Wymagania edukacyjne z okresleniem poziomu trudnosci z przedmiotu
Zywienie i Obstuga Konsumenta.

Wymagania edukacyjne
Uczen potrafi:

Poziom
wymagan
programowych

Stopien
wymagan

I. Skladniki pokarmowe i ich rola

1. Charakterystyka i wlasciwosci biatek,
thuszczéw i weglowodandéw.

dokonac podziatu biatek

scharakteryzowa¢ wybrane biatka

wymieni¢ funkcje biatek w organizmie

dokonac podziatu ttuszczow

wymieni¢ wiasciwosci ttuszczéw

wyjasnic role ttuszczéw w organizmie

wymieni¢ zapotrzebowanie organizmu na
weglowodany

scharakteryzowa¢ weglowodany przyswajalne
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wyjasni¢ pojecie wartosci odzywczej biatek

i)
v

wskazac¢ skutki niedoboru biatka

i)
v

wskazac¢ skutki niedoboru ttuszczow

i)
v

scharakteryzowac role i zrédta weglowodanow
przyswajalnych

i)
v

wymieni¢ skutki nadmiaru i niedoboru
weglowodandéw

v
v
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2. Charakterystyka kwaséw tluszczowych i
cholesterolu. Rola i Zrodta NNKT.

scharakteryzowac¢ kwasy ttuszczowe

wymienic¢ role NNKT w organizmie

opisac role cholesterolu w zywieniu

wymieni¢ zrédta cholesterolu
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sklasyfikowac zrodta NNKT

PP

opisywac role cholesterolu w zywieniu cztowieka

PP
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3. Charakterystyka witamin rozpuszczalnych w
wodzie i witamin rozpuszczalnych
w ttuszczach.

omoéwic zasady podziatu witamin

scharakteryzowac witaminy rozpuszczalne w wodzie

okresli¢ zapotrzebowanie organizmu na witaminy

scharakteryzowac witaminy rozpuszczalne w
ttuszczach

okresli¢ zapotrzebowanie organizmu na te witaminy

V| U (O(O|O

scharakteryzowac zrédta witamin

PP

wymieni¢ skutki niedoboru oraz nadmiaru witamin
rozpuszczalnych w wodzie

PP

wymieni¢ skutki niedoboru oraz nadmiaru witamin
rozpuszczalnych w tluszczach

PP

AR |IAO R |[VRIRA




4. Wiadomosci ogolne o sktadnikach
mineralnych.

opisac role sktadnikéw mineralnych

wymieni¢ zrodta skfadnikdw mineralnych w zywnosci

wymieni¢ zrodta oraz zapotrzebowanie organizmu na
makroelementy

wymieni¢ zrédta oraz zapotrzebowanie organizmu na
mikroelementy
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scharakteryzowac zrodta sktadnikéw mineralnych

PP

scharakteryzowac zapotrzebowanie organizmu na
makroelementy

PP

scharakteryzowac zapotrzebowanie organizmu na
mikroelementy

PP
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II. Warto$¢ odzywcza i przemiany skiad

nikéw pokarmowych.

1. Wartos¢ odzywcza oraz kalorycznosc¢
produktéw spozywczych.

wyjasni¢ pojecie wartosci odzywczej produktow
spozywczych

obliczy¢ wartos$¢ odzywczg produktéw spozywczych
i potraw

obliczy¢ wartos¢ energetyczng produktow, potraw i
positkdéw

okresla¢ wartos¢ odzywczg potraw, korzystajac z
programoéw komputerowych

PP

oceniac¢ na podstawie uzyskanych wynikow wartosé
odzywczg produktdéw, potraw i positkow

PP
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2. Podzial produktéw spozywczych na grupy.

podzieli¢ produkty spozywcze na grupy

P

A

scharakteryzowac¢ wartos$¢ odzywczg poszczegodlnych
grup produktow

P

zastosowac zamiennos$¢ produktéw spozywczych
w grupie i miedzy grupami

PP

A

II1. Zasady ukfadania jadtospisow.

1. Zasady planowania i uktadania jadtospisow
dla ré6znych grup ludnosci.

wymieni¢ rodzaje jadtospiséw

okresli¢ zasady uktadania jadtospiséw

zastosowac zasady racjonalnego zywienia

planujac $niadania uwzglednia¢ specjalne potrzeby
zywieniowe

okresla¢ w jadtospisie zywnos¢ alergizujacg
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skorzystac z programow komputerowych

PP

sporzadzajac jadtospisy wskazac roztozenie energii
na positki w ciggu dnia

PP

wskazac¢ skutki btedéw zywieniowych dla organizmu

PP
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2. Sporzadzanie jadlospisow
$niadaniowych dla gosci o
specyficznych potrzebach.
zywieniowych.

okreslac¢ funkcje sktadnikdw pokarmowych
niezbednych dla organizmu cztowieka




okresla¢ wartosci odzywcze produktow spozywczych P K

opracowywac jadtospisy $niadan zgodnie z recepturg P p
i normami zywienia, dostosowane do potrzeb gosci

korzysta¢ z programéw komputerowych:
a) analizowac receptury i normy zywienia PP R

b) rozrézniac potrzeby zywieniowe gosci i ich
oczekiwania

sporzadzac jadtospisy $niadaniowe zgodnie z PP
recepturami dla okreslonych grup konsumentéw

okresli¢ role zywnosci wzbogacanej w zywieniu PP
cztowieka

3. Sprzet i urzadzenia pomocnicze do
przygotowywania i podawania potraw i
napojow $niadaniowych.

rozrézniac sprzet do wykonania potraw i napojow p K
$niadaniowych

zastosowac odpowiedni sprzet do wykonania p K
potrawy i napoju

oceniac przydatnos¢ sprzetu i urzadzen do PP R
przygotowania $niadania

dobierac sprzet do wykonania potraw i napojow PP R

$niadaniowych

IV. Systemy zarzadzania jakoscia i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i
zywienia.

1. Jakosc i bezpieczenstwo zdrowotne
Zywnosci.

rozpoznawac zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas P K
sporzadzania potraw i napojow

wskazywac zmiany, jakie mogq zachodzi¢ w
surowcach i potproduktach podczas poszczegolnych
procesow obrdbki technologicznej (np. ciemnienie P
warzyw i owocow, reakcja Maillarda, karmelizacja,
zwiekszenie strawnosci i przyswajalnosci
pozywienia)

wyjasnia¢ znaczenie pojec¢ zwigzanych z
bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong P K
przeciwpozarowa, ochrong srodowiska i ergonomii

ustalac¢ i analizowa¢ krytyczne punkty kontroli w
procesach produkcji i $wiadczeniu ustug PP R
w gastronomii

opisywac zmiany zachodzace w sktadnikach

odzywczych podczas procesow technologicznych PP D
majace wptyw na funkcjonowanie organizmu

cztowieka

okreslac¢ konsekwencje wynikajace z

nieprzestrzegania przepiséw sanitarno- PP D

epidemiologicznych

2. Systemy zarzadzania jakoscia okreslone
ustawa o bezpieczenstwie zywnosci.

rozrozniac systemy zarzadzania jakoscig i P K
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia




omawiac zasady dobrej praktyki higienicznej i
produkcyjnej

okresla¢ ustawy o bezpieczenstwie zywnosci

analizowad czynniki wptywajace na zmiany w
stosowaniu zasad systemu HACCP

PP

okresla¢ zasady systemu ISO 22000

PP
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V. Sniadania i room service w

hotelu.

1. Warunki przechowywania zywnosci.

wskazywac czynniki okreslajgce warunki
przechowywania produktéw spozywczych

wskazywac czynniki wptywajace na wlasciwe
przechowywanie produktéw spozywczych

rozréznia¢ wyposazenie magazynéw oraz
magazynowe srodki transportowe

dobiera¢ urzadzenia do przechowywania zywnosci

dokonac odbioru iloSciowego surowcow i
potproduktow

obstugiwac urzadzenia chtodnicze i mrozne

dokonywac¢ pomiaru temperatury i wilgotnosci

zapisywac parametry technologiczne w punktach
kontrolnych podczas magazynowania zywnosci

rozmieszcza¢ zywnos$¢ w magazynach, zgodnie z
warunkami zapewniajacymi im trwatos¢

stosowac zasade FIFO i LIFO
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stosowac metody przechowywania zywnosci do
odpowiedniego asortymentu

i)
v
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stosowac instrukcje i procedury systemoéw
zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym
zZywnosci i zywienia opracowane dla magazynow

PP

A

wskazywac skutki nieprzestrzegania warunkow
zapewniajacych trwato$¢ przechowywanej zywnosci

PP

A

sporzadza¢ dokumentacje magazynowgq

PP

A

2. Rodzaje serwisé6w $niadaniowych.

rozrézniac positki dnia w kulturze réznych narodéw

okresla¢ godziny podawania positkow

wymieniac rodzaje $niadan stosownych w
gastronomii hotelowej

zaprojektowac bufet $niadaniowy zgodnie z
zasadami obstugi goscia

planowac $niadania hotelowe, np. a la carte, Sniadania
kontynentalne, angielskie, paczki $niadaniowe
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ustala¢ kolejnos$¢ podawania potraw zestawionych w
$niadaniach

PP

zastosowac rodzaj serwisu do typu $niadania

PP

dobierac sprzet, urzadzenia i nakrycia do rodzaju
$niadania

PP
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3. Room service, lunch, brunch i inne ustugi
zywieniowe w hotelu.

scharakteryzowac¢ potrawy stosowane do
przygotowania positkdw typu lunch i brunch

A

omawiac zasady serwowania potraw do pokoju

A




dobierac sposéb serwowania do pokoju do rodzaju
positku

realizowac¢ zamdwienie room service zgodnie z
procedurg

uzasadniac¢ dobor potraw i napojéw w zaleznosci od
rodzaju positku (lunch, brunch czy $niadanie)

PP

sporzadza¢ wykaz czynnosci dotyczacych
serwowania $niadania do pokoju goscia

PP
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VI. Dziatalnos¢ gastronomii hotelowej.

1. Klasyfikacja placowek i zakladow
| gastronomicznych.

wymieni¢ placéwki gastronomii indywidualnej

wymieni¢ placéwki gastronomii systemowej

wymienic¢ placowki gastronomii specjalnej

rozréznia¢ zaktady gastronomiczne i inne miejsca
$wiadczenia ustug gastronomicznych
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opisywac zaktady gastronomiczne, zywieniowe,
uzupetniajace, punkty gastronomiczne (np.:
restauracje, kawiarnie, bary, puby, domy weselne
itp.) i inne miejsca $wiadczenia ustug
gastronomicznych

PP

2. Uklad funkcjonalny czesci gastronomicznej
hotelu.

wymieni¢ pomieszczenia wystepujace w czesci
gastronomicznej hotelu

przebieg drog komunikacyjnych w czesci
gastronomicznej hotelu zgodnie z wymogami
sanitarno- higienicznymi

okresli¢ znaczenie rozwigzan funkcjonalnych czesci
gastronomicznej hotelu dla bezpieczenstwa i jakosci
produkcji, bezpieczenstwa pracownikow i gosci

PP

wyznaczy¢ drogi komunikacyjne w pracy kelnera
przy realizacji ustugi gastronomicznej

PP

VII. Prace przygotowawcze w sali

konsumenckiej

1. Metodytechniki i systemy obstugi gosci.

rozréznia¢ metody i techniki obstugi konsumentéw

analizowad zalety i wady podawania potraw i
positkéw réznymi metodami i technikami

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

analizowad zalety i wady podawania potraw i
positkow réznymi systemami

komunikowac sie i wspdtpracowaé w zespole
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dobiera¢ metody obstugi do swiadczonych ustug
gastronomicznych

PP

stosowac¢ metody obstugi gosci w podawaniu potraw
i napojow

PP

wykonywac czynnosci obstugi gosci przy stosowaniu
réznych systemow obstugi gosci

PP

oceniac przydatnos¢ systeméw obstugi gosci dla
gastronomii

PP
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2. Wyposazenie sali konsumenckiej.

rozrézniac bielizne stotowq

A




identyfikowac zastawe stotowa, np. ceramiczna,
szklang

P

rozrézniac sztuéce podstawowe, specjalne,
pomocnicze

P

rozroézniac tace kelnerskie

P

zastosowac bielizne stotowg do typdow $niadan

PP

zastosowac zastawe stotowaq i sztucce do réznych
rodzajow $niadan

PP
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VIII. Techniki obstugi konsumenta.

1. Obstuga indywidualna gosci.

wykonywac czynnosci zwigzane z przyjmowaniem
gosci

stosowac zasady obstugi goscia przy $niadaniach a la
carte

wykonywac czynnosci zwigzane z przyjeciem
zamoéwienia room service

przekazywa¢ zamoéwienie do realizacji

stosowac zasady kultury osobistej i etyki zawodowej

ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za wykonywane zadania

wspotpracowac w zespole i stosowac zasady
komunikacji interpersonalnej
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wykonywacé czynnosci obstugi gosci przy stosowaniu
réznych metod, technik podawania potraw i napojéw

PP

stosowac zasady up-sellingu w poszerzaniu
zamowienia

PP

komunikowac sie z gosémi na kazdym etapie
obstugi, stosujac zwroty grzecznosciowe

PP

stosowac zasady rozwigzywania sytuacji
konfliktowych

PP

wprowadzac zasady obstugi réznych typdéw gosci

PP
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2. Rodzaje i obstuga przyjec okolicznosciowych
w hotelu.

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

planowa¢ menu na przyjecia okolicznosciowe,
przerwy kawowe podczas konferencji

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

PP

planowa¢ menu na przyjecia okolicznosciowe,
przerwy kawowe podczas konferencji

PP

stosowac zasady protokotu dyplomatycznego

PP
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3. Planowanie i metody obstugi $niadan
hotelowych.

wymieni¢ metody i techniki do przygotowania
$niadania

oméwic sposoby przygotowania i formy podawania
$niadan do mozliwosci obiektu hotelarskiego

definiowac rodzaje $niadan hotelowych

omoéwic przygotowanie bufetu $niadaniowego
zgodnie z zasadami obstugi goscia

rozrézniac potrzeby zywieniowe gosci i ich
oczekiwan

L~ A~ 2 A ~ I
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klasyfikowac¢ potrawy dla goscia o specjalnych
potrzebach zywieniowych

PP

A

omowic receptury przygotowania $niadan

PP

A

wskazac potrawy alergizujgce w zestawie
$niadaniowym

PP

wymieni¢ rodzaje $niadan hotelowych np. a la carte,
$niadania kontynentalne, angielskie, paczki
Sniadaniowe, lunch, brunch

PP

IX. Rozliczanie ustug gastronomicznych

1. Kalkulacja ceny jednostkowej potraw,
napojow i ustugi gastronomicznej.

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

rozrozniac¢ elementy ceny gastronomicznej potraw i
napojow (koszty surowcow, poétproduktéw i towaréow
handlowych, marza gastronomiczna, podatek VAT)

okresla¢ czynniki wptywajace na cene potraw,
napojow, ustug gastronomicznych i cateringowych
(np. sezonowos$¢, dostepnosc¢ i cene surowcow,
potproduktéw i towarow handlowych, ceny
dystrybuciji itp.)

PP

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

PP

stosowac metody i techniki obliczania cen, marz do
potraw i napojow

PP

2. Rozliczenia gotéwkowe i bezgotowkowe.

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

P

v

dobierac sposéb i forme rozliczen do potrzeb gosci,
zleceniodawcy i mozliwosci zaktadu

P

przyjmowac naleznos$¢ gotéwkowg od konsumenta

PP

przyjmowac naleznos$¢ bezgotéwkowa, np.: kartg
ptatniczg

PP

obstugiwac terminal do kart ptatniczych

PP
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X. Dziatalnos¢ gastronomii hotelowej

1. Organizacja stanowiska pracy w czesci
handlowo-ustugowej gastronomii hotelowej.

okreslac¢ zasady organizacji stanowisk pracy w czesci
gastronomiczno-ustugowej zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
$rodowiska (bhp)

stosowac programy komputerowe do planowania
ustug

przygotowac oferte ustug gastronomicznych i
cateringowych ukierunkowang na klienta (np.: dania
tradycyjne, regionalne, etniczne, ekologiczne itd.)

okresla¢ elementy opracowania planu ofert na ustugi
gastronomiczne: ocena rynku, oszacowanie oferty,

PP




sposdb finansowania, mozliwosci techniczne kuchni,
mozliwosci techniczne sali

dobiera¢ ustugi gastronomiczne do oferty hotelowej PP
w zaleznosci od zapotrzebowania rynku

przygotowac oferte ustug gastronomicznych
ukierunkowang na klienta (np.: dania tradycyjne, PP
regionalne, etniczne, ekologiczne itd.)

opracowac oferte ustug gastronomicznych w ramach
dziatan marketingowych danego zaktadu PP
gastronomicznego

2. Planowanie i wykonanie oferty ustug
gastronomicznych hotelu.

zdiagnozowacd potrzeby zleceniodawcy na ustuge p
gastronomiczng,

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

rozrézniac ustugi $wiadczone przez gastronomie
hotelowg w tym: przyjecia okolicznosciowe P
zasiadane, stojace, mieszane, kongresy,
konferencje, rauty itp.

stosowac programy komputerowe do planowania PP
ustug

opisac cechy swiadczace o jakosci ustugi

gastronomicznej w hotelu, np.: dostepnosc¢ ustugi, PP
bezpieczenstwo, kompetencje personelu

opracowac ankiete oceniajacg jakos¢ swiadczonych PP

ustug gastronomicznych w hotelu

XI. Wykonywanie czynnosci zwiazanych z obstuga gosci i ustug
gastronomicznych

1. Uzytkowanie sprzetu, zastawy i bielizny
stotowej.

zastosowac w praktyce zasady mycia sprzetu i p
zastawy stotowej

zastosowac w praktyce zasady pielegnacji i

przechowywania réznego rodzaju zastawy i bielizny P
stotowej

dobierac¢ opakowania do przechowywania i P
transportu produktéw

kontrolowac ilo$¢ sprzetu wydawanego i zdawanego PP
2. Przygotowanie personelu do obstugi gosci.

okresli¢ ubidr i wyposazenie pracownika p

obstugujacego goscia w sali konsumpcyjnej

rozrozniac techniki przenoszenia tac kelnerskich,

talerzy, buliondéwek, pétmiskow, szkta, sztuécow, P
filizanek

wykorzystywacé w praktyce tace kelnerskie P
stosowac techniki przenoszenia tac kelnerskich,

talerzy, buliondéwek, pétmiskow, szkta, sztuécow, PP

filizanek (np.: chwyt gérny, chwyt dolny, chwyt
ptaski, w serwetce kelnerskiej, na tacy kelnerskiej)

stosowac techniki zbierania brudnej zastawy PP
stotowej, szkta, sztuccow

3. Rodzaje positkéw.




rozrozniac positki dnia w kulturze réznych narodéw

okresla¢ godziny podawania positkow

rozrézniac rodzaje $niadan, obiadéw i kolacji
podawanych do stotu
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ustalac kolejnosé podawania potraw zestawionych w
positkach obiadowych

PP

dobierac sprzet, urzadzenia i nakrycia do rodzaju
$niadania, obiadu, podwieczorku, kolacji

PP
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4. Napoje zimne i gorace bezalkoholowe.

klasyfikowac napoje zimne bezalkoholowe

klasyfikowac napoje gorace
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przestrzega¢ 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

okreslac¢ kolejnos¢ podawania napojow zimnych i
goracych, bezalkoholowych

serwowac kawe, herbate réznymi metodami,
technikami z zastosowaniem réznych dodatkow (np.:
I6d, owoce, cukier, Smietanka, mleko itp.)

przygotowac bar do sporzadzania i podawania
napojow bezalkoholowych (sprawdzac zaopatrzenie
w surowce, gotowos¢ urzadzen, sprzetu oraz
zastawy stotowej i serwisowej do sporzadzania,
nalewania i serwowania napojow bezalkoholowych)

PP

podawac 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, otwiera¢, nalewac, ustawiac
napodj na stole)

PP

sprawdzac jakosc¢ i estetyke podawanych potraw i
napojow

PP

A

5. Sniadania hotelowe i room service.

wymieniac rodzaje $niadan hotelowych

rozréznia¢ metody i techniki do przygotowania
$niadan

dobiera¢ sposoby przygotowania $niadan do
mozliwosci obiektu hotelarskiego

przygotowac bufet $niadaniowy zgodnie z zasadami
obstugi goscia

przyjmowaé zamowienia do pokoju ztozone przez
goscia

stosowac rézne techniki i metody dostarczania
positku do pokoju goscia

zdefiniowac strukture organizacyjng dziatu room
service

wykonywacé zamédwienie do pokoju (wykorzystanie
zawieszki klamkowej)
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przygotowac $niadanie hotelowe np. a la carte,

$niadanie kontynentalne, angielskie, paczki PP R

$niadaniowe

analizowad rézne sposoby sktadania zamdwien room

service (obstuga z bazy serwisu pietrowego PP

i scentralizowany system obstugi)

podawac zgodnie z procedurg positek do pokoju PP R
XII. Organizacja przyjec okolicznosciowych

1. Obstuga przyjec i bankietow.

obstugiwac gosci na przyjeciach stojacych z

wykorzystaniem tac kelnerskich, stotéw bufetowych P R

i koktajlowych

dobiera¢ metody i techniki obstugi gosci do rodzaju

ustugi gastronomicznej (rodzaju przyjecia, P R

asortymentu potraw)

uwzglednia¢ opinie i pomysty innych cztonkoéw

zespotu przy planowaniu i wykonywaniu zadan P R

zawodowych

przestrzegac zasad etyki i etykiety obowigzujacych

w komunikacji z pracownikami, klientami oraz P R

gosémi

stosowac¢ kodeks savoir-vivre/ przyjety w srodowisku P R

pracy

stosowac zasady komunikacji interpersonalnej P R

wskazywac najczestsze przyczyny sytuacji P R

stresujgcych w pracy zawodowej

dostosowac liczbe kelnerdw i liczbe stotéw do obstugi PP R

przyjecia okolicznos$ciowego

sporzadza¢ harmonogram obstugi przyjec PP D

zasiadanych, na stojgco i mieszanych

obstugiwac przyjecia zasiadane i mieszane, stosujac PP D

rézne metody, techniki i systemy obstugi

ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za wykonywane zadania PP R

kierowa¢ wykonaniem przydzielonych zadan PP D

szacowac czas, zasoby i budzet zadania PP D

wskazywac obszary odpowiedzialnosci prawnej za PP D

podejmowane dziatania

oceniac¢ skutecznos¢ rozwigzania problemu PP D

2. Karty menu.

rozrézniac rodzaje kart menu P K

grupowac informacje zawarte w karcie menu p K

napojow i alkoholi

rozrozniac¢ potrawy i napoje zawarte w karcie menu P K

podawac karte menu napojéw gosciowi zgodnie z p K

procedurg

wyjasniac¢ pochodzenie, sktad i metode sporzadzania P P

potrawy na podstawie karty

analizowacd i oceniac i karty menu i napojéw pod PP R

wzgledem budowy

stworzy¢ wktadke do karty menu, np.: dania szefa PP R

kuchni, dania sezonowe, dania happy hours




3. Rozwiazania techniczne i organizacyjne
wptywajace na poprawe warunkow i jakos¢
pracy.

stosowac nowatorskie i innowacyjne rozwigzania

techniczne majace na celu poprawe wydajnosci P R
i jakosci pracy
proponowac rozwigzania organizacyjne w celu PP R
poprawy warunkow i usprawnienia pracy

XIII. Rozliczanie ustug gastronomicznych
1. Dokumenty rozliczeniowe.
rozrézniac stawki podatku VAT stosowane w p p
gastronomii
dobiera¢ dokumenty do finansowego rozliczania p p
ustug (paragon, rachunek, faktura VAT, KW, KP)
przygotowac dane do wystawienia rachunku za P R
ustuge gastronomiczng
oblicza¢ koszty odstgpien od umdw na realizowang PP R
ustuge
wyznaczac terminy rozliczen w prowadzeniu ustug PP R
gastronomicznych
odliczy¢ kwote pobranej zaliczki PP R
wystawic¢ rachunek za ustuge PP R
wystawi¢ fakture za ustuge PP R
2. Kalkulacja kosztow ustugi gastronomicznej i
cateringowej.
rozrozniac pojecia stosowane w kalkulacji
jednostkowej (np. koszt, koszt jednostkowy, staty, p p
zmienny, cena, kalkulacja, rabat, marza
gastronomiczna itp.)
rozrézniac¢ elementy ceny gastronomicznej potraw i
napojow (koszty surowcow, potproduktow i towarow P P
handlowych, marza gastronomiczna, podatek VAT)
rozrézniac stawki podatku VAT w rozliczaniu ustug p
gastronomicznych i cateringowych
stosowac stawki podatku VAT w rozliczaniu ustug P R
gastronomicznych i cateringowych
sporzadzac¢ wstepng kalkulacje menu obiadowego P R
okresla¢ czynniki wptywajace na cene potraw,
napojow, ustug gastronomicznych i cateringowych
(np. sezonowos$¢, dostepnosé i cene surowcow, PP R
potproduktéw i towaréw handlowych, ceny
dystrybuciji itp.)
stosowac stawki podatku VAT w kalkulowaniu ceny
potraw i napojéw oraz rozliczaniu ustug PP R
gastronomicznych i cateringowych
3. Programy komputerowe wspomagajace
rozliczanie ustug gastronomicznych w hotelu.
rozrézniac elektroniczne urzadzenia rejestrujace i
kasy kelnerskie stosowane w zaktadach P P
gastronomicznych
rozroznia¢ programy komputerowe w rozliczaniu P
ustug gastronomicznych
dokonywac dziennego rozliczenia w postaci raportu p R

kasowego




stosowac programy komputerowe do wprowadzania

Zzmian menu i cen PP R
stosowac programy komputerowe wspomagajace

kalkulacje cen potraw, napojow i ustug PP R
gastronomicznych

stosowac programy komputerowe w rozliczaniu PP R

ustug kelnerskich, gastronomicznych i cateringowych

XIV. Projektowanie wdrazania systemoéw zarzadzania srodowiskowego

1. Systemy zarzadzania srodowiskowego.

analizowa¢ wymagane dokumenty wynikajace z
normy ISO, w celu wdrozenia Systemu Zarzadzania
Srodowiskiem (zakres, cele i zadania SZS, obowigzki
i odpowiedzialno$¢ personelu zaktadu, zapisy z
monitorowania)

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

planowaé wdrazanie Systemu Zarzadzania
Srodowiskowego (SZS) w oparciu o0 wymagania
zawarte w normie ISO

PP

analizowac akty prawne obowigzujace przy
wdrazaniu Systemu Zarzadzania Srodowiskowego
(SZS) w oparciu o wymagania zawarte w normie ISO

PP

2. Stosowanie nowoczesnych rozwigzan w
gastronomii hotelowej.

wskazywac kierunki rozwoju zmian zachodzacych w
branzy hotelarskiej

sporzadzac plan rozwoju zawodowego dla siebie i
podlegtych pracownikow

identyfikowa¢ nowe technologie komunikacyjne

PP

wskazywac korzysci wspotpracy w grupie przy
wykonywaniu zadan zawodowych

PP
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