CHARAKTERYSTYKI EFEKTOW UCZENIA SIE DLA POZIOMOW SEKTOROWEJ RAMY KWALIFIKACJI W SEKTORZE TURYSTYKA UJETE W KATEGORIACH WIEDZY, UMIEJETNOSCI ORAZ KOMPETENCJI SPOLECZNYCH DLA BRANZY GASTRONOMIA

POZIOM 2 POZIOM 3 POZIOM 4 POZIOM 5 POZIOM 6
Kod Kod Kod Kod Kod
sktadnika ZNA | ROZUMIE: skiadnika ZNA | ROZUMIE: sktadnika ZNA | ROZUMIE: sktadnika ZNA | ROZUMIE: skiadnika ZNA | ROZUMIE:
opisu opisu opisu opisu opisu
Podstawowe pojecia i nazewnictwo stosowane w Terminologie stosowang w turystyce, hotelarstwie i
gastronomii. gastronomii.
W szerokim zakresie rodzaje W szerokim zakresie teorie
P2STG_W1 ) . |p3sTe_wi1 . ) PASTG_W1 P5STG_W1 | ustug wehodzacych w skiad | P6_STG_WA1 Szer © teont
rodzaje ustug nychiich Cechy i zakres ustugi gastronomicznej w powigzaniu z ofert poszczegolnych wyjasniajace procesy i zjawiska
cechy. rodzajem obiektu, w ktérym jest $wiadczona. P 1 9 W 2zwigzane ze $wiadczeniem ustug
rodzajow obiektow
gastronomicznych.
gastronomicznych.
W szerokim zakresie
P " . uwarunkowania zjawisk i
Podslawgwe powlazania wytw.ovrcow usiug Specyfike gastronomii jako jednej z branz wchodzacych w w podsta'wowym zakreslev ogot proceséw zwigzanych ze o e
gastronomicznych z wytwércami innych ustug . uwarunkowan, w tym ekonomicznych i P . Zaleznosci pomiedzy gospodarkg
5 . . sktad sektora turystyki i role ustug gastronomicznych w . N 5 $wiadczeniem ustug .
Zzaspokajajgcych potrzeby turystéw, w tym m.in. z N < A prawnych, rozwoju turystyki i branz . turystyczng a gastronomia.
. fanicuchu ustug zaspokajajacych potrzeby turystow. o gastronomicznych oraz
wytwoércami ustug hotelarskich. wchodzacych w jej sktad. N N .
wybrane teorie, ktére si¢ do
nich odnosza.
P2STG_W2 P3STG_W2 P4STG_W2 P5STG_W2 Woplyw gospodarki P6_STG_W2
turystycznej na rozwoj
obiektow gastronomicznych.
— Tendencje rozwojowe w
Podstawowe uwarunkowania zjawisk i . - . P .
N U . branzy gastronomicznej na Najwazniejsze trendy rozwojowe w
proceséw oraz najwazniejsze nowosci w . X "
- rynku krajowym i gastronomii.
gastronomii. A
migdzynarodowym.
Podstawowe podprocesy zwigzane z procesem
$wiadczenia ustugi gastronomicznej, w tym m.in.
przygotowywanie potraw, prezentowanie i
serwowanie potraw oraz napojow, mycie, - . . ‘s y . s , N
o . Specyfike procesu $wiadczenia ustugi gastronomicznej i Rézne rozwigzania organizacyjne stosowane Réznorodne, ztozone rozwigzania
czyszczenie sprzetu, wyposazenia, urzadzen i . : P . . N y e A
zwigzany z tym podziat zadar migdzy pionami i w obiektach gastronomicznych w zaleznosci organizacyjne stosowane w catej
maszyn produkcyjnych oraz sprzatanie i ) ) P PO . f
y L . PR stanowiskami pracy. od rodzaju i wielko$ci obiektu. branzy turystycznej.
dezynfekcja powierzchni i pomieszczen zwigzanych|
z obstuga, produkcjg i magazynowaniem, transport
produktéw zywnosciowych, sprzetu i wyposazenia,
przyjecia dostaw i ich magazynowanie.
Zasady prowadzenia dokumentacii i obiegu
dokumentéw na wybranych stanowiskach
pracy w gastronomii.
Zasady postugiwania sie
P2STG_W3 . .| P3STG_W3 P4STG_W3 P5STG_W3 | systemami komputerowymi | P6_STG_W3
Zasady i procedury odnoszace sig do wykonywania Wspomagaiacymi
wybranych, prostych zadan zawodowych w ramach P gajacy
. . zarzadzanie baza danych,
wybranego podprocesu, w tym m.in. zasady i Zasady i procedury odnoszace sie do wykonywania 5 !
. N N . procesami sprzedazowymi,
procedury dotyczace pomocy w przygotowywaniu wybranych niezbyt zlozonych zadar zawodowych i A
i . - . " " zarzadzanie sprzedazg i Zasady optymalizacji i zarzadzania
potraw, prezentowaniu i serwowaniu potraw oraz a: h ze ustugi gastr wtym " ’ e N -
" ; . . I procesami zakupowymi przychodami i zyskiem w gastronomii.
napojow, myciu, czyszczeniu i sprzataniu, m.in. dotyczace przygotowywania potraw i napojow, R I
P o . klientéw w gastronomii oraz
transporcie produktéw zywnosciowych, sprzetu i serwowania potraw. y "
ot . k wspomagajacymi
wyposazenia, przyjeciu dostaw i ich
. zarzadzanie i gospodarke
magazynowaniu. .
magazynowg w obiektach
g aastronomicznvch.
< Podstawowe zasady podejmowania i Regulaqe dolyaace Ogdt uwarunk‘owarj ! slanqardy
N . . “ iw podejmowania i prowadzenia prowadzenia dziatalnosci
a hotelarstwie | gastronomil. dziatalnosci gospo‘qarczej w - gospo_darczej polegajacej_ na
w gastronomii. 1 ustug gastre
; Wybrane zasady i procedury wspétpracy z konsumentami W szerokim zakresie zasady
Podstawowe zasady przygoto ania lub finalnymi i nabywcami instytucjonalnymi, w tym m.in. Potrzeby i oczekiwania docelowej grupy wspotpracy z posrednikami
P2STG_W4 ia pro du‘{(t‘;wyg ywar P3STG_W4 dotyczace przyjmowania zaméwien, przekazywania P4STG_W4 | nabywcow ustug gastronomicznych, w tym | PSSTG_W4 (biurami podrézy), P6_STG_W4
Pr nap gast informacii o of ych ustugach icznych oraz grupy nabywcéw instytucjonalnych. obowigzujgce w branzy
tworzenia ofert tych ustug. gastronomicznej.
Zasady segmentaciji rynku ustug
gastronomicznych oraz kanaty dystrybuciji Rodzaje strategii
Podstawowe zasady przekazywania informaciji o ustug gastronomicznych, zasady identyfikacji marketingowych w
ofercie ustug gastronomicznych. gtéwnych konkurentéw obiektu gastronomii, zasady ich
P2STG_W5 P3STG_W5 P4STG_W5| gastronomicznego dziatajacych na danym | PSSTG_WS | tworzenia i implementacji. | P6_STG_W5
rvnku.
Regulacje dotyczace udzielania informacji o
ustugach gastronomicznych oraz
reklamowania ofert ustug gastronomicznych.




Zasady i ia sie
N e iami oraz ( ymi do wykonywania
Zasady vyyl:rzysxywan‘m materialow urazdo ; iezbyt oo y
kony wamae branych prostych zadan i ) 2 Swi iem usiug LW iym W szerokim zakresie zasady i procedul
wykonywania wybranych prosty m.in. zasady postugiwania si¢ wyposazeniem stuzacym do ’ V1P v
y ze $wiadczeniem ustug K dotyczace obstugi konsumentow finalnych i
8 rojenia, cigcia, siekania, miksowania, mieszania, . .
gastronomicznych, w tym m.in. zasady dotyczace © o L otecaonia & v . nabywcow instytucjonalnych w obiekcie
P2STG_W6 uzywania wyposazenia, drobnego sprzetu i P3STG_W6 [0 P! < "M pasTc_we gastronomicznym, w tym dotyczace P5STG_W6 P6_STG_W6
1a wyp O sprzetu i parowym, emulgowania, wykorzystujacym bardzo niskie nomicz yezaC
urzgdzeri pomiarowych, stosowania $rodkéw A PP komunikaciji i przyjecia zamowienia,
! S0 . temperatury lub gazy, sprzetem cinieniowym i prézniowym, v Pz X S
ochrony osobistej i wyposazenia BHP, dozowania i h ikami i " ! cato$ciowej realizacji ustugi gastronomicznej
ia $rodkéw chemi ia i - oraz przyjmowania reklamacji.
N . obrébki pomiaru temperatury, szybkoschtadzarkami,
s X " pocymey=t skomputeryzowanymi systemami POS, terminalami
wstepnej produktow i surowcow, porcjowania. ii C
zastosowan_sprzetem komunikacyjnym i AV
zasady ieczeristwa — Podstawowe regulacje dotyczace Réznorodne rozwigzania
o 2oeh e 0% techniczne i organizacyjne
2ycia i zdrowia konsumentéw finalnych odpowiedzialnosci wytworcow ustug © v
N \ majace na celu zapewnienia
z ustug ych —w tym et za szkody .
z g " N § bezpieczeristwa osobom
m.in. zasady dotyczace zachowania czystosci i niewykonaniem lub nienalezytym rzebywajacym w obiektach
higieny (GHP, GMP i HACCP). wykonaniem tych ustug. przebywajacym
gastronomicznych.
Przepisy dotyczace bezpieczefistwa zywienia i zywnosci, Regulacje dotyczace wymogow, jakie
sanitare i przeciwpozarowe obowiazujace w obiektach Y
P2STG_W7 P3STG_W7 gastronomicznych PASTG_W7| Powinny spefniac obiekty gastronomiczne. | pssTG_W7 P6_STG_W7
W szerokim zakresie
Zasady prawa zywnosciowego. regulacje dotyczace prawa
zywnosciowego.
Zasady i procedury BHP odnoszace sie do Zasady dokumentowania spelnienia
wybranych prostych zadan zawodowych oraz . § . ¢ .
Al oan zaw X Zasady i procedury BHP sie do y wymogéw higienicznych, sanitarnych i
podstawowe zrédia zagrozen, jakie moga wystapic A w gt §
o zadar zawodowych. przeciwpozarowych w obiektach
na wybranym stanowisku w obiekcie N
N gastronomicznych.
Kod Kod Kod Kod Kod
sktadnika POTRAFI: sktadnika POTRAFI: sktadnika POTRAFI: sktadnika POTRAFI: sktadnika POTRAFI:
opisu opisu opisu opisu opisu
Wykonywact zadania
zawodowe zwigzane ze
$wiadczeniem ustug
gastronomicznych w
zmiennych warunkach, w tym
Wykonywaé — pod nadzorem lub zgodnie ze Wykonywaé wybrane umiarkowanie ztozone m.in. $wiadczy¢ nietypowe
szczegotowymi instrukcjami — wybrane proste zadania zawodowe zwigzane ze ustugi dla konsumentéw
zadania zawodowe zwigzane ze $wiadczeniem 3 ustug i w finalnych oraz dobieraé
ustug gastronomicznych, w tym m.in. zadania Wykonywaé wybrane, niezbyt ziozone zadania zawodowe tym m.in. kontrolowaé i ocenia¢ sale, metody, technologie,
A : o . y § A e
P2sTG U1 | . ZWiazane zpomoca w przygolowywaniu | pasre (| zwiazane ze uslug ga c WO | baste Ut P5STG_U1 procedury, maszyny, P6STG_U1
pélproduktéw i potraw oraz serwowaniu produktéw i m.in. z przygotowywaniem positkow, napojow oraz ich i pomocnicze, w tym magazyny, pod urzadzenia i materiaty
napojéw, a takze sprzataniem pomieszczen, w prezentacia i serwowaniem. wzgledem czystosci i porzadku, oraz potrzebne w procesie
ktérych s przygotowywane lub $wiadczone ustugi kontrolowaé przebieg procesow produkdji, obstugi oraz
i i i przygotowawczych i technologicznych w zapewnienia szeroko
suszeniem naczyn i urzadzen. produkgji i serwisie gastronomicznym. pojetego bezpieczenstwa ze
szczegolnym
uwzglednieniem
bezpieczenistwa zywnosci i
BHP, czystosci i porzadku w
zakladzie gastronomicznym.
Postugiwag sie wybranymi dokumentami
dotyczacymi wykorzystywania materiatow i ¢ sie typowymi i Opracowywaé dokumenty dotyczace
narzedzi do wy X y i ) zadan i v ykony zadan X Opracowaé dokumenty analityczne,
prostych zadan zawodowych, realizowanych na W wybranej czesci produkcyjnej lub ustugowej obiektu w tym m.in. zamowienia cateringowe, Opracowywaé dokumentacie diagnostyczne i planistyczne
jisku pracy w L wtym gastronomicznego, w tym m.in. tygodniowymi i miesiecznymi porozumienia o wspéipracy z 2wigzana z zarejestrowaniem dotyczace prowadzonej dziatalnosci
m.in. instrukcjami obstugi i korzystania z maszyn i planami imprez i ., éwieniami i podwykonawcami, partnerami, sponsorami, i prowadzeniem dziatalno$ci zawodowej, uwzgledniajace wyniki
urzadzen, dziennymi planami imprez bankietowych, W szczegotach, kartami menu, recepturami, kartami dokumentacje celng i logistyczna, przetargi i gospodarczej polegajacej na analizy dziatalno$ci konkurentéw oraz
zaméwieniami bankietowymi — ogéinie, kartami kalkulacyjnymi, miesiecznymi planami higieny, kartami zaméwienia publiczne zwiazane z przyjeciem $wiadczeniu ustug zmian nastepujacych na rynku
P2STG_U2 | menu, kartami roboczymi menu, dziennymi lub | P3STG_U2 charakterystyki produktu chemicznego, ksigzkami PASTG_U2 zaméwienia i realizacig ustugi P5STG_U2 gastronomicznych. P6STG_U2 turystycznym i rynku ustug
tygodniowymi planami higieny, kartami kontroli rezerwacyjnymi, kartami rozliczenia konsumpcji, gastronomicznej dla konsumentéw finalnych i gastronomicznych.
temperatury, zaméwieniami kelnerskimi, miesigcznymi dokumentami inwentaryzacyjnymi. nabywcéw instytucjonalnych.
zaméwieniami magazynowymi
Prowadzié dokumentacje
dotyczaca wykonywania
wybranej grupy zadan w
procesie $wiadczenia ustugi
gastronomicznej
Uzywaé na wy
W obiekcie gastr , W tym 5 . N
m.in. drobnego sprzetu do obrobki wstepnej i Uzywaé narzedz, w tym miin. sprzetu, komputerowego, AV,
rzygotowania produkiéw (np. noze, garmki POS, terminali i komu "
przyg procu! 'P. noze, gami, digital signage, i programow informatycznych, w tym m.in. Adaptowaé metody, technologie i
patelnie, misy, deski do krojenia), $rodkéw " or ! °
4 h aplikacji pocztowych, planneréw i kalendarzy, programow procedury zwigzane z realizacia
ransportu wewnetrznego, urzadzer i sprzetu > Y . "
U2 ! prezentacyjnych, edytoréw tekstu, arkuszy kalkulacyjnych, zadan zawodowych w obiekcie
pomiarowego (np. wagi, miary objetosci, > v 4
. N 1 baz danych, CRM, gastronomicznym.
termometry), urzadzen grzewczych, chiodniczych,
N N N N i wykorzystywanych na wybranym stanowisku pracy
myjacych, krojacych, szatkujacych, mieszajacych i : ze ustu .
P2STG_U3 pakujacych, z uwzglednieniem zasad P3STG_U3 iadczeniem g gastr P4STG_U3 P5STG_U3 P6STG_U3
bezpieczenstwa.
W oparciu o dostepne dane
dokonywac analizy N N
o o i o - Monitorowa¢ zmiany nastepujace na
N Gromadzi¢, analizowac¢ i przetwarza¢ ekonomicznej dziatalnosci N N .
[ , oceniac i oferty ustug 5 rynku gastronomicznym i uwzglednia¢
informacje dotyczace zmian na rynku ustug obiektu gastronomicznego i
gastronomicznych obecne na rynku. ! ° X je przy dlugookresowym planowaniu
gastronomicznych. na tej podstawie proponowac N o
> Prop dziatalnosci na tym rynku.
wprowadzanie zmian w
dziatalnosci obiektu.




UMIEJETNOSCI (U)

P2STG_U4

P3STG_U4

P4STG_U4

Monitorowac¢ proces przekazywania
konsumentom finalnym i nabywcom
instytucjonalnym informacii na temat oferty
obiektu gastronomicznego.

P5STG_U4

Zarzadza¢ obiegiem
informacji wewnatrz obiektu
gastronomicznego w celu
poprawnej realizacji obstugi
konsumentéw finalnych i
nabywcéw instytucjonalnych.

P6STG_U4

Projektowac obieg informacji w
zespole pracowniczym.

P2STG_U5

P3STG_U5

Pr

finalnym i Yy
wym ustugach zgodnie

o
z obowigzujacymi standardami.

P4STG_U5

i ¢ jne oferty
sprzedazowe i materiaty promocyjno-
obiektu gastror

P5STG_US

Analizowaé proces
komunikacji z konsumentami
finalnymi, nabywcami
instytucjonalnymi i
kooperantami oraz w oparciu
o wnioski z tej analizy
modyfikowa¢ oferty
sprzedazy ustug
aastronomicznvch.
Dokonywaé oceny wptywu
zmian nastgpujacych na
rynku gastronomicznym na
funkcjonowanie obiektow
gastronomicznych.

P6STG_U5

P2STG_U6

P3STG_U6

P4STG_U6

Rozwigzywac typowe problemy zgtaszane
przez konsumentéw finalnych i nabywcow
instytucjonalnych.

P5STG_U6

Rozwigzywac nietypowe
problemy zgtaszane przez
konsumentow finalnych i
nabywcow instytucjonalnych.

Rozwigzywac konflikty z
pracownikami i klientami lub
migdzy pracownikami i
klientami.

P6STG_U6

Zapobiegaé powstawaniu konfliktow,
aw przypadku ich wystapienia
rozwiazywa konflikty z udziatem

ikow, klientow i 6
obiektu gastronomicznego.

P2STG_U7

P3STG_U7

P4STG_U7

Projektowa¢ stanowiska pracy i planowa¢

procesy wymagane dla realizacji wybranej

grupy zadan w procesie $wiadczenia ustugi
gastronomicznej.

Przygotowywac i korygowac, stosownie do
okolicznosci, plan wykonywania zadar
zawodowych wiasnych oraz kierowanego
zespotu w obiekcie gastronomicznym.

P5STG_U7

P6STG_U7

P2STG_U8

P3STG_U8

P4STG_U8

Kierowa¢ matym zespotem pracowniczym
realizujgcym umiarkowanie ztozone zadania
zawodowe w procesie $wiadczenia ustugi
gastronomicznej.

Uzgadniac prace wiasng oraz podlegtego

zespotu z innymi osobami lub zespotami

[ i i w procesie $wi I
ustugi gastronomicznej.

Prowadzi¢ instruktaz w zakresie
wykonywania zadar zawodowych
2wigzanych ze $wiadczeniem ustugi
gastronomicznej w wybranym pionie
gastronomii.

P5STG_U8

Kierowa¢ matym zespotem
pracowniczym realizujgcym
zadania zawodowe W
zmiennych warunkach w
procesie $wiadczenia ustugi
gastronomiczne;.

Oceniat potrzeby
szkoleniowe podlegtych
pracownikow.

Petni¢ funkcje opiekuna mniej
dos$wiadczonych
pracownikow.

P6STG_U8

Kierowac $rednim lub duzym
pracowniczym ji
zadania zawodowe o réznym stopniu
ziozonosci w procesie $wiadczenia
ustugi gastronomicznej lub kierowac
obiektem gastronomicznym.

Przekazywaé praktyczng wiedze
zawodowa w réznych formach oraz
ocenia¢ mozliwosci rozwoju
zawodowego podleglych
pracownikéw.

P2STG_U9

Podja¢ odpowiednie dziatania w celu zapobiezenia
typowym zagrozeniom — takim jak wynikajace z

i nych punktéw ko (ccp

systemu HACCP), ze szczegdlnym uwzglednieniem

alergii, zatru¢ pokarmowych i zanieczyszczenia
produktow, a takze skaleczenia i zranienia,
oparzenia, poslizgnigcia i upadku, uderzenia,

przygniecenia, agresywnego dziatania srodkow
chemicznych — jakie moga wystapi¢ w trakcie
wykonywania prostych zadar zawodowych na

wybranym stanowisku pracy.

Kyt

W oparciu o posiadang wiedze — udzielié pomocy
konsumentom finalnym w przypadku wystapienia
zagrozenia.

P3STG_U9

Stosowac sie do obowigzujacych procedur dotyczacych
bezpieczenistwa zywienia i zywnosci, sanitarnych i

przeciwpozarowych.

P4STG_U9

Prowadzi¢ instruktaz w zakresie wybranych
procedur obowigzujgcych w obiekcie
gastronomis , W tym m.in.
stanowiskowe BHP, szkolenia

wprowadzajace i korygujace, produktowe,

szkolenia dotyczace zasad obstugi sprzetu i

uZywania wyposazenia, procesow
technologicznych i operacyjnych, praktyk i
zasad postepowania.

Stosowac sig do obowigzujgcych procedur
dotyczacych sytuacji poniesienia przez
klienta szkody w wyniku niewykonania lub
nienalezytego wykonania ustugi
gastronomicznej.

P5STG_U9

Zarzadzaé bezpieczerstwem
konsumentéw finalnych i
pracownikéw obiektu
gastronomicznego, w tym
diagnozowacé ryzyko
wystapienia zagrozen w
obiekcie oraz dobiera¢
metody ich eliminacji lub
ograniczenia negatywnych
skutkow.

P6STG_U9




Kod
sktadnika
opisu

Kod
skfadnika
opisu

JEST GOTOW DO:

Kod
sktadnika
opisu

JEST GOTOW DO:

Kod
sktadnika
opisu

JEST GOTOW DO:

KOMPETENCJE SPOLECZNE (K)

P2STG_K1

ywania i utrzy ni
kontaktéw w celu realizacji wybranych prostych
zadar zawodowych zwia; i i

P4STG_K1

Komunikowania sig z réznymi grupami
odbiorcéw (konsumenci finalni, nabywcy
instytucjonalni, kontrahenci,
wspotpracownicy) w celu realizacji
umiarkowanie zlozonych zadar zawodowych
w typowych warunkach.

P5STG_K1

Komunikowania sig z réznymi
grupami odbiorcéw,
dostosowanego do

specyficznych potrzeb i
uwarunkowan tych grup, w
celu realizacji catosci zadan
zawodowych zwigzanych ze
$wiadczeniem ustug
gastronomicznych.

P6STG_K1

P2STG_K2

Dziatania

P4STG_K2

Przyj lia i 108Ci ZWi jz
kierowaniem matym zespotem, realizujgcym
umiarkowanie ztozone zadania zawodowe, w
tym kontrolg jakosci jego pracy, oraz za
wiasne decyzje podejmowane przy okazji
realizacji umiarkowanie ztozonych zadan
zawodowych w typowych warunkach.

P5STG_K2

Przyjmowania
odpowiedzialnosci zwigzanej
z kierowaniem matym
zespotem, realizujgcym
zadania zawodowe W
zmiennych warunkach oraz
za wiasne decyzje i dziatania
podejmowane w takich
warunkach, dotyczace
realizacji zadan zawodowych
— przy uwzglednieniu
ekonomicznego i
spofecznego kontekstu
dziatalno$ci obiektu
gastronomicznego.

P6STG_K2

Przyjmowania odpowiedzialnosci
zwigzanej z kierowaniem $rednim lub
duzym zespotem, realizujgcym
réznorodne zadania zawodowe.

Petnienia roli przywédcy i
inspirowania podlegtego zespotu.

P2STG_K3

P4STG_K3

Dziatania we wspdlpracy z innymi w zakresie
realizacji umiarkowanie zlozonych zadan
zawodowych.

P5STG_K3

Utrzymywania wiaciwych
relacji z otoczeniem w
wymiarze lokalnym, w tym
relacji typu business-to-
business i business-to-client.

P6STG_K3

Budowania i utrzymywania
diugotrwatych relacji z otoczeniem.

P2STG_K4

Bycia

P4STG_K4

P5STG_K4

Bycia dyspozycyjnym w
zakresie wykonywania zadan
zawodowych w zmiennych
warunkach, w tym m.in.
zadan zwigzanych z
organizacjg i obstuga
gastronomiczng konferencji,
kongreséw, imprez
okolicznosciowych.

P6STG_K4

P2STG_K5

P4STG_K5

P5STG_K5

Inicjowania i skutecznego
wprowadzania zmian w
dziafalnosci obiektu
gastronomicznego.

Kreowania pozytywnego
wizerunku obiektu
gastronomicznego i zespotu
$wiadczacego ustugi
gastronomiczne.

P6STG_K5

P2STG_K6

Kod
JEST GOTOW DO: skiadnika JEST GOTOW DO:
opisu
i Komunikowania sig w $rodowisku pracy w celu realizacji
PaSTG K1 |  nezbytziozonych zadar zawodowych zwigzanych ze
1 ze = ustug gastror dla konsumentéw
ustug gastronomicznych. finalnych i nabywcoéw instytucjonalnych.
" Dziatania zespotowego w zakresie realizacji niezbyt
przy realizacji , . . o .
. zlozonych zadan zawodowych zwigzanych ze $wiadczeniem
prostych zadan zawodowych zwigzanych ze N P N
< iem ustu . ustug gastronomicznych dla konsumentéw finalnych i
99 N nabywcéw instytucjonalnych.
P3STG_K2
P3STG_K3
Rzetelnego wykonywania zleconych zadan zawodowych, w
Starannego wykonywania zleconych zadan tym zadan zwigzanych z obstuga konsumentéw finalnych i
zawodowych, z wykorzystaniem odpowiednich nabywcow instytucjonalnych oraz przyjmowania
narzedzi i procedur kontrolnych. i Sci za wlasne ielni
decyzje oraz rezultaty wykonywanych zadan.
P3STG_K4
w zakresie wy Bycia dyspozycyjnym w zakresie wykonywania zadan
prostych zadan zawodowych zwigzanych ze ch zwi; z obstugg ow finalnych i
$wi iem ustug gastror nabywcéw instytucjonalnych.
Brania po uwage odroczonych w czasie skutkéw
ji 1 decyzji zwi 1 ze $Wi iem ustug
gastronomicznych.
P3STG_K5
Dokonywania samooceny pracy wlasnej oraz przyjmowania
krytycznych uwag ptyngcych z otoczenia.
Stosowania podstawowych zasad savoir vivre'u Stosowania zasad savoir vivre'u przy wykonywaniu zadan
przy wykonywaniu zadar zawodowych. zawodowych.
P3STG_K6

achowywania r standardéw
etycznych w $rodowisku zawodowym.

P4STG_K6

Zachowywania podstawowych standardéw
etycznych zwigzanych ze swiadczeniem
ustug gastronomicznych.

P5STG_K6

Wykazywania si¢ wysokg
kulturg osobistg w kazdej
sytuaciji.

Zachowywania i
propagowania wysokich
standardéw etycznych w
$rodowisku zawodowym.

P6STG_K6

Wykazywania sig cierpliwoscig i
opanowaniem w sytuacjach trudnych,
napotykanych podczas realizacji
zadan zwigzanych z obstugg ruchu
turystycznego oraz przyjmowania
odpowiedzialnosci za decyzje i
dziatania podejmowane w takich
sytuacjach.

Propagowania zasad dotyczacych
zapewnienia jakosci oferowanych
ustug gastronomicznych oraz kultury
wspoipracy i uczciwej konkurenciji na
rynku ustug gastronomicznych






