przygotowac dane do
wystawienia rachunku
za ustuge
gastronomiczna

- oblicza¢ koszty
odstgpienia od umoéw
na realizowang ustuge
- wyznaczaé terminy
rozliczen w
prowadzeniu ustug
gastronomicznych

- odliczy¢ kwote
pobranej zaliczki

gastronomii

- dobiera¢ dokumenty
do finansowego
rozliczania ustug
(paragon, rachunek,
faktura VAT, KW, KP)

- przygotowac dane do
wystawienia rachunku
za ustuge
gastronomiczna

- oblicza¢ koszty
odstgpienia od umoéw
na realizowanga ustuge
- wyznaczac terminy
rozliczen w
prowadzeniu ustug
gastronomicznych

- odliczy¢ kwote
pobranej zaliczki

- wystawi¢ rachunek za

ustuge
wystawic fakture za
ustuge

Dziat programowy: Rozliczenia gotdwkowe i bezgotowkowe

Dopuszczajacy Dostateczny Dobry Bardzo dobry Celujacy

Uczer/uczennica

Uczer/uczennica

Uczen/uczennica

Uczen/uczennica

Uczen/uczennica

- rozrézniac rézne
formy rozliczen i
ptatnosci za ustugi
gastronomiczne (np.
gotowka, karta
pfatnicza,
podarunkowa, czek,
voucher itp.)

- rozrozniad rézne
formy rozliczen i
ptatnosci za ustugi
gastronomiczne (np.
gotowka, karta
pfatnicza,
podarunkowa, czek,
voucher itp.)

- dobieraé sposoéb i
forme rozliczer do
potrzeb gosci,
zleceniodawcy i
mozliwosci zaktadu

- rozrozniac rézne
formy rozliczen i
ptatnosci za ustugi
gastronomiczne (np.
gotowka, karta
pfatnicza,
podarunkowa, czek,
voucher itp.)

- dobieraé sposéb i
forme rozliczer do
potrzeb gosci,
zleceniodawcy i
mozliwosci zaktadu

- przyjmowac
naleznos¢ gotowkowa
od konsumenta (np. w
obstudze
indywidualnej goscia —

- rozrézniac rézne
formy rozliczen i
ptatnosci za ustugi
gastronomiczne (np.
gotowka, karta
ptatnicza,
podarunkowa, czek,
voucher itp.)

- dobieraé sposéb i
forme rozliczen do
potrzeb gosci,
zleceniodawcy i
mozliwosci zaktadu

- przyjmowac
naleznos¢ gotéwkowa
od konsumenta (np. w
obstudze
indywidualnej goscia —
- przyjmuje pienigdze
w ptatniku, konczy
transakcje na kasie i
wydaje reszte)

- rozrézniaé rézne
formy rozliczen i
pfatnosci za ustugi
gastronomiczne (np.
gotowka, karta
pfatnicza,
podarunkowa, czek,
voucher itp.)

- dobieraé sposdb i
forme rozliczen do
potrzeb gosci,
zleceniodawcy i
mozliwosci zaktadu

- przyjmowac
naleznos¢ gotowkowa
od konsumenta (np. w
obstudze
indywidualnej goscia —
- przyjmuje pieniadze
w ptatniku, konczy
transakcje na kasie i
wydaje reszte)

- przyjmowac
naleznos¢
bezgotowkowg, np.:
kartg ptatnicza
obstugiwac terminal
do kart ptatniczych




Dziat programowy: Kalkulacja ceny jednostkowej potraw, napojow i ustug gastronomicznych

Dopuszczajacy
Uczeri/uczennica

Dostateczny
Uczeri/uczennica

Dobry
Uczeri/uczennica

Bardzo dobry
Uczeri/uczennica

Celujacy
Uczeri/uczennica

- rozrézniaé pojecia
stosowane

w kalkulacji
jednostkowej (np.
koszt, koszt
jednostkowy, staty,
zmienny, cena,
kalkulacja, rabat,
marza
gastronomiczna itp.)

- rozrozniaé pojecia
stosowane

w kalkulacji
jednostkowej (np.
koszt, koszt
jednostkowy, staty,
zmienny, cena,
kalkulacja, rabat,
marza
gastronomiczna itp.)
- rozrézniac
elementy ceny
gastronomiczne;j
potraw i napojéw
(koszty surowcow,
potproduktéw i
towarow
handlowych, marza
gastronomiczna,
podatek VAT)

- rozrozniaé pojecia
stosowane w kalkulacji
jednostkowej (np.
koszt, koszt
jednostkowy, staty,
zmienny, cena,
kalkulacja, rabat,
marza gastronomiczna
itp.)

- rozrozniaé elementy
ceny gastronomicznej
potraw i napojéw
(koszty surowcow,
potproduktow i
towardw handlowych,
marza gastronomiczna,
podatek VAT)

- okresla¢ czynniki
wptywajace na cene
potraw, napojéw,
ustug
gastronomicznych i
cateringowych (np.
sezonowoscé,
dostepnosc i cene
surowcow,
potproduktow i
towardéw handlowych,
ceny dystrybucji itp.)

- rozrozniaé pojecia
stosowane w kalkulacji
jednostkowej (np.
koszt, koszt
jednostkowy, staty,
zmienny, cena,
kalkulacja, rabat,
marza gastronomiczna
itp.)

- rozroznia¢ elementy
ceny gastronomicznej
potraw i napojow
(koszty surowcow,
potproduktow i
towardw handlowych,
marza gastronomiczna,
podatek VAT)

- okresla¢ czynniki
wptywajace na cene
potraw, napojow,
ustug
gastronomicznych i
cateringowych (np.
sezonowosé,
dostepnosé i cene
surowcow,
potproduktow i
towaréw handlowych,
ceny dystrybucji itp.)

- stosowac stawki
podatku VAT w
kalkulowaniu ceny
potraw i napojéw oraz
rozliczaniu ustug
gastronomicznych i
cateringowych

- rozrozniaé pojecia
stosowane w kalkulacji
jednostkowej (np.
koszt, koszt
jednostkowy, staty,
zmienny, cena,
kalkulacja, rabat,
marza gastronomiczna
itp.)

- rozrozniaé elementy
ceny gastronomicznej
potraw i napojéw
(koszty surowcow,
potproduktow i
towardéw handlowych,
marza gastronomiczna,
podatek VAT)

- okresla¢ czynniki
wptywajace na cene
potraw, napojéw,
ustug
gastronomicznych i
cateringowych (np.
sezonowos¢,
dostepnosc i cene
surowcow,
pétproduktdw i
towaréw handlowych,
ceny dystrybucji itp.)

- stosowac stawki
podatku VAT w
kalkulowaniu ceny
potraw i napojow oraz
rozliczaniu ustug
gastronomicznych i
cateringowych

- stosowac metody i
techniki obliczania cen,
marz potraw i napojow
(np. kalkulacja
podziatowa,
doliczeniowa,
kosztowa, kosztowo-
popytowa, popytowo-
podazowa,
konkurencji, na sukces,
food cost)

Dziat programowy: Kalkulacja kosztodw ustugi gastronomicznej i cateringowe;j

Dopuszczajacy

| Dostateczny

| Dobry

Bardzo dobry

| Celujacy




Uczeri/uczennica

Uczeri/uczennica

Uczeri/uczennica

Uczeri/uczennica

Uczer/uczennica

- klasyfikowa¢ koszty
ustug
gastronomicznych
(bezposrednie i
posrednie)

- rozrézniac¢ stawki
podatku VAT w
rozliczaniu ustug
gastronomicznych i
cateringowych

- klasyfikowac koszty
ustug
gastronomicznych
(bezposrednie i
posrednie)

- rozrézniac stawki
podatku VAT w
rozliczaniu ustug
gastronomicznych i
cateringowych

- stosowac stawki
podatku VAT w
rozliczaniu ustug
gastronomicznych i
cateringowych

- sporzadzi¢ wstepng
kalkulacje menu
obiadowego

- klasyfikowacé koszty
ustug
gastronomicznych
(bezposrednie i
posrednie)

- rozrézniac stawki
podatku VAT w
rozliczaniu ustug
gastronomicznych i
cateringowych

- stosowac stawki
podatku VAT w
rozliczaniu ustug
gastronomicznych i
cateringowych

- sporzadzi¢ wstepna
kalkulacje menu
obiadowego

- oblicza¢ zyskownos¢ i
rentownos¢ sprzedazy
ustug
gastronomicznych
(przychdéd, zysk brutto,
zysk netto, strata)

- klasyfikowaé koszty
ustug
gastronomicznych
(bezposrednie i
posrednie)

- rozrézniac stawki
podatku VAT w
rozliczaniu ustug
gastronomicznych i
cateringowych

- stosowac stawki
podatku VAT w
rozliczaniu ustug
gastronomicznych i
cateringowych

- sporzadzi¢ wstepng
kalkulacje menu
obiadowego

- oblicza¢ zyskownos¢ i
rentownosc¢ sprzedazy
ustug
gastronomicznych
(przychdéd, zysk brutto,
zysk netto, strata)

- sporzadzi¢ wstepng
kalkulacje kosztow
organizowanego
przyjecia
okolicznosciowego,
jako podstawe do
zawarcia umowy
gastronomicznych

- klasyfikowa¢ koszty
ustug
gastronomicznych
(bezposrednie i
posrednie)

- rozrézniad stawki
podatku VAT w
rozliczaniu ustug
gastronomicznych i
cateringowych

- stosowac stawki
podatku VAT w
rozliczaniu ustug
gastronomicznych i
cateringowych

- sporzadzi¢ wstepna
kalkulacje menu
obiadowego

- oblicza¢ zyskownosc i
rentownos¢ sprzedazy
ustug
gastronomicznych
(przychdd, zysk brutto,
zysk netto, strata)

- sporzadzi¢ wstepna
kalkulacje kosztéw
organizowanego
przyjecia
okolicznosciowego,
jako podstawe do
zawarcia umowy
gastronomicznych

- kalkulowa¢ koszty
zywieniowe ustug
gastronomicznych w
tym cateringowych z
uwzglednieniem food
cost

- stosowac programy
komputerowe do
kalkulacji kosztow
ustug

Dziat programowy: Programy komputerowe wspomagajace rozliczanie ustug kelnerskich, ustug gastronomicznych i

cateringowych

Dopuszczajacy Dostateczny Dobry Bardzo dobry Celujacy
Uczeri/uczennica Uczer/uczennica Uczeri/uczennica Uczeri/uczennica Uczeri/uczennica
- rozrézniac - rozrézniac - rozrézniac - rozrézniac - rozrézniac

elektroniczne
urzgdzenia
rejestrujace i kasy
kelnerskie
stosowane w
zakftadach

elektroniczne
urzadzenia
rejestrujace i kasy
kelnerskie
stosowane w
zaktadach

elektroniczne
urzadzenia
rejestrujace i kasy
kelnerskie stosowane
w zaktadach
gastronomicznych

elektroniczne
urzadzenia
rejestrujgce i kasy
kelnerskie stosowane
w zaktadach
gastronomicznych

elektroniczne
urzadzenia
rejestrujgce i kasy
kelnerskie stosowane
w zakfadach
gastronomicznych




gastronomicznych

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

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

- stosowac programy
komputerowe do
wprowadzania zmian
menu i cen

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

- stosowac programy
komputerowe do
wprowadzania zmian
menu i cen

- stosowac programy
komputerowe
wspomagajace
kalkulacje cen potraw,
napojow i ustug
gastronomicznych

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

- stosowac programy
komputerowe do
wprowadzania zmian
menu i cen

- stosowac programy
komputerowe
wspomagajgce
kalkulacje cen potraw,
napojow i ustug
gastronomicznych

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

- dokonywad
dziennego rozliczenia
w postaci raportu

kasowego
Dziat programowy: Systemy zarzadzania srodowiskowego
Dopuszczajacy Dostateczny Dobry Bardzo dobry Celujacy
Uczeri/uczennica Uczer/uczennica Uczer/uczennica Uczeri/uczennica Uczeri/uczennica
- analizowaé - analizowaé - analizowaé - analizowaé - analizowaé
wymagane wymagane wymagane dokumenty | wymagane dokumenty | wymagane dokumenty
dokumenty dokumenty wynikajace z normy wynikajace z normy wynikajace z normy
wynikajace znormy | wynikajace z normy ISO w celu wdrozenia | ISO w celu wdrozenia | ISO w celu wdrozenia
1ISO w celu ISO w celu Systemu Zarzadzania Systemu Zarzadzania Systemu Zarzadzania
wdrozenia Systemu wdrozenia Systemu Srodowiskiem (zakres, | Srodowiskiem (zakres, | Srodowiskiem (zakres,
Zarzadzania Zarzadzania cele i zadania SZS, cele i zadania SZS, cele i zadania SZS,
Srodowiskiem Srodowiskiem obowiazKi i obowiazki i obowiazki i
(zakres, cele i (zakres, cele i odpowiedzialno$¢ odpowiedzialno$¢ odpowiedzialnos¢
zadania SZS, zadania SZS, personelu zaktadu, personelu zaktadu, personelu zaktadu,
obowiazki i obowiazki i zapisy z zapisy z zapisy z
odpowiedzialno$¢ odpowiedzialnos¢ monitorowania) monitorowania) monitorowania)
personelu zaktadu, personelu zaktadu, - identyfikowac - identyfikowac - identyfikowac
zapisy z zapisy z procesy, wyroby i procesy, wyroby i procesy, wyroby i

monitorowania)

monitorowania)

- identyfikowac
procesy, wyroby i
ustugi wywierajace
wptyw na
$rodowisko (emisja
do Srodowiska,
gospodarka wodno-
Sciekowa,
zarzadzanie
odpadami)

ushugi wywierajace
wplyw na $rodowisko
(emisja do $rodowiska,
gospodarka wodno-
$ciekowa, zarzadzanie
odpadami)

- znaé znaczenie
Systemu Zarzadzania
Srodowiskowego
(SzS)w oparciu o
wymagania zawarte w
normie ISO

ustugi wywierajace
wptyw na $rodowisko
(emisja do $rodowiska,
gospodarka wodno-
sciekowa, zarzadzanie
odpadami)

- znaé znaczenie
Systemu Zarzadzania
Srodowiskowego
(SZ8)w oparciu o
wymagania zawarte w
normie 1SO

- planowa¢ wdrazanie
Systemu Zarzadzania
Srodowiskowego
(SzS)w oparciu o

ushugi wywierajace
wplyw na $§rodowisko
(emisja do $rodowiska,
gospodarka wodno-
Sciekowa, zarzadzanie
odpadami)

- znaé znaczenie
Systemu Zarzadzania
Srodowiskowego
(SZS)w oparciu 0
wymagania zawarte w
normie 1ISO

- planowa¢ wdrazanie
Systemu Zarzadzania
Srodowiskowego
(SZS)w oparciu o
wymagania zawarte w




wymagania zawarte w
normie ISO

normie ISO

- planowac¢, analizowac
1 wyciagaé wnioski z
wdrazania Systemu
Zarzadzania
Srodowiskowego
(SzS)w oparciu o
wymagania zawarte w
normie ISO

Dziat programowy:

Dopuszczajacy
Uczei/uczennica

Dostateczny
Uczen/uczennica

Dobry
Uczer/uczennica

Bardzo dobry
Uczer/uczennica

Celujacy
Uczer/uczennica




