Wymagania edukacyjne niezb¢dne do uzyskania poszczegolnych ocen srodrocznych i koncoworocznych z przedmiotu:
Pracownia obslugi kelnerskiej dla klasy I, ILIII Szkoly Branzowej I stopnia
Zawod: kelner

|. Przygotowanie sali konsumenckiej do obstugi gosci

dopuszczajacy Dostateczny Dobry Bardzo dobry

Uczen/uczennica: Uczen/uczennica: Uczen/uczennica: Uczen/uczennica: Uczen/uczennica:
wie ilu kelnerow identyfikuje 1lo$¢ e planuje ilos¢ potrafi przydzieli¢ wykazuje
wymagana jest na rewirOw rewirOw ilo$¢ miejsc dodatkowe
dang ilo$¢ miejsc przypadajacych na przypadajaca na sale siedzacych do zainteresowania
siedzacych na sali sale restauracyjng restauracyjng wymagane;j ilosci zagadnieniami
konsumenckiej przygotowuje e przygotowuje kelnerow z przerabianego
posiada podstawowe elementy i analizuje uzasadnia podzial dzialu
podstawowg wiedze pomocnika podstawowe sali na dang liczbg samodzielnie
na temat rewiréw kelnerskiego elementy rewirow kelnerskich rozwiazuje
kelnerskich stara si¢ zastosowac pomocnika demonstruje postawione mu
potrafi wymienic podstawowe elementy kelnerskiego samodzielnie prawi- problemy
podstawowe pomocnika w zaleznosci od dlowe roztozenie jest kreatywny
elementy kelnerskiego pory dnia obrusa na stole 1 tworczy
pomocnika w obstudze gosci e W poprawny sposob dbajac biegle postuguje si¢
kelnerskiego restauracyjnych stosuje podstawowe 0 poprawnos¢ fachows
zna rodzaje bielizny Zna zastosowanie elementy i estetyke roztozenia terminologia
stotowej bielizny stotowej pomocnika demonstruje samodzielnie
stara si¢ opisac sktada i rozktada kelnerskiego prawidtowe, rozwija wlasne
kolejnosc bielizng stolowa w obstudze gosci zgodnie z ustalong uzdolnienia
nakrywania stohu nakrywa stot restauracyjnych kolejnoscia, opanowat wiedze
i jego elementéw podstawowymi e potrafi zastosowac nakrywanie stolu i umiejetnosci
wymienia elementy elementami zastawy 1 wykorzysta¢ potrafi wskazaé znacznie

dekoracyjne
i zastawe do
nakrycia stolu

stotowe;j
przygotowuje
elementy dekoracyjne
| zastawe do nakrycia
stotu

bielizne stotowa do
nakrycia stolu w
zaleznoSci od
charakteru positku
sktada 1 rozklada
bielizng stolowa
réznymi sposobami

1 rozréznic
dodatkowe elementy
zastawy stolowe;j

wykraczajace poza
program nauczania
samodzielnie

1 bezbtednie
redaguje

1 sporzadza
dokumenty




potrafi wykona¢
podstawowe
ztozenie serwetki
ptéciennej

potrafi omowic
kiedy

1 jak sktada si¢
serwetki papierowe
stosuje zasady BHP
na stanowisku pracy
stara si¢ przy
pomocy nauczyciela
wykona¢ zadanie
nie potrafi
samodzielnie
wyciagnaé
wnioskow
sporzadza
dokumenty

Z pomoca
nauczyciela

nie jest aktywny na
zajeciach

wykonuje kilka
podstawowych ztozen
serwetek plociennych
w zaleznosci od pory
positku

przestrzega zasad
BHP i ochrony
przeciwpozarowej
dba o prezencje

1 higiene osobistg
stara si¢ samodzielnie
rozwigza¢ powierzone
mu zadanie

nakrywa stot
podstawowymi
elementami zastawy
stotowej
zachowujac
obowigzujace
zasady
przygotowuje

1 potrafi zastosowac
elementy
dekoracyjne

i zastawe do
nakrycia stotu
wykonuje bardziej
skomplikowane
zlozenia serwetek
ptéciennych

W zaleznosci od
pory positku
przestrzega zasad
BHP i ochrony
przeciwpozarowej
dba o prezencje

1 higiene osobista
stara si¢
samodzielnie
rozwigzaé
powierzone mu
zadanie

dokonuje wyboru
skomplikowanego
zlozenia serwetek
ptéciennych

w zaleznosci od
pory positku
($niadanie, obiad,
kolacja, imprezy
okolicznosciowe

samodzielnie
rozwigzuje zadania
problemowe
korzysta z r6znych
zrodet wiedzy




I1. Czynnosci zwigzane z przyjmowaniem gosci

nauczyciela
podawac potrawy
z prawej strony

stosuje techniki
zbierania zastawy
stotowej po

potrawy
z lewej strony
sprawnie podaje

konsumpcji
z elementem
sztaplowania

dopuszczajacy Dostateczny Dobry Bardzo dobry Celujacy

Uczen/uczennica: Uczen/uczennica: Uczen/uczennica: Uczen/uczennica: Uczen/uczennica:
zna techniki dobiera techniki sprawnie dobiera stosuje techniki wykazuje
noszenia talerzy noszenia talerzy techniki noszenia noszenia talerzy dodatkowe
ptaskich jednym ptaskich jednym talerzy ptaskich ptaskich dwoma zainteresowania
chwytem, chwytem, jednym chwytem, chwytami zagadnieniami
zna techniki dobiera techniki sprawnie dobiera stosuje techniki z przerabianego
noszenia talerzy noszenia talerzy techniki noszenia noszenia talerzy dzialu
glebokich jednym gtebokich jednym talerzy glebokich glebokich dwoma samodzielnie
chwytem, chwytem, jednym chwytem, chwytami rozwiazuje
zna techniki dobiera techniki sprawnie dobiera stosuje techniki postawione mu
noszenia noszenia bulionowek, techniki noszenia noszenia problemy
bulionowek, postuguje si¢ tacg bulionowek, bulionéwek na tacy jest kreatywny
wie jakie sg rodzaje mala i $rednia, sprawnie postuguje postuguje si¢ 1 tworczy
tac podaje potrawy si¢ tacg mata ré6znymi rodzajami biegle postuguje si¢
stara si¢ Z prawej strony 1 $rednia, tac w zaleznoS$ci od fachowa
prawidlowo podaje potrawy sprawnie podaje ich obcigzenia terminologia
postugiwac tacg z lewej strony potrawy stosuje techniki samodzielnie
matg i §rednig podaje potrawy z prawej strony zbierania zastawy rozwija wlasne
stara si¢ z pomoca i naczynia z tacy sprawnie podaje stotowej po uzdolnienia

opanowat wiedze
1 umiejetnosci
znacznie

stara si¢ z pomocg konsumpcji potrawy organizuje prace wykraczajace poza

nauczyciela stosuje przepisy bhp, I naczynia z tacy w zaleznosci od program nauczania

podawac potrawy sanitarno — prawidtowo zbiera rodzaju zaktadu samodzielnie

z lewej strony epidemiologiczne, zastawe stotowa po oraz zespolu i bezblednie

stara si¢ z pomoca ochrony konsumpcji kelnerskiego redaguje

nauczyciela przeciwpozarowej przestrzega stosuje zwroty i sporzadza

podawac potrawy stosuje rozne formy przepiso6w bhp, obcojezyczne dokumenty

i naczynia powitania goscia sanitarno — w konwersacji samodzielnie

zZ tacy epidemiologicznyc z go$ciem rozwigzuje zadania
h, ochrony problemowe
przeciwpozarowej korzysta z r6znych

zrodet wiedzy




nie potrafi
samodzielnie
opanowac techniki
zbierania zastawy
stotowej po
konsumpcji

zna przepisy bhp,
sanitarno —
epidemiologiczne,
ochrony
przeciwpozarowe;j
zna rozne formy
powitania goscia
stara si¢ prowadzi¢
rozmowe z gosciem
z zasadami kultury
oraz stosowanymi
standardami
stosuje zwroty
grzecznos$ciowe
przy przyjmowaniu
zamoOwienia

i konwersacji

z gosémi

w zaleznosci od
typow
charakterologicznych
sporzadza
dokumenty

Z pomocg
nauczyciela

nie potrafi
samodzielnie
wyciagac
wnioskow

nie jest aktywny na
zajeciach

prowadzi rozmowe

z gosciem z zasadami
kultury oraz
stosowanymi
standardami

stosuje zwroty
grzecznosciowe przy
przyjmowaniu
zamowienia

I konwersacji

Z gos¢mi w
zaleznos$ci od typow
charakterologicznych
podkreslajac ich
osobiste preferencje

zna gtowne zasady
HACCP

stosuje w sposob
poprawny rozne
formy powitania
goscia

prowadzi w sposob
poprawny rozmowe
Z gosciem

z zasadami kultury
oraz stosowanymi
standardami

W SposOb poprawny
stosuje zwroty
grzecznosciowe
przy przyjmowaniu
zamOwienia

I konwersacji

Z gos¢mi w
zalezno$ci od
typow
charakterologiczny
ch podkreslajac ich
osobiste preferencje
prawidlowo
sporzadza typowe
dokumenty bez
pomocy
nauczyciela

radzi sobie ze
stresem oraz
rozwigzuje
problemy w pracy
wspotpracuje

w grupie




Podawanie potraw i napojow

stara si¢
prawidtowo
postugiwac kartg
menu.

potrafi
przygotowac stot
do nakrycia
prostego zgodnie
Z zamoOwieniem
gosci

wykonuje proste
czynnosci
kelnerskie z prawej
i lewej strony
goscia przy
dostosowaniu stotu
do nakrycia
prostego

zna podstawowg
zastawe stotowa
stara si¢ ocenic,
jako$¢ i estetyke
podawanych
potraw

1 napojow,

stosuje przepisy
bhp, sanitarna —
epidemiologiczne
i ochrony
przeciwpozarowej

e postluguje si¢ kartg
menu

e przygotowuje stot
zgodnie
Z zamoOwieniem gosci

e wykonuje czynnosci
kelnerskie z prawej
i lewej strony goscia
przy dostosowaniu
nakrycia stotu do
zamédwienia

e dobiera zastawe do
podania potraw
I napojow

e ocenia jako$¢
1 estetyke
podawanych potraw
1 napojow

e stosuje przepisy bhp,
sanitarna —
epidemiologiczne
i ochrony
przeciwpozarowej

e prawidtowo podaje
napoje zimne
1 gorgce

e prawidtowo podaje
napoje
bezalkoholowe

prawidtowo postuguje

si¢ karta menu i zna
jej zawarto$¢

przygotowuje stot do

nakrycia ztozonego
zgodnie

Z zamoOwieniem gosci

wykonuje czynnosci
kelnerskie z prawej
i lewej strony goscia
przy dostosowaniu
nakrycia stotu do
zamoOwienia
ztozonego

dobiera zastawe

1 forme podania
potraw i napojow
analizuje jakos¢

1 estetyke
podawanych potraw
1 napojow

stosuje i analizuje
przepisy bhp,
sanitarna —
epidemiologiczne

i ochrony
przeciwpozarowej
poda¢ napoje zimne
1 gorace

z uwzglednieniem
preferencji gosci

gastronomicznych

e sporzadza
okoliczno$ciowg kartg
menu

e potrafi analizowac
potrzeby gosci
uwzgledniajac to przy
zamowieniu

e stosuje rézne metody
podawania
zamoéwionych potraw
1 napojow

e dobiera metody,
techniki i style
podawania potraw
1 napojow

e stosuje zasady ruchu
prawo i lewo
stronnego
w czynnoS$ciach
obstugi stolu goscia

e dobiera sposoby
serwowania napoi
zimnych i gorgcych
oraz bezalkoholowych

e okresla wady i zalety
podawania potraw
I napojow roznymi
metodami

e wymienia obrus
W obecnosci gosci

dopuszczajacy Dostateczny Dobry Bardzo dobry Celujacy
Uczen/uczennica: Uczen/uczennica: Uczen/uczennica: Uczen/uczennica: Uczen/uczennica:
e wie co to jest karta e rozpoznaje karty e sporzadza karty e sporzadza karte menu e wykazuje
robocza menu robocze menu robocze menu dla r6znych zaktadow dodatkowe

zainteresowania
zagadnieniami
z przerabianego
dzialu

e samodzielnie
rozwigzuje
postawione mu
problemy

e jest kreatywny
1 tworczy

e biegle postuguje si¢
fachowg
terminologia

e samodzielnie
rozwija wlasne
uzdolnienia

e opanowal wiedze
1 umiejetnosci
znacznie
wykraczajace poza
program nauczania

e samodzielnie
1 bezbtednie
redaguje
1 sporzadza
dokumenty

e samodzielnie
rozwigzuje zadania
problemowe

e korzysta z r6znych
zrodet wiedzy




stara si¢ podac
konsumentowi
proste napoje
zimne

1 gorace

stara si¢ podaé
konsumentowi
proste napoje
bezalkoholowe
zna podstawowe
techniki podawania
napojow

zbiera naczynia po
konsumpcji potraw
1 napojow

Z pomocg
nauczyciela

zna podstawowe
napoje alkoholowe
zna podstawowe
rodzaje kaw
wymienia
podstawowe
dodatki stosowane
przy wykonywaniu
napojow kawowych
wymienia
podstawowy
drobny sprzet
wykorzystywany
przez bariste
potrafi wskazac
podstawowe
zastosowanie
przyboroéw
baristycznych

stosuje rozne techniki
podawania napojow
zbiera naczynia po
konsumpcji potraw
I napojow
rozpoznaje napoje
alkoholowe r6znych
regionOw $wiata
rozpoznaje kawy
wymienia dodatki
stosowane przy
wykonywaniu
napojéw kawowych
wymienia drobny
sprzet
wykorzystywany
przez bariste
wskazuje
zastosowanie
przyboréw
baristycznych
okresla zastawe
wykorzystywang do
naparéw kawowych
uruchamia

I przygotowuje
ekspres ci$nieniowy
do pracy z pomocg
nauczyciela
omawia zasady
dziatania kafetierki,
areopresu, tygla

i ekspresu
przelewowego
potrafi sklasyfikowaé
napoje mieszane

podaje napoje
bezalkoholowe
zgodnie z
preferencjami
konsumenta
analizuje rdzne
techniki podawania
napojow
przeprowadza analize
kolejnosci zbierania
naczyn po
konsumpcji potraw

I napojow

dokonuje analizy
napojow alkoholowe
r6znych regionéw
Swiata

dokonuje analizy kaw
prawidlowo definiuje
dodatki stosowane
przy wykonywaniu
napojow kawowych
analizuje drobny
sprzet
wykorzystywany
przez baristg
analizuje
zastosowanie
przyborow
baristycznych
dokonuje
prawidlowego
wyboru zastawy
wykorzystywanej do
naparéw kawowych

pomaga
konsumentowi przy
doborze alkoholi do
potraw i positkéw
rozpoznaje roézne
rodzaje kaw
pochodzacych

z r6znych regionow
Swiata

potrafi wykorzystaé

1 zastosowaé rézne
dodatki w zaleznosci
od napoju kawowego
(mleko, syropy,
cukry, przyprawy)
sprawnie postuguje
si¢ przyborami
baristycznymi
zgodnie

Z przeznaczeniem
dokonuje
prawidtowego wyboru
zastawy w zaleznosci
od rodzaju napoju
kawowego

sprawnie obstuguje
ekspres ci$nieniowy
sprawnie obstuguje
kafeterke, areopres,
tygiel i ekspres
przelewowy

potrafi przelicza¢
los¢ sktadnikow
napojow mieszanych
w zalezno$ci od
podanych jednostek




potrafi wskazac¢
podstawowa
zastawe
wykorzystywang do
naparow kawowych
zna podstawowe
elementy ekspresu
ci$nieniowego
stara si¢ omowié
zasady dziatania
kafetierki,
areopresu, tygla

I ekspresu
przelewowego
rozroznia napoje
mieszane

stara si¢ oblicza¢
ilos¢ sktadnikow
napojow
mieszanych na
podstawie receptur
Z pomoca
nauczyciela
wymienia metody
miksowania
potrafi dobierac
podstawowe
naczynia do
podawania napojow
mieszanych

zna podstawowy
sprzet 1 urzadzenia
do sporzadzenia
napojow

sporzadza i podaje
proste napoje mieszane
Z pomocg nauczyciela

oblicza ilos¢
sktadnikow napojow
mieszanych na
podstawie receptur
charakteryzuje
metody miksowania
dobiera naczynia do
podawania napojow
mieszanych
wykorzystuje sprzet
1 urzadzenia do
sporzadzenia
napojow

przestrzega
algorytmu
sporzadzania
napojow mieszanych
sporzadza i podaje
proste napoje
mieszane

uruchamia

i przygotowuje
ekspres cisnieniowy
do pracy

sprawnie analizuje
zasady dziatania
kafetierki, areopresu,
tygla i ekspresu
przelewowego
wyodrebnia napoje
mieszane

oblicza 1 opisuje ilo$¢
sktadnikow napojow
mieszanych na
podstawie receptur
dostrzega roéznice
metod miksowania
wykazuje
kreatywnos¢ w
doborze naczyn do
podawania napojow
mieszanych
samodzielnie planuje
sprzet 1 urzadzenia do
sporzadzenia napojow
modyfikuje algorytm
sporzadzania napojow
mieszanych
sporzadza i podaje
ztozone napoje
mieszane

samodzielnie dobiera
metody miksowania
do rodzaju napoju
mieszanego

W sposob kreatywny
dekoruje napoje
mieszane

sporzadza
zapotrzebowanie na
produkty i materiaty
pomocnicze do baru
rozlicza bar po
zakonczeniu pracy
planuje prac¢ dzienng
1 tygodniowa
pracownikow baru
wykazuje si¢
kreatywnoscia przy
sporzadzaniu i
podawaniu r6znego
typu napojow
mieszanych




V. Zasady przygotowywania, oceniania potraw i napojow w obecnosci go$cia

dopuszczajacy Dostateczny Dobry Bardzo dobry Celujacy

Uczen/uczennica: Uczen/uczennica: Uczen/uczennica: Uczen/uczennica: Uczen/uczennica:
Zna wyposazenie stara si¢ dobra¢ sprzgt e planuje i dobiera Wykonuje wykazuje dodatkowe
stanowiska do do prowadzenia sprzet do tranzerowanie migsa zainteresowania
prowadzenia serwisu serwisu specjalnego prowadzenia serwisu drobiu i ryb zagadnieniami

specjalnego

(wbzki do

specjalnego (wozki

potrafi efektownie

z przerabianego

stara sie sporzadzié flambirowania, do flambirowania, filetowac¢ egzotyczne dziatu

proste potrawy tranzerowania, stoty tranzerowania, stoty owoce potudniowe samodzielnie

i napoje z pomocg dostawcze, karafki) dostawcze, karafki) potrafi dobiera¢ rozwiazuje
nauczyciela potrafi sporzadzic¢ e potrafi sporzadzi¢ potprodukty i dodatki postawione mu
wykonuje w obecnos$ci goscia w obecnosci goscia do flambirowania problemy
tranzerowanie migsa proste potrawy i napoje potrawy i napoje serwuje potrawy jest kreatywny

Z pomocg nauczyciela wykonuje bardziej metodg francuska i tworczy

potrafi filetowaé tranzerowanie migsa skomplikowane i angielska biegle postuguje sie
jabtka, pomarancze, filetuje owoce e wykonuje dobiera sprzet fachowg terminologia
banany ziarnkowe tranzerowanie miesa I zastawe stotowa do samodzielnie rozwija
Z pomocg nauczyciela flambiruje proste i drobiu nakry¢ specjalnych wiasne uzdolnienia
definiuje pojecie potrawy e filetuje owoce dobiera wyposazenie opanowat wiedzg
potraw w obecnoéci goécia potudniowe do realizacji i umiejetnosci

flambirowanych
rozroznia metody
serwowania potraw

Z pomoca nauczyciela
serwuje potrawy
metoda niemiecka

e flambiruje potrawy
w obecnosci goscia
e serwuje potrawy

zamoOwienia room —
serwisu
realizuje zamowienie

znacznie
wykraczajace poza
program nauczania

metoda niemiecka, przyjmuje zamowienie metoda niemieckg w pokoju goécia samodzielnie
rosyjska, gosci hotelowych 1 rosyjska zgodnie z przyjetymi i bezblednie redaguje
definiuje pojecie (wywieszki klamkowe, e przyjmuje standardami i sporzadza

room — serwisu karty menu room- zamowienie gosci okresla czynnosci dokumenty

stosuje przepisy bhp, Sserwisowe, rozmowa hotelowych i je porzadkowe okresowe samodzielnie
sanitarna — telefoniczna realizuje (wywieszki i codzienne w czg$ci rozwiazuje zadania
epidemiologiczne zamoOwienia klamkowe, karty handlowo ustugowej problemowe

I ochrony bezposrednie) menu room- zaktadu korzysta z réznych
przeciwpozarowej sporzadza prosty Serwisowe, rozmowa gastronomicznego zrodet wiedzy
potrafi przeprowadzi¢ harmonogram telefoniczna,

proste czynnosci zamoOwienia do pokoju zamoOwienia

porzadkowe hotelowego bezposrednie)




o porzadkuje sprzet,
zastawe 1 bielizng
stotowa

e sprawdza stan sprzetu,
zastawy stolowej

e sporzadza
rozbudowany
harmonogram
zamowienia do
pokoju hotelowego

i bielizny e porzadkuje sprzet,
zastawg 1 bielizng
stotowg zgodnie
z lista kontrolng
e sprawdza i analizuje
stan sprzetu, zastawy
stotlowej
I bielizny
e radzi sobie ze stresem
V. Rozliczenia kelnerskie
dopuszczajacy Dostateczny Dobry Bardzo dobry Celujacy
Uczen/uczennica: Uczen/uczennica: Uczen/uczennica: Uczen/uczennica: Uczen/uczennica:

e zna dokumenty do e dobiera dokumenty e dobiera i redaguje e analizuje e wykazuje dodatkowe
rozliczania ushug do rozliczania ushug dokumenty do dokumenty do zainteresowania
kelnerskich kelnerskich (paragon, rozliczania ushug rozliczania ushug zagadnieniami
(paragon, faktura) faktura) kelnerskich kelnerskich z przerabianego

e wymienia ustugi
kelnerskie zgodnie
z podatkiem VAT

e stara si¢ dobierac
sposob 1 forme
rozliczen do
potrzeb gosci
1 mozliwosci
zaktadu

e przygotowuje
prosty rachunek

e przyjmuje
nalezno$¢
gotowkowa

e definiuje ustlugi
kelnerskie zgodnie z
podatkiem VAT

e dobiera i analizuje
sposob 1 formeg
rozliczen do potrzeb
gosci 1 mozliwosci
zaktadu

e przygotowuje
ztozony rachunek

(paragon, faktura)
e klasyfikuje ustugi
kelnerskie zgodnie
z podatkiem VAT
e samodzielnie
monitoruje sposob
1 forme rozliczen
do potrzeb gosci
1 mozliwosci
zaktadu
e przygotowuje
I analizuje ztozony
rachunek

(paragon, faktura)
e rozlicza ushugi
kelnerskie zgodnie
z podatkiem VAT
e dokonuje analizy
sposobu i formy
rozliczen do
potrzeb gosci
1 mozliwosci
zakladu
e podaje prawidtowo
sporzadzony
rachunek

dziatu

e samodzielnie
rozwiazuje
postawione mu
problemy

e jest kreatywny
1 tworczy

e biegle postuguje si¢
fachowa terminologia

e samodzielnie rozwija
wlasne uzdolnienia




przyjmuje
naleznos¢
bezgotowkowa

Z pomoca
nauczyciela
przyjmuje napiwki
potrafi podzickowac
za skorzystanie

z ushugi

potrafi pozegnac
gos$cia 1 zaprasza go
do ponownych
odwiedzin

przyjmuje nalezno$¢
z wykorzystaniem
prostych programow
do prowadzenia
gastronomii, konczy
transakcje na kasie

i wydaje reszte)
przyjmuje nalezno$¢
bezgotowkowa
przyjmuje napiwki
stosujac
obowigzujace
standardy
wykorzystuje zwroty
grzecznosciowe

w podzigkowaniu za
skorzystanie z ushugi
zegna goscia

i zacheca go do
ponownych
odwiedzin

przyjmuje
naleznos¢

z wykorzystaniem
ztozonych
programow do
prowadzenia
gastronomii,
konczy transakcje
na kasie i wydaje
reszte)

przyjmuje
nalezno$¢
bezgotoéwkowa
(sprawdza
czytelnos¢ karty,
dokonuje akceptacji
karty w terminalu,
prosi o wpisanie
kodu PIN lub
podaje gosciowi do
podpisu wydruk

z terminala,
porownuje
zgodnos¢ podpisu
na karcie i
wydruku, zwraca
karte wraz z kopia
wydruku gosciowi)

biegle rozlicza
nalezno$¢
gotowkowa
(przyjmuje
nalezno$¢

z wykorzystaniem
programow do
prowadzenia
gastronomii,
konczy transakcje
na kasie i wydaje
reszte)

biegle rozlicza
nalezno$¢
bezgotowkowa
(sprawdza
czytelnos¢ karty,
dokonuje akceptacji
karty w terminalu,
prosi o wpisanie
kodu PIN lub
podaje gosciowi do
podpisu wydruk

z terminala)
poréwnuje
zgodnos¢ podpisu
na karcie

i wydruku, zwraca
karte wraz z kopia
wydruku go$ciowi
rejestruje napiwki
samodzielnie
analizuje wykonang
ustuge
gastronomiczng

opanowat wiedzg

1 umiejetnosci
znacznie
wykraczajace poza
program nauczania
samodzielnie

1 bezbtednie redaguje
1 sporzadza
dokumenty
samodzielnie
rozwigzuje zadania
problemowe
korzysta z r6znych
zrodet wiedzy




