Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegélnych ocen $rédrocznych i koncoworocznych z przedmiotu:
Podstawy gastronomi dla klasy 1
Zawod: kelner

Dziat programowy: Produkty i pétprodukty w gastronomi

dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczen/uczennica:

Dobry

Uczeni/uczennica:

Bardzo dobry

Uczeri/uczennica:

Celujacy

Uczeri/uczennica

rozpoznaje
podstawowe
produkty
zywnosciowe
stosowane w
gastronomii,
wymienia
podstawowe grupy
produktow
spozywczych,

zna pojecia: produkt,
potprodukt, surowiec,
rozrdznia
podstawowe
potprodukty
gastronomiczne,
wymienia
podstawowe cechy
jakosci zywnosci,

o klasyfikuje produkty
zywnosciowe wedtug
pochodzenia i
trwatosci,

e omawia whasciwosci
podstawowych
produktow
spozywczych,

e rozrdznia produkty i
potprodukty
stosowane w
gastronomii,

e opisuje podstawowe
metody oceny
towaroznawczej
zZywnosci,

e rozpoznaje oznaki
dobrej i ztej jakosci
produktow,

e dokonuje podziatu
produktow i
potproduktow
wedtug réznych
kryteriéw,

e analizuje cechy
jakosciowe
produktow
spozywczych,

e przeprowadza
podstawowgq ocene
towaroznawczg
Zywnosci,

e dobiera odpowiednie
warunki
przechowywania
produktow,

e poréwnuje metody
utrwalania zywnosci

e samodzielnie
analizuje wtasciwosci
produktow
zywnosciowych,

e ocenia przydatnosc
produktow i
potproduktéw do
produkgcji
gastronomicznej,

e przeprowadza
szczegbdtowgq ocene
jakosci zywnosci,

e dobiera odpowiednie
metody utrwalania
do rodzaju produktu,

e analizuje wptyw
metod utrwalania na
cechy sensoryczne i
wartos¢ odzywczg

e samodzielnie
wyszukuje informacje
dotyczace
nowoczesnych
technologii
gastronomicznych,

e analizuje
innowacyjne
rozwigzania
stosowane w
produkgcji
gastronomicznej,

e dokonuje
szczegbtowej oceny
jakosci produktow
zgodnie z
wymaganiami
towaroznawczymi,

e proponuje najlepsze




zna podstawowe
metody utrwalania
zZywnosci,

wymienia
nowoczesne procesy
technologiczne
stosowane w
gastronomii,
przestrzega
podstawowych zasad
higieny podczas pracy
Z 2Zywnoscia,
wykonuje proste

charakteryzuje
metody utrwalania
Zywnosci,

wyjasnia znaczenie
utrwalania zywnosci
dla bezpieczenstwa
zdrowotnego,
omawia wybrane
nowoczesne procesy
technologiczne
stosowane przy
sporzgdzaniu potraw i
napojow,

oraz ich wptyw na
wartos$¢ odzywcza,
wyjasnia wptyw
procesow
technologicznych na
jako$é potraw i
napojow,
charakteryzuje
nowoczesne
urzadzenia
wykorzystywane w
gastronomii,
stosuje zasady

Zywnosci,

wyjasnia znaczenie
nowoczesnych
procesow
technologicznych w
gastronomii,

dobiera technologie
sporzadzania potraw
i napojéw do rodzaju
surowca,
przestrzega zasad
racjonalnego
gospodarowania

metody utrwalania
dla réznych grup
produktow,

ocenia wptyw
procesow
technologicznych na
jakosc i
bezpieczenstwo
Zywnosci,
wykorzystuje
fachowa terminologie
gastronomiczng,
wykazuje

zadania pod stosuje podstawowe bezpieczenstwa i surowcami. zainteresowanie
kierunkiem zasady higieny pracy podczas nowoczesnymi
nauczyciela. przechowywania wykonywania zadan. trendami w
Zywnosci. gastronomii i
aktywnie uczestniczy
w zajeciach.
Dziat programowy: Skfadniki pokarmowe i ich rola
® wymienia e charakteryzuje biatka, analizuje wartosc szczegdtowo samodzielnie
podstawowe ttuszcze i odzywczg produktéw charakteryzuje analizuje zaleznosci

sktadniki pokarmowe,
rozpoznaje produkty
bedgce zrodtem
biatek, ttuszczow i
weglowodandw,

zna podstawowe
funkcje sktadnikow

weglowodany,
omawia role
sktadnikéw
pokarmowych w
organizmie
cztowieka,

e rozrdznia kwasy

spozywczych,
poréwnuje
wtasciwosci biatek
petnowartosciowych i
niepetnowartosciowy
ch,

wyjasnia znaczenie

sktadniki pokarmowe
oraz ich przemiany w
organizmie,
analizuje wptyw
sktadnikéw
odzywczych na
zdrowie i rozwdéj

miedzy zywieniem a
funkcjonowaniem
organizmu,
interpretuje aktualne
zalecenia zywieniowe
dotyczace sktadnikéw
pokarmowych,




pokarmowych,
wymienia witaminy
rozpuszczalne w
wodzie i ttuszczach,
zna podstawowe
sktadniki mineralne,
rozpoznaje produkty
zawierajgce
cholesterol,
wymienia zrodta
NNKT,

wykonuje proste
zadania pod
kierunkiem
nauczyciela.

ttuszczowe nasycone
i nienasycone,

e wyjasnia pojecie
NNKT oraz podaje ich
Zrodta,

e omawia role
cholesterolu w
organizmie,

e klasyfikuje witaminy
na rozpuszczalne w
wodzie i ttuszczach,

e omawia podstawowe
funkcje witamin i
sktadnikéw
mineralnych,

e rozpoznaje skutki
niedoboru
wybranych
sktadnikéw
pokarmowych.

btonnika
pokarmowego,

e omawia wptyw

ttuszczéw na zdrowie
cztowieka,

e analizuje role NNKT w

prawidtowym
zywieniu,

e wyjasnia wptyw

nadmiaru
cholesterolu na
organizm,

e charakteryzuje

funkcje
poszczegdlnych
witamin i sktadnikdéw
mineralnych,

e wskazuje skutki

niedoboru i nadmiaru
wybranych witamin
oraz mineratow,

e dobiera produkty

bedace Zzrédtem
okreslonych
sktadnikéw
pokarmowych.

cztowieka,

ocenia znaczenie
biatek, ttuszczéw i
weglowodandéw w
planowaniu zywienia,
uzasadnia
koniecznos¢
spozywania NNKT,
analizuje zaleznos¢
miedzy zywieniem a
poziomem
cholesterolu,

ocenia znaczenie
witamin i sktadnikéw
mineralnych w
profilaktyce
zdrowotnej,
interpretuje
informacje zawarte
na etykietach
produktdéw
spozywczych,
proponuje racjonalne
zrodta sktadnikéw
pokarmowych w
codziennej diecie.

ocenia wptyw
niedoboru i nadmiaru
sktadnikéw
odzywczych na
zdrowie cztowieka,
analizuje wartos¢
odzywczg produktow
i potraw,
wykorzystuje wiedze
o sktadnikach
pokarmowych
podczas planowania
zywienia,

postuguje sie
fachowa terminologia
Zywieniowa,
wykazuje
zainteresowanie
tematyka zdrowego
zywienia i
nowoczesnych
trendéw
dietetycznych.

Dziat programowy: Planowanie jadtospisow i alternatywne sposoby zywienia.

zna podstawowe
zasady racjonalnego

e omawia zasady
planowania

e planuje jadtospisy
zgodnie z zasadami

samodzielnie
opracowuje

samodzielnie
opracowuje




zywienia,
wymienia elementy
prawidtowo
zaplanowanego
jadtospisu,
rozpoznaje
podstawowe grupy
produktow
spozywczych,
wymienia wybrane
alternatywne
sposoby zywienia,
zna podstawowe
pojecia zwigzane z
dietetyka,
wykonuje proste
zadania zwigzane z
planowaniem
zywienia pod
kierunkiem
nauczyciela.

jadtospisow,
dobiera produkty
spozywcze zgodnie z
zasadami zdrowego
zywienia,

planuje prosty
jadtospis
jednodniowy,
rozréznia
alternatywne
sposoby zywienia,
charakteryzuje
podstawowe diety
alternatywne,
wyjasnia znaczenie
regularnosci
positkow,
uwzglednia wartos¢
odzywczg produktow
podczas planowania
jadfospisu.

racjonalnego
zywienia,

analizuje wartos¢
odzywczg positkow,
dobiera produkty do
wieku, aktywnosci i
potrzeb
zywieniowych
cztowieka,
poréwnuje rézne
alternatywne
sposoby zywienia,
omawia zalety i
zagrozenia
wybranych diet
alternatywnych,
stosuje zasady
urozmaicania
jadfospisow,
ocenia poprawnos¢
zaplanowanego
jadfospisu.

prawidtowo
zbilansowane
jadfospisy,
analizuje
zapotrzebowanie
organizmu na
sktadniki odzywcze,
dostosowuje
jadfospisy do potrzeb
réznych grup
konsumentow,
uzasadnia dobor
produktow
spozywczych do
jadfospisu,
analizuje wptyw
alternatywnych
sposobdéw zywienia
na zdrowie
cztowieka,

ocenia wartos$é
odzywczg i
energetyczng
positkow,

stosuje zasady
estetyki i
réoznorodnosci
podczas planowania
zywienia.

jadtospisy dla réznych
grup zywieniowych,
analizuje nowoczesne
trendy zywieniowe i
diety alternatywne,
ocenia wptyw
réznych sposobdw
Zywienia na
funkcjonowanie
organizmu,
interpretuje aktualne
zalecenia dotyczace
zdrowego zywienia,
proponuje
rozwigzania
zywieniowe zgodne z
zasadami profilaktyki
zdrowotnej,
postuguje sie
fachowa terminologia
dietetyczng,
wykazuje
zainteresowanie
tematyka zywienia i
dietetyki.

Dziat programowy: Procesy technologiczne stosowane do sporzadzania potraw i napojow




wymienia
podstawowe procesy
technologiczne
stosowane w
gastronomii,
rozpoznaje metody
obrébki wstepnej i
cieplnej produktéw,
zna podstawowe
pojecia zwigzane z
technologia
gastronomiczng,
wymienia urzadzenia
wykorzystywane
podczas obrdbki
Zywnosci,
przestrzega
podstawowych zasad
higieny i
bezpieczenstwa
pracy,

wykonuje proste
czynnosci
technologiczne pod
kierunkiem
nauczyciela.

omawia etapy
procesow
technologicznych
stosowanych przy
sporzadzaniu potraw
i napojow,

rozréznia obrébke
wstepng, wiasciwag i
koricowa,
charakteryzuje
podstawowe metody
obrébki cieplnej,
wyjasnia wptyw
obrobki
technologicznej na
jako$é potraw,
dobiera podstawowe
narzedzia i
urzadzenia do
wykonywanych
czynnosci,

stosuje zasady
higieny podczas
sporzadzania potraw
i napojow.

analizuje przebieg
procesow
technologicznych
stosowanych w
gastronomii,
dobiera odpowiednie
metody obrdbki do
rodzaju surowca,
wyjasnia wptyw
procesow
technologicznych na
wartos¢ odzywcza
produktdw,
poréwnuje rézne
metody obrdbki
cieplnej,
prawidtowo
wykonuje obrdébke
wstepna i wtasciwg
surowcow,

stosuje zasady
organizacji pracy na
stanowisku
gastronomicznym,
przestrzega zasad
bezpieczenstwa i
higieny pracy.

samodzielnie
organizuje proces
technologiczny
sporzgdzania potraw i
napojow,

dobiera technologie
produkcji do rodzaju
potrawy i surowca,
analizuje wptyw
metod obrébki na
cechy sensoryczne i
wartosé odzywcza
potraw,

stosuje nowoczesne
metody
technologiczne w
gastronomii,
wykonuje potrawy
zgodnie z zasadami
technologii
gastronomicznej,
racjonalnie
gospodaruje
surowcami i
minimalizuje straty
produkcyijne,
przestrzega zasad
ergonomii pracy.

posiada wiedze
wykraczajgca poza
program nauczania,
analizuje nowoczesne
technologie
stosowane w
gastronomii,
proponuje optymalne
metody obrobki
technologicznej dla
réznych produktéw,
ocenia wptyw
procesow
technologicznych na
jakosé i
bezpieczenstwo
Zywnosci,
samodzielnie
rozwigzuje problemy
technologiczne
podczas sporzadzania
potraw,

wykorzystuje
fachowa terminologie
gastronomiczng,
wykazuje
zainteresowanie
nowoczesnymi
trendami
technologicznymi w




gastronomii,
aktywnie uczestniczy
w projektach i
zadaniach
praktycznych.

Dziat programowy: Kuchnia polska i innych regionéw swiata

rozpoznaje
podstawowe potrawy
kuchni polskiej,
wymienia wybrane
potrawy regionalne,
zna podstawowe
cechy wybranych
kuchni swiata,
rozpoznaje
charakterystyczne
produkty i przyprawy
stosowane w rdznych
kuchniach,

wykonuje proste
zadania zwigzane z
przygotowaniem
potraw pod
kierunkiem
nauczyciela,
przestrzega
podstawowych zasad
higieny podczas
sporzadzania potraw.

charakteryzuje
podstawowe cechy
kuchni polskiej i
regionalnej,

omawia tradycyjne
potrawy réznych
regionéw Polski,
rozrdznia wybrane
kuchnie swiata,
wymienia
charakterystyczne
potrawy i produkty
stosowane w
kuchniach
narodowych,
opisuje podstawowe
techniki sporzadzania
potraw regionalnych i
Swiatowych,

stosuje podstawowe
zasady estetyki
podawania potraw.

analizuje cechy
charakterystyczne
kuchni polskiej i
regionalnej,
porownuje kuchnie
réznych regionéw
Swiata,

dobiera odpowiednie
produkty i przyprawy
do potraw
narodowych,
wyjasnia wptyw
tradycji i kultury na
rozwdj kuchni
narodowych,
sporzgdza wybrane
potrawy zgodnie z
receptura,

stosuje wiasciwe
techniki
technologiczne
podczas
przygotowywania
potraw,

samodzielnie
charakteryzuje
kuchnie regionalne
Polski i kuchnie
Swiata,

analizuje réznice i
podobieristwa
miedzy kuchniami
narodowymi,
dobiera techniki
sporzadzania potraw
charakterystycznych
dla réznych krajow,
wykorzystuje wiedze
o kuchniach $wiata
podczas planowania
potraw,

sporzadza potrawy
zgodnie z zasadami
sztuki kulinarnej,
stosuje odpowiednie
przyprawy i dodatki
charakterystyczne dla
danych kuchni,

analizuje wptyw
historii, kultury i
tradycji na rozwoj
kuchni swiata,
samodzielnie
wyszukuje informacje
o nowych trendach
kulinarnych,
proponuje
nowoczesne
interpretacje potraw
regionalnych i
Swiatowych,
wykorzystuje
fachowa terminologie
gastronomiczng,
wykazuje szczegdlne
zainteresowanie
kulturg kulinarnag
réoznych narodéw,
bierze udziat w
konkursach,
projektach lub
prezentacjach




dba o estetyke
podawania potraw.

e wykazuje dbatos¢ o
estetyke i sposob
serwowania potraw.

dotyczacych kuchni
Swiata,

prezentuje wysoki
poziom umiejetnosci
praktycznych podczas
przygotowywania
potraw.

Dziat programowy: . Maszyny i urzadzenia oraz sprzet stosowany w produkcji gastronomicznej

rozpoznaje
podstawowe maszyny
i urzagdzenia
gastronomiczne,
wymienia drobny
sprzet stosowany w
produkcji potraw i
napojow,

zna podstawowe
zasady bezpiecznej
obstugi urzagdzen
gastronomicznych,
rozpoznaje sprzet
specjalistyczny
uzywany przez
kelnera,

wykonuje proste
czynnosci przy uzyciu
sprzetu pod
kierunkiem
nauczyciela,
przestrzega

charakteryzuje
podstawowe
maszyny i urzadzenia
stosowane w
gastronomii,

omawia zastosowanie
drobnego sprzetu
gastronomicznego,
rozrdznia urzgdzenia
do obrébki
mechanicznej i
cieplnej,

wyjasnia zasady
uzytkowania sprzetu
specjalistycznego na
stanowisku kelnera,
stosuje podstawowe
zasady konserwacji
urzadzen,
przestrzega zasad
higieny i
bezpieczenstwa pracy

dobiera odpowiednie
maszyny i urzadzenia
do wykonywanych
czynnosci,

analizuje
zastosowanie sprzetu
gastronomicznego w
produkcji potraw i
napojow,
prawidtowo
obstuguje
podstawowe
urzadzenia
gastronomiczne,
wyjasnia wptyw
wiasciwego
uzytkowania sprzetu
na jakos¢ pracy,
dobiera
specjalistyczny sprzet
kelnerski do rodzaju
wykonywanej ustugi,

e samodzielnie
obstuguje maszyny i
urzadzenia
gastronomiczne
zgodnie z instrukcja,

e dobiera sprzet
odpowiedni do
rodzaju produkcji
gastronomicznej,

e analizuje
efektywnosé
wykorzystania
urzadzen
gastronomicznych,

e stosuje zasady
prawidtowej
eksploatacji i
konserwacji sprzetu,

e sprawnie
wykorzystuje sprzet
specjalistyczny na
stanowisku pracy

analizuje nowoczesne
rozwigzania
techniczne
stosowane w
gastronomii,
proponuje optymalne
wykorzystanie
urzadzen
gastronomicznych,
samodzielnie
rozwigzuje problemy
zwigzane z obstuga
sprzetu,

wykorzystuje
fachowag terminologie
dotyczacg urzadzen
gastronomicznych,
wykazuje
zainteresowanie
nowoczesnym
wyposazeniem
gastronomii,




podstawowych zasad
BHP podczas pracy.

podczas obstugi
sprzetu.

e organizuje
stanowisko pracy
zgodnie z zasadami
ergonomii,

e stosuje zasady
bezpieczenstwa
podczas pracy z
urzgdzeniami.

kelnera,

organizuje prace
zgodnie z zasadami
ergonomii i
bezpieczenstwa,

dba o stan techniczny
urzadzen i sprzetu
gastronomicznego.

aktywnie uczestniczy
w zajeciach
praktycznych i
projektach
branzowych,
prezentuje wysoki
poziom umiejetnosci
praktycznych i
organizacyjnych.

Dziat programowy: Systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i Zywienia

zna podstawowe
pojecia zwigzane z
bezpieczenstwem
Zywnosci,

wymienia
podstawowe systemy
stosowane w
gastronomii,
rozpoznaje
zagrozenia dla
bezpieczenstwa
Zywnosci,

zna podstawowe
zasady higieny pracy i
produkcji,

wymienia zasady
racjonalnego
gospodarowania
surowcami,

wykonuje proste

omawia podstawowe
systemy jakosci i
bezpieczenstwa
Zywnosci,

wyjasnia znaczenie
systemoéw HACCP,
GHP i GMP,
rozpoznaje zrédta
zagrozen
biologicznych,
chemicznychi
fizycznych,

stosuje podstawowe
zasady higieny
podczas pracy,
wyjasnia znaczenie
racjonalnego
gospodarowania
surowcami,

ogranicza straty

e analizuje zasady
funkcjonowania
systemow jakosci i
bezpieczenstwa
Zywnosci,

e stosuje procedury
HACCP, GHP i GMP
podczas
wykonywania zadan,

e ocenia wpltyw
przestrzegania zasad
higieny na
bezpieczenstwo
zZywnosci,

e dobiera odpowiednie
warunki
przechowywania
produktow,

e stosuje zasady
racjonalnego

samodzielnie stosuje
zasady systemoéw
jakosci i
bezpieczenstwa
Zywnosci,

analizuje zagrozenia
wystepujgce podczas
produkgcji
gastronomicznej,
dobiera dziatania
zapobiegajace
zagrozeniom
zdrowotnym,
przestrzega procedur
sanitarnych i
technologicznych,
racjonalnie
gospodaruje
surowcami i
minimalizuje straty

analizuje nowoczesne
systemy zarzgdzania
jakoscig w
gastronomii,
samodzielnie
identyfikuje i ocenia
zagrozenia dla
bezpieczenstwa
Zywnosci,

proponuje dziatania
usprawniajgce
bezpieczenstwo i
jakos$é produkcji
gastronomicznej,
wykorzystuje
fachowa terminologie
z zakresu systemow
jakosci,

propaguje zasady
racjonalnego




czynnosci zgodnie z
instrukcja
nauczyciela.

produktow podczas
wykonywania zadan,
przestrzega zasad
przechowywania
SUrOWCOW i
potproduktow.

wykorzystania
SUrOWCOWw i
potproduktéw,
wyjasnia znaczenie
ograniczania strat w
gastronomii,
organizuje
stanowisko pracy
zgodnie z
wymaganiami
sanitarnymi.

produkcyijne,
analizuje wptyw
wtasciwego
gospodarowania
produktami na
ekonomike zaktadu
gastronomicznego,
wykazuje
odpowiedzialnosc¢ za
bezpieczenstwo

zdrowotne zywnosci.

gospodarowania
surowcami,
wykazuje szczegdlne
zainteresowanie
problematyka
bezpieczenstwa
zywnosci,

aktywnie uczestniczy
w projektach i
dziataniach
zwigzanych z jakoscia
w gastronomii.

Dziat programowy: Programy i systemy komputerowe w gastronomi

rozpoznaje
podstawowe
programy
komputerowe
stosowane w
gastronomii,

zna podstawowe
funkcje programdéw
gastronomicznych,
wykonuje proste
czynnosci przy uzyciu
komputera pod
kierunkiem
nauczyciela,
przestrzega
podstawowych zasad
bezpiecznej pracy

omawia zastosowanie
programow
komputerowych w
gastronomii,
wykorzystuje
podstawowe funkcje
programow
gastronomicznych,
sporzgdza proste
dokumenty i
zestawienia,
korzysta z
programow
wspomagajacych
obstuge gastronomii,
stosuje zasady
ochrony danych i

e dobiera programy

komputerowe do
okreslonych zadan
gastronomicznych,
wykorzystuje
programy do
planowania produkgcji
i obstugi klientow,
sporzadza
zestawienia i
dokumentacje
gastronomiczng,
analizuje przydatnosc
programow
komputerowych w
pracy
gastronomicznej,

samodzielnie
wykorzystuje
programy
komputerowe
wspomagajgce
dziatalnos$é
gastronomiczng,
obstuguje programy
do zarzadzania
zamoOwieniami i
sprzedazg,
przygotowuje
dokumentacje i
raporty z
wykorzystaniem
programow
komputerowych,

analizuje nowoczesne
systemy
informatyczne
stosowane w
gastronomii,
samodzielnie
wyszukuje i
wykorzystuje nowe
rozwigzania
komputerowe,
proponuje
zastosowanie
programow
usprawniajgcych
prace gastronomii,
wykorzystuje
fachowg terminologie




przy komputerze,
korzysta z
podstawowych
funkcji programéw
uzytkowych.

bezpieczenstwa pracy
z komputerem,
wykorzystuje
komputer do
wykonywania
prostych zadan
zawodowych.

e wykorzystuje arkusze

kalkulacyjne i edytory
tekstu w zadaniach
zawodowych,
organizuje prace z
wykorzystaniem
technologii
informacyjnej.

e analizuje korzysci
wynikajgce z
zastosowania
systemow
komputerowych w
gastronomii,

o wykorzystuje
technologie
informacyjne do
organizacji pracy i
komunikacji,

e przestrzega zasad
bezpieczenstwa
danych i etyki pracy z
komputerem.

informatyczng i
gastronomiczng,
wykazuje
zainteresowanie
nowoczesnymi
technologiami
informatycznymi,
aktywnie uczestniczy
w projektach
zwigzanych z
wykorzystaniem
technologii
komputerowych,
prezentuje wysoki
poziom
samodzielnosci i
umiejetnosci
praktycznych.

Dziat programowy: Przepi

sy prawa dotyczace produkcji wyrobow spozywczych

zna podstawowe
przepisy
obowigzujgce w
gastronomii,
wymienia
podstawowe normy i
procedury zwigzane z
ustugami kelnerskimi,
rozpoznaje
dokumenty
stosowane w

e omawia podstawowe

przepisy prawa
dotyczace produkgji
zZywnosci,

wyjasnia znaczenie
norm i procedur
stosowanych w
gastronomii,

stosuje podstawowe
procedury podczas
wykonywania ustug

e analizuje znaczenie

przepisdw prawa w
dziatalnosci
gastronomicznej,
stosuje normy i
procedury podczas
wykonywania zadan
zawodowych,
wyjasnia zasady
oceny zgodnosci w
ustugach kelnerskich,

e samodzielnie stosuje

przepisy prawa
podczas
wykonywania zadan
zawodowych,

e analizuje procedury
oceny zgodnosci w
gastronomii,

e interpretuje normy
obowigzujgce w
ustugach kelnerskich,

analizuje aktualne
przepisy prawa
zwigzane z
gastronomig i
ustugami kelnerskimi,
samodzielnie
interpretuje normy i
procedury branzowe,
proponuje
rozwigzania
usprawniajgce




gastronomii,

zna podstawowe
zasady
bezpieczenstwa i
higieny pracy,
wykonuje proste
zadania zgodnie z
instrukcja
nauczyciela,
przestrzega
podstawowych zasad
obowigzujgcych w
miejscu pracy.

kelnerskich,
rozpoznaje obowigzki
pracownika
gastronomii
wynikajgce z
przepisOw prawa,
przestrzega zasad
higieny,
bezpieczenstwa i
ochrony konsumenta,
stosuje sie do
instrukcji i
regulamindéw
obowigzujgcych w
gastronomii.

e dobiera wiasciwe
procedury do
okreslonych
czynnosci
zawodowych,

e przestrzega praw
konsumenta i zasad
etyki zawodowej,

e organizuje
stanowisko pracy
zgodnie z
obowigzujgcymi
przepisami.

e przewiduje skutki
nieprzestrzegania
przepiséw i procedur,

e stosuje zasady
odpowiedzialnosci
zawodowej,

e dba o wysoka jakos¢
wykonywanych ustug
zgodnie z
obowigzujgcymi
wymaganiami.

przestrzeganie
procedur w
gastronomii,
wykorzystuje
fachowa terminologie
prawng i
gastronomiczng,
wykazuje szczegdlne
zainteresowanie
przepisami
dotyczacymi jakosci i
bezpieczenstwa
ustug,

aktywnie uczestniczy
w projektach i
dziataniach
zwigzanych z
organizacjg pracy
gastronomii,
prezentuje wysoki
poziom
odpowiedzialnosci
zawodowe;j.




