WYMAGANIA EDUKACYJNE

Kelner

SYMBOL CYFROWY ZAWODU 513101
KWALIFIKACJE WYODREBNIONE W ZAWODZIE:

HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich



BHP W GASTRONOMII

Dziat programowy | Tematy jednostek Liczba godz. Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych realizaciji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
|. Podstawy 1.Podstawowe pojecia z 3 - wyjasni¢ pojecia: - wskaza¢ przepisy prawne Klasa |
bezpieczenstwa, | zakresu bezpieczenstwa i bezpieczenstwo pracy, dotyczace ochrony
higieny i prawa higieny pracy. higiena pracy, ochrona pracownika w
pracy Panstwowy i spoteczny nadzo6r przeciwpozarowa, ochrona pomieszczeniach
nad warunkami pracy srodowiska produkcyjnych,
— wymienic¢ instytucje i ekspedycyjnych i handlowych
stuzby zajmujgce sie — wskazac¢ zadania instytuciji i
ochrong pracy, ochrong stuzb zajmujgcych sie ochrong
Srodowiska i pracy i ochrong srodowiska w
przeciwpozarowg w Polsce Polsce
i gastronomii —  rozrozni¢ zaktadowe
— sporzgdzi¢ liste numerdéw dokumenty wspomagajace
alarmowych do instytuciji i przestrzeganie prawa w
stuzb dziatajgcych w zakresie bezpieczenstwa i
zakresie bezpieczenstwa higieny pracy, w tym:
zycia, zdrowia, mienia, szkolenia, instrukcje,
pracy i Srodowiska regulaminy
2.Prawa i obowigzki 4 — wskazac zrédta prawa — okresli¢ odpowiedzialnosc¢ Klasa |
pracodawcy i pracownika w pracy pracodawcy za wykroczenia
zakresie bezpieczenstwa i — wymieni¢ prawa i przeciwko prawom
higieny pracy obowigzki pracodawcy w pracownika
zakresie bezpieczenstwai |- okresli¢c konsekwencje
higieny pracy nieprzestrzegania
— wymieni¢ prawa i obowigzkéw pracownika w
obowigzki pracownika w zakresie bezpieczenstwa i
zakresie bezpieczenstwa i higieny gastronomii
higieny pracy
3.Zasady ochrony 4 — rozpoznawa¢ znakii Klasa |




przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska w zaktadzie
gastronomicznym

alarmy stosowane w
zachowaniu
bezpieczenstwa, higieny
pracy i ochrony
przeciwpozarowej w
gastronomii

wymieni¢ $rodki gasnicze
opisywac procedury
postepowania w przypadku
pozaru w zakfadzie
gastronomicznym

rozrézni¢ srodki gasnicze
wskazac¢ zastosowanie
réznych $rodkéw gasniczych
opisac srodowisko pracy w
zaktadzie gastronomicznym
wyjasni¢ zwigzek ochrony
Srodowiska z gastronomiag

Il. Organizacja
stanowisk pracy
w zaktadach
gastronomicznych

1.Zastosowanie ergonomii w
organizowaniu stanowisk
pracy.

wymieni¢ pomieszczenia
mozliwe w zaktadzie
gastronomicznym
planowac organizacje
stanowiska pracy w
zaktadzie
gastronomicznym zgodnie
z ergonomig: stanowisko
do obrébki wstepnej,
stanowisko do obrdbki
cieplnej, stanowisko do
ekspedycji, stanowisko
zmywania naczyn
kuchennych i stotowych
okresli¢ wymagania
ergonomii w organizaciji
stanowisk pracy w
obstudze kelnerskiej
omowic¢ instrukcje
utrzymania porzadku i
higieny na stanowisku do
obrobki wstepnej,
stanowisku do obrobki
cieplnej, stanowisku do
ekspedycji, stanowisku
zmywania naczyn
kuchennych i stotowych

oceni¢ funkcjonalnos¢
pomieszczen zaktadu
gastronomicznego

wskaza¢ optymalne
wzgledem ergonomii warunki
pracy w gastronomii

Klasa |




oméwié instrukcje
utrzymania porzadku i
higieny na stanowisku
pracy podczas
wykonywania zadan
zawodowych kelnera

2. Czynniki i zagrozenia w rozrézni¢ czynniki wskazaé sposoby Klasa |
Srodowisku pracy. szkodliwe, niebezpieczne i zapobiegania wystepowaniu
ucigzliwe, dla pracownikéw czynnikéw szkodliwych,
i konsumentow/ niebezpiecznych i ucigzliwych
klientow/gosci gastronomii w zaktadzie gastronomicznym
wymieni¢ zagrozenia dla wskaza¢ negatywne skutki
bezpieczenstwa oddziatywania czynnikéw
pracownikow w zaktadzie szkodliwych, niebezpiecznych
gastronomicznym i ucigzliwych na organizm
wskazac sposoby cztowieka
zmniejszania wyjasni¢ funkcje badan
oddziatywania czynnikow pracowniczych w
ucigzliwych dla kelnera zapobieganiu zagrozeniom dla
stosowac znaki zdrowia i zycia cztowieka
bezpieczenstwa w celu wymienic¢ czynnosci
przeciwdziatania skutkom powiadomienia pomocy
czynnikow szkodliwych i medycznej w stanie
niebezpiecznych w zagrozenia zdrowia i zycia
gastronomii
3.Czynniki stresogenne w okresli¢ pojecie stresu w przedstawié rézne formy Klasa |

Srodowisku pracy

pracy zawodowej
wskazaé najczestsze
przyczyny sytuaciji
stresowych w pracy
zawodowej

wymieni¢ sposoby
radzenia sobie ze stresem
w pracy zawodowej, np.
wyciszenie, odpoczynek,
przyznanie sie do btedu,
analiza swojego
zachowania.

zachowan asertywnych, jako
sposobdw radzenia sobie

ze stresem w pracy
zawodowej

stosowaé techniki
negocjacyjne w
porozumiewaniu sie stownym i
pisemnym w gastronomii
przedstawi¢ konsekwencje
stresujgcych zachowan na
pracownika i gosci w
zaktadzie gastronomicznym




4.Srodki ochrony indywidualnej 3 wymieni¢ srodki ochrony dobiera¢ Srodki ochrony Klasa |

i zbiorowej indywidualnej i zbiorowej indywidualnej i zbiorowej do
pracownikow rodzaju wykonywanej pracy w
rozpoznaé srodki ochrony obstudze kelnerskiej i podczas
indywidualnej i zbiorowej sporzgdzania potraw i
stosowane w gastronomii napojow
rozpoznaé $rodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej
stosowane podczas
wykonywania zadan
zawodowych w zawodzie
kelnera

5.Choroby zawodowe 3 okresli¢ typowe choroby wymieni¢ sposoby Klasa |
zawodowe zwigzane z zabezpieczenia sie przed
pracg w gastronomii czynnikami wywotujgcymi
rozpozna¢ typowe choroby zawodowe
choroby zawodowe rozrézni¢ stany chorobowe
zwigzane z pracg kelnera nieobjete wykazem choréb
rozpoznaé przyczyny zawodowych a mogace
choréb zawodowych w wystgpi¢ w zawodzie kelnera
gastronomii

6.Wypadki przy pracy. Zasady 3 rozrézni¢ podstawowe okresli¢ systemy ostrzeganiai | Klasa |

udzielania pierwszej pomocy pojecia zwigzane z powiadamiania o
udzielaniem pierwszej zagrozeniach lub wypadku w
pomocy (stan zagrozenia, zaktadach gastronomicznych
szkody, urazy, zdarzenia, dobraé sposoby udzielania
wypadki) pierwszej pomocy w
rozpoznaé przyczyny zalezno$ci od stanu
wypadkdéw przy pracy w zagrozenia zdrowia i zycia
zaktadzie
gastronomicznym
opisac procedury
zachowania w sytuacji
wypadku przy pracy w
zaktadzie
gastronomicznym

Razem 32







TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA

Dziat programowy | Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o realizacji
metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe Etap realizaciji
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
I. Organizacja 1.Uktad 6 wymieni¢ pomieszczenia i grupowac pomieszczenia zaktadu Klasa Il
stanowiska pracy | funkcjonalny dziaty zakfadu gastronomicznego wedtug spetnianych
pomieszczen w gastronomicznego funkcji
zaktadzie rozpoznaé pomieszczenia wyznaczaé na schematach zaktadéw
gastronomicznym zaktadu gastronomicznego gastronomicznych drogi technologiczne
po roli jakg petnig brudne i czyste
wskazac drogi zapobiega¢ krzyzowaniu sie drég surowca,
technologiczne w zakfadzie potproduktu i wyrobu gotowego w procesie
gastronomicznym produkcji
rozpoznaé¢ urzadzenia
wystepujgce w
poszczegdlnych
pomieszczeniach w zaktadzie
gastronomicznym do
sporzgdzania potraw i
napojow
2.0rganizacja 6 dobiera¢ maszyny , organizowac stanowisko pracy zgodnie z | Klasa Il

stanowiska pracy do

sporzgdzania
potraw i napojéw
(mice in place)

urzadzenia, drobny sprzet i
narzedzia do
przeprowadzania obrébki
wstepnej, termicznej ,
wykanczania, dystrybucji
podczas sporzadzania potraw
i napojow

umieszczac surowce,
dodatki, przyprawy, elementy
dekoracyjne na stanowisku
roboczym

wykfadac/ustawia¢ drobny
sprzet kuchenny na
stanowisku roboczym do

obowigzujgcymi wymaganiami ergonomi,
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

wyznaczac gtdwne miejsce robocze na
stanowisku pracy

uzytkowac¢ maszyny, urzadzenia i drobny
sprzet kuchenny zgodnie z przeznaczeniem




sporzgdzania potrawy napoju

- przygotowywaé miejsce na

odpady i pétprodukty na
stanowisku pracy

- ponosi¢ odpowiedzialnos¢
za wykonywane zadania

3.Programy 12 - wymienic¢ programy - korzysta¢ z programéw komputerowych Klasa Il
komputerowe komputerowe stosowane w stuzacych do przekazywania zamowien
wspomagajgce gastronomii sktadanych przez kelneréw do kuchni
wykonywanie zadan - okresli¢ funkcje programoéw
komputerowych stuzgcych
do przekazywania zaméwien
skfadanych przez kelneréw
do kuchni
Il. Proces 1.0cena 6 - wymieni¢ definicje oceny - wymieni¢ cechy oceny organoleptycznej po Klasa Il
produkcyjny w towaroznawcza, organoleptycznej zmystach (np. chrupkos$é, okreslenie smaku,
zaktadzie organoleptyczna - wymieni¢ zmysty za pomoca nuty zapachowe)
gastronomicznym | zywnosci ktérych mozna dokonac - wymieni¢ rzetelno$¢ oceny organoleptycznej
oceny organoleptycznej (np. (np. stan zdrowia badajgcego, wrazliwos¢
wech, smak itd.) zmystowa)
- okresli¢ warunki
przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci
- wykonaé ocene
organoleptyczng surowcow i
produktéw gotowych
2.Przechowywanie 6 - wskazaé czynniki okresélajgce |- stosowaé metody przechowywania zywnosci | Klasa Il

surowcow,
potproduktow i

warunki przechowywania
produktéw spozywczych

do odpowiedniego asortymentu
- stosowac instrukcje i procedury systeméw




wyrobéw gotowych

wskazac¢ czynniki
wptywajgce na wiasciwe
przechowywanie produktow
spozywczych

dobiera¢ urzadzenia do
przechowywania zywnosci
rozmieszczac zywnos¢é w
magazynach zgodnie z
warunkami zapewniajgcymi
im trwatos¢

stosowac¢ zasade FIFO
wykonac¢ prace porzgdkowe

zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci i zywienia
opracowane dla magazynow

wybiera¢ zywnos¢ sposrod grup produktow
zywnosciowych od trwatosci

3.Receptury analizowaé receptury przeliczy¢ normatywy surowcowe receptur Klasa Il
gastronomiczne gastronomiczne gastronomicznych
potraw i napojow rozrozni¢ elementy budowy rozpoznawac potrawy i napoje wizualnie po
receptury gastronomiczne;j recepturach
odwazaé, odmierzac, liczy¢ okresli¢ wielko$¢ porcji potrawy napoju wg
surowce, poétprodukty do receptury
sporzgdzania potraw i stosowac racjonalng gospodarke surowcami
napojow zgodnie z recepturg podczas sporzgdzania potraw i napojow
sprawdzaé zgodnos¢, ocenia¢ sktad surowcowy opisany w
surowcow, potproduktéow analizowanych recepturach
przeznaczonych do
sporzgdzania potraw i
napojow
z recepturg
4.Procesy poda¢ definicje obrébki stosowa¢ nowoczesne metody sporzgdzania | Klasa Il

technologiczne
stosowane w
produkcji potraw i
napojow

wstepnej brudnej i czystej
wymienia¢ czynno$ci
sktadajgce sie na proces
technologiczny

podac¢ definicje obrébki
termicznej stosowanej w
gastronomii (np. gotowanie,
smazenie)

opisuje nowoczesne metody
obrobki np. sous vide

potraw i napojéw np. sous vide




planowac proces
technologiczny zgodnie z
recepturami

5.Metody utrwalania | 4 wymienic¢ cele utrwalenia odrézni¢ metody utrwalania zywnosci Klasa Il
zywnosci Zywnosci fizyczne, chemiczne, biologiczne
wymienié metody stosowane identyfikowaé stosowane metody utrwalania
w celu utrwalenia 2ywnoéci 2yWnOéCi w pé*prOdUktaCh i WerbaCh
opisa¢ metody fizyczne, gotowych
biologiczne, chemiczne i
mieszane utrwalania
Zywnosci
wskazaé wptyw metod na
jakos¢ i trwatos¢ produktu
IV. Technologie 1.Technologie 30 podac przyktady potraw i planowac¢ etapy wykonania potraw Klasa Il

sporzgdzania
potraw i napojow

sporzgdzania
potraw i napojow z
owocow, warzyw,
ziemniakow i
grzybéw

napojow sporzadzanych z
owocow, warzyw, ziemniakow
i grzybdéw

dobrac i przeprowadzi¢
obrobke wstepng brudng i
czystg do surowca: owocow
jagodowych, owocow
ziarnkowych, owocow
pestkowych, owocow
cytrusowych, owocéw
egzotycznych, warzyw
lisciastych, warzyw
owocowych, warzyw
korzeniowych, warzyw
kapustnych, warzyw
cebulowych, warzyw
strgczkowych zielonych,
ziemniakéw, grzybow
Swiezych, grzybow
suszonych

dobrac techniki i metody do
sporzgdzenia potraw z
owocow, warzyw, ziemniakow
i grzybdéw

przewidywaé zagrozenia wptywajgce na
jakos¢ gotowych potraw i napojow z
owocow, warzyw, ziemniakow i grzybow
rozdrabnia¢ owoce, warzywa stosujgc réozne
techniki,

dobrac¢ przyprawy do potraw z warzyw,
grzybow, ziemniakdw, owocow w celu
wydobycia gtebi smaku lub lepszego
trawienia

garnirowac potrawy,

dobra¢ naczynia do serwowania potraw i
napojéw z owocow, warzyw, ziemniakéw i
grzybow

rozrézniaé cechy jakosciowe produktow
spozywczych w zaleznosci od
przeznaczenia

10




dobra¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw i
napojéw z owocow, warzyw,
ziemniakéw i grzybow
zastosowacé przepisy
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas
sporzgdzania potraw
przechowac potprodukty i
gotowe

wyroby zgodnie z
procedurami systemow
zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zywnosci
wykonac¢ prace porzadkowe
w przygotowalniach warzyw i
OWOCOW

wykonywaé rdzne sposoby
rozdrabniania warzyw
zastosowac zasade
gospodarki odpadami
zastosowac zasade
segregacji odpadow

2.Technologie
sporzgdzania
potraw z mleka i
przetworéw
mlecznych

24

wymieni¢ potrawy i napoje
sporzgdzane z mleka i
przetworéw mlecznych
dobra¢ urzadzenia oraz
sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw z mleka
i przetworéw mlecznych
zastosowaé zasady higieny
podczas sporzadzania potraw
z mleka i przetworow
mlecznych

przewidywaé zagrozenia wptywajgce na

jakos¢ gotowych potraw z mleka
i przetworow mlecznych

planowac¢ etapy wykonania potraw z mleka i

przetworéw mlecznych
dobraé technike

i metode sporzgdzenia potraw z mleka i

przetworéw mlecznych

organoleptyczna potraw i napojéw z mleka

stodkiego
sporzadzi¢ potrawy i napoje z

Klasa Il

11




przeprowadzi¢ ocene
organoleptyczng mlecznych
napojow fermentowanych i
potraw na ich bazie
przeprowadzi¢ ocene
organoleptyczng z uzyciem
Smietany i $mietanki
dobra¢ naczynia do
serwowania potraw z mleka
i przetworow mlecznych

wykorzystaniem mlecznych napojow
fermentowanych, np.: sos tzatziki, galaretka
z zsiadtego mleka, galaretka na bazie
jogurtu, koktajle mleczne, zupy chtodniki
ubija¢ Smietanke

sporzgdzi¢ potrawy ze $mietanki i $mietany,
np.: deser Panna Cotta,

3.Technologie
sporzgdzania
wyrobéw
ciastkarskich i
deserow

22

rozréznié rodzaje ciast
cukierniczych i wyrobow
ciastkarskich

rozrézni¢ asortyment
deseréw zimnych i gorgcych,
popularnych i wykwintnych
rozrézni¢ desery mrozone
rozrézni¢ charakterystyczne
desery kuchni obcych
narodowosci

dobrac technike i metode
sporzgdzenia ciast
cukierniczych, wyrobow
ciastkarskich i deserow
dobra¢ maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia ciast
cukierniczych, wyrobow
ciastkarskich i deserow
sporzgdzi¢ ciasta cukiernicze,
np.: kruche, ptysiowe,
potfrancuskie (serowe,
Smietanowe, drozdzowe)
sporzgdzi¢ wyroby
ciastkarskie

przeprowadzi¢ ocene
organoleptyczng

planowac etapy wykonania ciast
cukierniczych, np.: kruchych, poétkruchych,
ucieranych, biszkoptowych, biszkoptowo-
ttuszczowych, piernikowych, parzonych,
francuskich i poffrancuskich, drozdzowych
sporzadzi¢ lukry, pomady, masy, kremy do
ciast cukierniczych i wyrobow ciastkarskich
stosowac¢ gotowe poétproduktéw do
sporzgdzania ciast cukierniczych i wyrobow
ciastkarskich

planowac etapy wykonania deserow
zestalanych na zimno i zestalanych na
gorgco

sporzgdzi¢ desery flambirowane
przewidywaé zagrozenia wptywajgce na
jakos¢ gotowych wyrobow cukierniczych i
deserow

Klasa Il

12




sporzgdzonych ciast i
wyrobéw ciastkarskich
stosowac instrukcje i
procedury systemow
zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci i
zywienia opracowane dla
technologii sporzgdzania
wyrobow ciastkarskich i
deserow

dobrac sprzet i naczynia do
serwowania ciast
cukierniczych, wyrobow
cukierniczych i deserow
sporzgdzi¢ desery zimne i
goragce(zageszczane skrobig,
jajami, zottkami, sktadnikami
zelujgcymi)

sporzgdzac¢ desery
niezestalane z maki, kasz, i
OWOCOW

wykanczac i dekorowac
sporzgdzone ciasta
cukiernicze, wyroby
ciastkarskie, desery

oceni¢ organoleptycznie
sporzgdzone ciasta
cukiernicze, wyroby
ciastkarskie, desery
zastosowac zasade
gospodarki odpadami
zastosowac zasade
segregacji odpadow

4. Technologie
sporzgadzania
potraw z jaj

28

wymienic potrawy
sporzgdzane z jaj
wykona¢ poprawnie

planowa¢ etapy wykonania potraw z jaj
dobra¢ technike i metode sporzadzenia
potraw z jaj

Klasa Il

13




sterylizacje jaj, np.: przez
naswietlanie UV

sprawdzi¢ swiezosc jaj
wykonac poprawnie wybijanie
I8

dobra¢ urzgdzenia oraz
sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw z jaj
sporzadzi¢ potrawy z jaj
smazonych, np.: omlet
naturalny, omlet biszkoptowy,
jajka sadzone,

przeprowadzi¢ ocene
organoleptyczng
sporzadzonych potraw
zgodnie z procedurami
systemow jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci i zywienia

dobrac sprzet do serwowania
potraw z jaj

zastosowac zasade
gospodarki odpadami
zastosowac zasade
segregacji odpadow

sporzadzi¢ potrawy z wykorzystaniem
wiasciwosci jaj spulchniajgcych ,
sporzadzi¢ potrawy z wykorzystaniem
wiasciwosci jaj zageszczajacych,
sporzgdzi¢ potrawy z wykorzystaniem
wihasciwo$ci jaj sklejajacych, np.
sporzgdzi¢ potrawy z jaj gotowanych ,np.:
jaja poszetowe, jaja na miekko, jaja mollet,
jaja po wiedensku,

sporzadzi¢ potrawy z jaj smazonych, np.:
omlet hiszpanski

poprawnie ubijac¢ piane z biatek jaj i jg
utrwalaé

sporzgdzi¢ potrawy z wykorzystaniem
wiasciwosci jaj emulgujacych, np.: sos
holenderski, majonez

zna¢ zmiany zachodzgce podczas
sporzgdzania potraw z jaj

przewidywaé zagrozenia wptywajgce na
jakos¢ gotowych potraw z jaj

rozréznia¢ cechy jakosciowe produktéw
spozywczych w zaleznosci od
przeznaczenia

5.Technologie
sporzgdzania
potraw z maki i
kasz

28

rozrézniaé potrawy
sporzgdzane z makii kasz
dobrac technike i metode
sporzgdzenia potraw z maki i
kasz

dobra¢ urzgdzenia oraz
sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw z maki i
kasz

przeprowadzi¢ obrébke
wstepng w zaleznosci od

planowac etapy wykonania potraw z maki i
kasz

dobrac rodzaj i typ maki do zageszczania
potraw oraz sporzgdzanej potrawy, np. do
oproszania warzyw- maka pszenna wysoko
glutenowa, maka na makarony- maka
pszenna wysoko glutenowa

sporzgdzac ciasto na makarony
sporzadzi¢ makarony wtoskie,
przeprowadzi¢ obrébke cieplng potraw z
ciasta zarabianego na stolnicy i ciasta

Klasa Il
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rodzaju kaszy
przeprowadzi¢ obrébke
cieplng kasz grubych, kasz
tamanych, kasz drobnych
sporzadzi¢ potrawy z
zastosowaniem kasz, np.:
potrawy z kasz
rozklejanych(zupy krupniki,
zupa grysikowa, zupa
ryzowa, musy z kaszy manny,
risotto

sporzgdzac potrawy z ciasta
zarabianego na stolnicy, np.:
wyroby z ciasta pierogowego,
kluski krajane, polskie tazanki
makarony, zacierki
sporzgdzac ciasto
nale$nikowe

sporzgdzac¢ potrawy z
nalesnikow, np.: krokiety,
nalesniki biszkoptowe,
nalesniki typu francuskiego
przeprowadzi¢ ocene
organoleptyczng potraw z
kasz i maki

dobra¢ naczynia do
serwowania potraw z maki i
kasz

gotowac¢ makarony gotowe
zastosowac zasade
gospodarki odpadami
zastosowac zasade
segregacji odpadow

zarabianego w naczyniu

rozrézniaé cechy jakosciowe produktow
spozywczych w zaleznosci od
przeznaczenia

6.Technologie
sporzgdzania zup i
soséw

24

rozrézniaé zupy i sosy
stosowaé zasady
sporzgdzania zup i SOsOwW
dobrac techniki wykonania
SOSOW

planowa¢ sporzadzanie zup i sosow
sporzgdzi¢ zupy stosujgc rézne techniki i
metody produkcji, np.: zupy czyste, zupy
zageszczane gtéwnym skfadnikiem, zupy
podprawiane, zupy specjalne, zupy

Klasa Il
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dobrac¢ sosy do potrawy, np.
kaparowy do Sledzi, jaj i
wedlin, sos chrzanowy do jaj,
wedlin, zimnych mies
dobra¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia zup i soséw
stosowac zasady higieny
podczas sporzgdzania zup i
SOSOW

przygotowac bazy do zup,
np.: wywar z cieleciny ,
wywar z wotowiny, wywar z
drobiu jasnego, wywar z
warzyw

oceni¢ organoleptycznie
sporzadzone zupy i sosy
dobra¢ naczynia do
serwowania zup i soséw
zastosowac zasade
gospodarki odpadami
zastosowac zasade
segregacji odpadow

zapiekane(typu wioskiego i francuskiego),
zupy jednogarnkowe

sporzgdzi¢ sosy stosujgc rozne techniki i
metody produkcji, np.: sosy zimne( na bazie
oliwy/oleju, na bazie majonezu( sos tatarski,
sos ravigotte, sos remoulade, sos
chrzanowy, sos kaparowy, na bazie galaretki
owocowej) oraz sosy gorgce( do zapiekania,
zageszczane skrobig, zageszczane
surowym mastem, zageszczane przez
redukcje)

przewidywaé zagrozenia wptywajgce na
jakos¢ gotowych zup i sosow

rozrézniaé cechy jakosciowe produktow
spozywczych w zaleznosci od
przeznaczenia

7.Technologie
sporzgdzania
potraw z migesa
zwierzat rzeznych i
dziczyzny

48

wymienic potrawy
sporzadzane z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
dobrac technike i metode
sporzgdzenia potraw z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
dobra¢ maszyny i urzgadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw z migsa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
zastosowaé zasady higieny
podczas sporzgdzania potraw
dobra¢ rodzaj miesa(np.:
wolowe, wieprzowe, cielece) i
rodzaj elementu kulinarnego

planowa¢ etapy wykonania potraw z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

sporzadzi¢ potrawy z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny (np. : sztuka miesa,
bryzol, medaliony, stek, zrazy zawijane,
zrazy bite, sztufada, pieczen duszona,
rolady) stosujgc rozne metody i techniki
sporzadzania, np.: gotowanie, smazenie,
duszenie, pieczenie

przewidywaé zagrozenia wptywajgce na
jakos¢ gotowych potraw z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

ocenic¢ organoleptycznie sporzgdzone
potrawy z miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

Klasa Il
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do przygotowywanej potrawy
wykonac obrébke wstepng
miesa, podrobdow, dziczyzny,
np.: rozmrazac, myc,
osuszaé, wykrawac,
porcjowacé, pobijac,
formowac, wykonywaé
zabiegi dodatkowe
(wykanczanie pétproduktéw,
szpikowanie, peklowanie,
marynowanie)

dobra¢ naczynia do
serwowania potraw z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
zastosowac zasade
gospodarki odpadami
zastosowac zasade
segregacji odpadow

rozrézniaé cechy jakosciowe produktow
spozywczych w zaleznosci od
przeznaczenia

8.Technologie
sporzgdzania
potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

30

wymienic potrawy
sporzgdzane z drobiu i
ptactwa dzikiego

dobrac technike i metode
sporzgdzenia potraw z drobiu
i ptactwa dzikiego

dobra¢ maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw z drobiu
i ptactwa dzikiego

wykonac obrébke wstepng
drobiu i ptactwa
dzikiego(dojrzewanie miesa,
rozmrazanie, rozbior tuszki,
formowanie)

zastosowaé zasady higieny
podczas sporzgdzania
potraw z drobiu i ptactwa
dzikiego

planowa¢ etapy wykonania potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

sporzadzi¢ potrawy z drobiu i ptactwa
dzikiego z zastosowaniem réznych metod i
technik sporzadzania, np.: potrawy
gotowane(potrawki), potrawy
duszone(rolady), potrawy smazone(kotlet de
volaille), potrawy pieczone(kurczak po
polsku)

wykorzysta¢ podroby z drobiu do
przygotowywania potraw(zotgdki drobiowe,
serca drobiowe, watroba drobiowa)
przewidywaé zagrozenia wptywajgce na
jakos¢ gotowych potraw z drobiu i ptactwa
dzikiego

rozréznia¢ cechy jakosciowe produktéw
spozywczych w zaleznosci od
przeznaczenia

Klasa Il
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ocenic¢ organoleptycznie
sporzgdzone potrawy z
drobiu i ptactwa dzikiego
dobra¢ naczynia do
serwowania potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego
zastosowac zasade
gospodarki odpadami
zastosowac zasade
segregacji odpadow

9.Technologie
sporzgdzania
potraw z ryb i
owocow morza

30

wymienié¢ potrawy
sporzgdzane z ryb i owocow
morza

dobra¢ technike i metode
sporzgdzenia potraw z ryb
Swiezych i mrozonych oraz
owocow morza

dobra¢ maszyny i urzgadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw z ryb i
OWOCOW morza

przygotowac stanowisko
pracy

zastosowaé zasady higieny
sporzgdzania potraw z ryb i
OWOoCOW morza

wykonac obrébke wstepng
Swiezych ryb stodkowodnych
i morskich, np.: zabijanie,
oczyszczanie, dzielenie w
dzwonka, filetowanie
wykonac obrobke wstepng
ryb mrozonych i solonych
oceni¢ organoleptycznie
sporzgdzone potrawy z ryb i
OWOCOW morza

dobra¢ naczynia do

planowac etapy wykonania potraw z ryb i
OWOCOW morza

sporzgdzi¢ potrawy z ryb i owocéw morza
stosujgc rozne metody i techniki
sporzgdzania, np.: potrawy gotowane,
smazone, duszone, pieczone i zapiekane
przewidywaé zagrozenia wptywajgce na
jakos¢ gotowych potraw z ryb i owocoéw
morza

rozrézniaé cechy jakosciowe produktow
spozywczych w zaleznosci od
przeznaczenia

Klasa Il
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serwowania potraw z ryb i
OWOCOW morza
zastosowac zasade
gospodarki odpadami
zastosowac zasade
segregacji odpadow

10.Technologie
sporzgdzania
napojow

36

rozrézniaé napoje zimne
bezalkoholowe, np.: wody,
lemoniady, napoje typu cola,
toniki, mocktails

rozrézniaé napoje gorgce na
bazie herbaty, kawy i kakao
rozroznia¢ alkohole
niskoalkoholowe,
Srednioalkoholowe,
wysokoalkoholowe

dobra¢ maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia napojéw, np. :
ekspres wysokocisnieniowy,
samowar, blender, dzbanki,
czajniczki, shaker, szklanica
barmanska, trybuszon
zastosowaé zasady higieny w
czasie sporzadzania i
podawania napojéw

oceni¢ organoleptycznie
sporzgdzone napoje

dobra¢ naczynia do
serwowania napojow
bezalkoholowych zimnych i
goracych

dobraé szkio do serwowania
napojow alkoholowych
dobra¢ napoje bezalkoholowe
do okreslonych potraw
dobra¢ napoje alkoholowe do

przewidywaé zagrozenia wptywajgce na
jakos¢ gotowych napojow

Klasa Il
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okreslonych potraw
sporzgdzac herbate po
wiedensku, po rosyjsku, po
angielsku

sporzgdzac kawy typu
wioskiego

sporzgdzac napoje typu
mocktails

dobiera dodatki do napojow
zimnych i gorgcych
otwiera¢ wino zamkniete
korkiem

zastosowac zasade
gospodarki odpadami
zastosowac zasade
segregacji odpadow

Razem

352
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INFORMATYKA W GASTRONOMII

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizowani
a
I. Stosowanie wiedzy  [1.Wyszukiwanie i 4 podejmowac strategie przeszukiwania - wyszukiwaé informacjei | Klasa 3
informatycznej w gromadzenie informacji. zasobow internetowych aplikacje w Internecie;
gastronomii. korzysta¢ z zasobow internetu dla potrzeb|- selekcjonowac¢ informacje
zawodowych i
zastosowaé wyszukane informacije dla grupowac informacje w
celow zawodowych np. receptury, technikil sposob skatalogowany
kulinarne ,nowe urzadzenia , tematycznie
[l.Algorytmika — 1.Srodowisko programowania 4 wykonac prezentacje — omowic przedstawione Klasa 3
rozwigzywanie zarzgdzaé danymi i tworzyé przejrzyste rozwigzanie danego
problemow, procesy raporty i analizy zagadnienia
przetwarzania — korzystaé z tekstow w
informacji. jezyku obcym, réwniez za
pomocg technologii
informacyjno-
komunikacyjnych
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lll.Programy dla 1. Programy stosowane w zastosowac programy komputerowe do zaproponowac Klasa 3
gastronomii gastronomii —wiadomosci kalkulacji kosztow; rozwigzania techniczne
ogolne zastosowac programy komputerowe do majgce na celu poprawe
2.Podstawowe funkcje planowania ustug; wydajnosci i jakosci pracy
systemu programow wykorzysta¢ programy komputerowe do kontrolowac stany
POSbistro obliczania warto$ci odzywczej magazynowe za pomocg
X2System produktéw i potraw oraz planowania programu
zywienia komputerowego
obstugiwa¢ zamoéwienia drogg ustali¢ ceny potraw i
elektroniczng napojow z
stosowaé rézne formy ptatnoéci i wykorzystaniem
rachunkow programow
komputerowych
stosowac programy
komputerowe do
rozliczania wyzywienia (
raporty sprzedazy
biezacej, archiwalnej itd.)
IV.Programy stuzgce do [1.Funkcje systemow: identyfikowaé kelnera kodem lub kartg zakfada¢ nowe rachunki Klasa 3
obstugi goscia, GastroPos magnetycznag, na stoty, osoby lub grupy,
SOGA rejestrowa¢ czas pracy personelu, zmienié obstuge stotu,
wprowadzi¢ system kasjersko-kelnerski potgczy¢ lub rozdzieli¢
(kasjer bonuje za kelnera - z petng rachunki,
kontrolg rozliczen), wykona¢ graficzng
prowadzi¢ sprzedaz wprost z grafiku prezentacje lokalu
V.Moduty aplikacyjne  |1.Programy do rozliczen w rozréznia¢ programy uzytkowe przygotowac Klasa 3
stosowane w gastronomii i hotelach (do stosowane w gastronomii i hotelarstwie skompresowane dane do
gastronomii i wyboru przez nauczyciela) sporzagdzadé rozliczenia zamoéwien goécia | eksportu do innych
hotelarstwie. Aplikacje — opracowywanie i przy uzyciu wybranych oprogramowan aplikacii
prezentowanie informacji
zorganizowac prace w grupie podczas zaprojektowac rozne Klasa 3

realizacji projektu zwigzanego z
przygotowaniem prezentacji

style prezentaciji strony
internetowej
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rozrdzniaé programy komputerowe
wspomagajgce projektowanie;

\VI.Wykorzystywanie 1.Wyszukiwanie szkolen i 4 zanalizowac oferte rynku przetestowac strony Klasa 3
informacji pozyskanych |kurséw umiejetnosci online . oprogramowania komputerowego do internetowe w roznych
z zasobow 2.Potencjalny rozwdj podnoszenia i poszerzania kwalifikaciji i przegladarkach celem
internetowych oprogramowan w umiejetnodci zawodowych uzyskania wiedzy na
gastronomii. zidentyfikowa¢ etapy projektowania witryn| ~ temat szkolen
i organizacji pracy w grupie przetestowac strony
internetowe w réznych
przegladarkach;
wykonac strone
internetowg wedtug
projektu/scenopisu;
RAZEM 32
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JEZYK ANGIELSKI W PRACY KELNERA

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
|. Zaktad 1.Zaktad 10 - wymieni¢ rodzaje i kategorie - omowic funkcje pomieszczen w | Klasa ll
gastronomiczny: gastronomiczny. zaktadoéw gastronomicznych zakfadzie gastronomicznym, np.:
stanowiska pracy, | Stanowiska pracy w - okresli¢ gtdbwng mysl kuchnia goraca, zmywalnia
obowigzki gastronomii wypowiedzi/tekstu lub fragmentu naczynh stotowych, restauracja
pracownikow, w wypowiedzi/tekstu nawigzujgcego - oméwic wyposazenie i wystroj
tym kelnera, do zakfadu gastronomicznego restauraciji, sali konsumenckiej
organizacja pracy - rozpoznaé zwigzki miedzy - udzieli¢ okreslonych informaciji o
poszczegoinymi czesciami tekstu zawodzie i stanowiskach pracy w
- znalez¢ w wypowiedzi/tekscie gastronomii, np.: kucharz,
okreslone informacje o zaktadzie kelner, kelner sniadaniowy,
gastronomicznym: restauracja, kelner bankietowy,
kawiarnia, drink bar, bar szybkiej barman, sommelier, barista
obstugi, pub
- znalez¢ w wypowiedzi/tekscie
okreslone informacje o zawodzie:
kucharz, kelner, barman,
sommelier, barista (np.: strgj,
predyspozycje)
- wymienié-nazywac w jezyku obcym
stanowiska pracy w zaktadzie
gastronomicznym
- zrozumie¢ proste wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. rozmowy, wiadomos$ci,
komunikaty, instrukcje / filmy
instruktazowe, prezentacije),
artykutowane wyraznie
w standardowej odmianie jezyka
2.Ustugi swiadczone w 14 - okresli¢ gtdwng mysl - postugiwac¢ sie podstawowym Klasa Il

zaktadzie

wypowiedzi/tekstu lub fragmentu

zasobem $rodkow jezykowych w
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gastronomicznym, w
tym obstuga klienta

wypowiedzi/tekstu o ustugach
Swiadczonych w zakfadzie
gastronomicznym

znalezé w wypowiedzi/tek$cie
okreslone informacje o zawodzie i
wykonywanych czynnosciach:
kucharz, kelner, barman, barista,
sommelier

rozpoznac¢ zwigzki miedzy
poszczegoinymi czesciami tekstu
rozpoznaé oraz stosowac

Srodki jezykowe w jezyku obcym w
zakresie Swiadczonych ustug w
zaktadzie gastronomicznym, np.:
ustuga zywieniowa, ustuga
cateringowa, ustuga kulturalno-
rozrywkowa

jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegolnym uwzglednieniem
srodkéw leksykalnych), w
zakresie gtéwnych technologii
stosowanych w produkcji
gastronomicznej, np.: obrébka
wstepna warzyw i owocow,
obrébka cieplna(gotowanie,
smazenie, duszenie, pieczenie)
postugiwac sie podstawowym
zasobem srodkow jezykowych w
jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegblnym uwzglednieniem
Srodkow leksykalnych), w
zakresie obstugi konsumenta,
np.: witanie goscia, wskazanie
miejsca przy stole, nakrywanie
stotu

3.Nazwy surowcow,
potraw, napojow,
sprzetu i urzadzen
gastronomicznych

20

nazywac w jezyku obcym
narzedzia, urzgdzenia i sprzet
stosowany w kuchni

nazywac zastawe stotowg i sztu¢ce
stotowe

wymienic i nazywacé bielizne
stotowag

wymieni¢ podstawowe narzedzia
kelnera, np.: tace kelnerskie,
trybuszon

nazywac surowce do sporzadzania
potraw

nazywac posifki

ustala¢ pory positkéw

nazywac potrawy kuchni polskiej:
przystawki, zupy, dania
zasadnicze, desery

nazywac napoje zimne
bezalkoholowe

nazywac¢ napoje alkoholowe

charakteryzowaé w jezyku
obcym narzedzia, urzgdzeniai
sprzet stosowany w kuchni
charakteryzowac bielizne
stotowg

charakteryzowac zastawe
stotowa i sztuéce stotowe
omowi¢ zastosowanie
podstawowych narzedzi
kelnera, np.: tace kelnerskie,
trybuszon

charakteryzowac positki:
Sniadania, obiady, kolacje
udziela¢ informacji dotyczgcych
pochodzenia oraz wartosci
odzywczej surowcow i potraw
czytaé i interpretowac etykiety
wina

rozpoznawacé roczniki wina

Klasa Il
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nazywac napoje gorace
okresla¢ miary, wagi surowcow i
potraw

Dokumentacja
zZwigzana z pracg
kelnera

1.Stosowanie i
tworzenie dokumentacji
zawodowej:

a) ) receptury
gastronomiczne i karty
menu

b)analiza ofert pracy i
informacji reklamowych
c) list motywacyjny i CV

20

samodzielnie tworzy¢ krétkie,
proste, spdjne i logiczne
wypowiedzi pisemne w jezyku
obcym , w zakresie
umozliwiajgcym realizacje zadanh
zawodowych(np.: zaproszenie,
ogtoszenie, polecenie wykonania
potrawy lub napoju, komunikat-
przettumacz instrukcje, przyjecie
zamoéwienia, podanie potrawy do
stotu, e-mail przyjecia rezerwacji )
przettumaczyc¢ receptury
gastronomiczne

przettumaczy¢ tres¢ karty menu
nazywacé w jezyku obcym zwroty
wystepujgce w recepturach i
kartach menu

przedstawia¢ w jezyku obcym
informacje zawarte w recepturach
gastronomicznych i kartach menu
oceni¢ oferty pracy w jezyku obcym
korzystaé z obcojezycznych portali
internetowych przy wyszukiwaniu
ofert pracy

sporzadzac list motywacyjny i CV
przettumaczy¢ list motywacyjny i
CV na jezyk obcy

zrozumied proste wypowiedzi
pisemne dotyczgce czynnosci
zawodowych (np. napisy, broszury,
instrukcje obstugi, przewodniki,
dokumentacje obstugi urzadzenia)

stosowa¢ zasady konstruowania
tekstow o réznych charakterze
stosowac formalny lub
nieformalny styl wypowiedzi
adekwatnie do sytuaciji
przygotowac w jezyku obcym
receptury gastronomiczne
opracowac w jezyku obcym
karty menu, np. okolicznosciowa,
napojéw zimnych, cukierni itp.
analizowa¢ oferty pracy w jezyku
obcym

zaprezentowac w jezyku obcym
wiasne kwalifikacje podczas
poszukiwania pracy

reagowac w formie prostego
tekstu pisanego (np. wiadomosg,
formularz, e-mail, menu i inny
dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem) w
typowych sytuacjach zwigzanych
z wykonywaniem czynno$ci
zawodowych

zmienia¢ forme przekazu
pisemnego w jezyku obcym w
zakresie umozliwiajgcym
realizacje zadan zawodowych
postuzy¢ sie ogolnymi i
specjalistycznymi stownikami
dwujezycznymi

Klasa Il
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Prowadzenie
rozméw i
korespondencji
stuzbowej w
jezyku obcym

1. Rozmowa z
pracodawca,
wspotpracownikami i
gosémi

44

porozumie¢ sie z konsumentami
wykorzystujgc stownictwo ogdlne
dobrac styl wypowiedzi do sytuacji
samodzielnie tworzy¢ krétkie,
proste, spdjne i logiczne
wypowiedzi ustne w jezyku obcym,
w zakresie umozliwiajgcym
realizacje zadan zawodowych(np.
polecenie, komunikat, instrukcje)
stosowac zwroty w formie
grzecznosciowej w jezyku obcym
udzieli¢ ustnej odpowiedzi na
pytania konsumenta, np.:
informacja turystyczna

rozpoczac¢, prowadzi¢ i konczyé
rozmowe

przekazac¢ w jezyku obcym
nowozytnym informacje zawarte w
materiatach wizualnych oraz
audiowizualnych

przekazac¢ w jezyku polskim
informacje sformutowane w jezyku
obcym

przekazac¢ w jezyku obcym
informacje sformutowane w jezyku
polskim lub tym jezyku obcym
nowozytnym

prowadzi¢ rozmowe w typowych
sytuacjach zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych kelnera, np.:
przyjmowanie zamowienia,
proszenie o powtérzenie
zamoéwienia, polecanie potrawy lub
napoju,

- stosowac stownictwo zawodowe
w trakcie wykonywania zadan
zawodowych kelnera

- przedstawié publicznie w jezyku

obcym wczesniej opracowany
materiat, np. wystgpic¢ w
uroczystosci szkolnej

- uzyskac iprzekazaé informacje i

wyjasnienia w jezyku obcym

- wyrazi¢ swoje opinie i uzasadni¢

je w jezyku obcym

- pytac o opinie, zgadzac¢ sie lub

nie zgadzac z opiniami innych
0s06b w jezyku obcym

- prowadzi¢ proste negocjacje

zwigzane z czynnosciami
zawodowymi

- pytac¢ o upodobania i intencje

innych os6b, np. upodobania
kulinarne

- zmieniaé forme przekazu

ustnego w jezyku obcym , w
zakresie umozliwiajgcym
realizacje zadah zawodowych

- reagowac ustnie (np. podczas

rozmowy z innym pracownikiem,
klientem, kontrahentem, w tym
rozmowy telefonicznej) w
typowych sytuacjach zwigzanych
z wykonywaniem czynno$ci
zawodowych

- postuzyc¢ sie okreslonymi

strukturami gramatyczno-
leksykalnymi podczas
przyjmowania i rejestrowania
zamoéwien konsumenckich oraz
inkasowania naleznosci

Klasa Il
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postuzyc¢ sie ogdlnymi i
specjalistycznymi stownikami
dwujezycznymi
prowadzi¢ rozmowe w trudnych
sytuacjach w kontakcie: kelner-
konsument, np. reklamacja
goscia, gosc¢ nietrzezwy w lokalu

Ill. Wspdtpraca w 1.Wspdtpraca w grupie, 20 korzysta¢ ze stownika upraszczac¢ (jezeli to konieczne) | Klasa lll
grupie umiejetnosci dwujezycznego i jednojezycznego wypowiedz w jezyku obcym

komunikacji i budowania wspotdziata¢ z innymi osobami, wykorzystywacé opis i $rodki

relaciji realizujgc zadania jezykowe, np. w niewerbalne

interpersonalnych. bezposrednim kontakcie z wykorzystywacé strategie stuzgce
klientem doskonaleniu wtasnych
korzystaé z tekstow w jezyku umiejetno$ci jezykowych oraz
obcym, réwniez za pomocg podnoszace swiadomosé
technologii informacyjno- jezykowa
komunikacyjnych wykorzystywacé techniki
zastepowac nieznane stowa innymi samodzielnej pracy nad jezykiem
wspotdziataé w grupie charakteryzowac zasady etyki i
korzysta¢ ze zrodet informacji w etykiety w komunikacji z
jezyku obcym w celu doskonalenia przetozonym, klientami, goS¢mi i
sie i aktualizowania wiedzy wspotpracownikami w
zawodowej codziennych kontaktach w
stosowac strategie komunikacyjne i jezyku obcym
kompensacyjne wymienic¢ cechy oczekiwanej
wymieni¢ podstawowe zasady postawy zawodowej kelnera w
etyki i etykiety w komunikacji z relacjach z klientami/gosémi w
przetozonym, klientami, goscémi i jezyku obcym
wspotpracownikami w codziennych korzysta¢ z obcojezycznej
kontaktach w jezyku obcym literatury i prasy zawodowej z
przestrzegac regut i procedur zakresu branzy kelnerskiej
przyjetych w srodowisku pracy
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PRACOWNIA ROZLICZENIA UStUG KELNERSKICH

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Programy 1. Programy 10 - wymienic¢ programy stosowane w - rozrézni¢ programy stosowane w | Klasa lll
komputerowe komputerowe rozliczeniu ustug kelnerskich rozliczeniu ustug kelnerskich
stosowane do stosowane do rozliczen - stosowaé programy komputerowe do | - rozrézni¢ funkcje podstawowe (np.
rozliczen kelnerskich ustug kelnerskich (np. rozliczenia ustug kelnerskich dzielenie, taczenie rachunkow)
Gastro POS, Soga) - wymieni¢ funkcje podstawowe (np. programéw komputerowych
dzielenie, tgczenie rachunkow) - rozréznié funkcje dodatkowe (np.
programéw komputerowych rabatowanie, szybka sprzedaz)
- wymieni¢ funkcje dodatkowe (np. programéw komputerowych

rabatowanie, szybka sprzedaz)
programéw komputerowych

2. Funkcje podstawowe 30 - otworzy¢ nowy rachunek - wykona¢ dzienne rozliczenie w Klasa Ill
oprogramowania do - rozdziela¢ rachunek dla jednego postaci raportu dobowego

rozliczen ustug stolika z wykorzystaniem

kelnerskich oprogramowania komputerowego

- fgczy¢ rachunek kilku zamowien z
wykorzystaniem oprogramowania
komputerowego

- zamkng¢ lub otworzyé zmiane z
wykorzystaniem oprogramowania
komputerowego

- zgtosi¢ swojg obecnosé w pracy z
wykorzystaniem oprogramowania
komputerowego

- przyjmowac rezerwacje stolikéw

- zamkna¢ rachunek

3. Funkcje dodatkowe 24 - wymieni¢ zasady udzielania rabatu - udziela¢ rabatu gosciom z Klasa lll
oprogramowania do wykorzystaniem oprogramowania
rozliczen ustug komputerowego
kelnerskich - stosowac funkcje szybkiej
sprzedazy

- wykonywaé wptaty lub wyptaty




gotéwki z kasy

Il. Zasady rozliczenia
goscia indywidualnego
i grup
zorganizowanych

1. Sposoby rozliczenia
ustug kelnerskich

- wymienic¢ zasady rozliczenia ustug
kelnerskich

- dobiera¢ dokumenty do rozliczania
ustug kelnerskich

- sporzadzi¢ fakture VAT na podstawie
paragonu

- wykonaé korekte faktury

- przestrzegac¢ zasad rachunkowo$ci

- rozrézni¢ zasady rozliczenia gosci
za zrealizowang ustuge

Klasa Il

2. Formy ptatnosci
gotéwkowej

- wymieni¢ sposoby podawania
rachunku

- podawac gosciowi rachunek

- wymienic rozne sposoby
przyjmowania ptatnosci gotéwkowej
- dobraé sposob rozliczen do potrzeb
gosci

- przyja¢ nalezno$¢ gotéwkowa

- zamkng¢ transakcje paragonem lub
fakturg VAT

- stosowaé formy grzecznosciowe

- rejestrowaé napiwki

- zmienia¢ forme pfatnosci z
wykorzystaniem oprogramowania
komputerowego

Klasa lll

3. Formy pfatnoéci
bezgotéwkowej

12

- wymieni¢ rézne formy pfatnosci
bezgotéwkowej

- dobraé sposob rozliczen do potrzeb
gosci

- przyja¢ naleznos¢ bezgotéwkowg z
wykorzystaniem terminala ptatniczego
(przyjmuje karte ptatnicza/kredytowa,
przeprowadza przez terminal ptatniczy
kod paskowy/chip w celu
uruchomienia procedury zaptaty, po
uzyskaniu autoryzacji dokonanie
podpisu elektronicznego przez goscia
lub wprowadzenie numeru PIN,

- rozréznié rozne formy ptatnoéci
bezgotéwkowej

- zmienia¢ forme pfatnosci z
wykorzystaniem oprogramowania
komputerowego

- zastosowac procedure rozliczania
bezgotéwkowo gosci hotelowych

Klasa lll
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drukuje potwierdzenie dokonania
operacji, finalizuje ptatnos¢ w kasie
fiskalnej przez wystawienie paragonu
lub faktury )

- zamkngac transakcje paragonem i
potwierdzeniem wykonania transakcji
bezgotowkowej

- zastosowac formy grzecznosciowe

Ill. Urzgdzenia
stosowane do
rozliczenia ustug
kelnerskich

1. Praktyczne
zastosowanie kas
fiskalnych w rozliczeniu
ustug kelnerskich

18

- wyjasdnia¢ pojecie kasy fiskalnej w
pracy kelnera

- stosowac¢ funkcje bonowania
(zapisuje na kasie fiskalnej przyjete
zamoéwienie)

- stosowa¢ funkcje STORNO (
usuwanie pozycji)

- wymieni¢ elementy kasy fiskalnej
(np.: pamie¢, klawiatura, wyswietlacz,
drukarka)

- wykona¢ dzienne rozliczenie w
postaci raportu dobowego

Klasa Il

2. Praktyczne
zastosowanie terminali
w rozliczeniu ustug
kelnerskich

18

- wyjasni¢ pojecie terminalu
ptatniczego w pracy kelnera

- odczytac i zrozumie¢ komunikaty
wySwietlane na ekranie terminala
ptatniczego (np. brak papieru, btgd
autoryzaciji, autoryzacja odrzucona)

- przyja¢ zaptate kartg ptatniczg

- uniewaznic ptatnos¢ kartg przy
zmianie formy ptatnosci na gotéwkowa
- sporzgdzi¢ kopie wydruku

- zna¢ zasady przyjmowania zaptaty
kartg zagraniczng

- zamkng¢ zmianeg przy uzyciu
terminala ptatniczego

Klasa Il

RAZEM
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TOWAROZNAWASTWO

. . Wymagania programowe Uwagi o
Dzi Tematy jednostek | Liczba realizacji
zial programowy
metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe Et lizacii
Uczen potrafi: Uczen potrafi: ap realizacyi
I. Przechowywanie 1.Warunki 2 wymieni¢ czynniki wptywajgce porownywaé metody Klasa |
Zywnosci przechowywania na przechowywang zywnosci przechowywania zywnosci
Zywnosci w wskazywac¢ zastosowanie metod dobiera¢ wiasciwg metode
zakfadach przechowywania zywnosci do przechowywania dla danego
gastronomicznych odpowiedniego asortymentu produktu spozywczego
dobieraé sposoby charakteryzowa¢ metody
zabezpieczenia zywnosci do fizyczne, biologiczne,
odpowiedniego asortymentu chemiczne i mieszane
klasyfikowa¢ metody utrwalania utrwalania zywnosci
2ywnosci wybiera¢ zywnos¢ sposrod
opisa¢ zasade FIFO grup produktow
podac czas magazynowania w zywnosciowych w zalezno$ci
zaleznosci od rodzaju surowca od trwatosci
Il. Systemy 1. Systemy 2 wymienic przykfady krytycznych okresli¢ krytyczne punkty Klasa |
zarzadzania zarzgdzania punktéw kontroli kontroli
jakoscig i jakoscia w procesach produkcji w procesach produkg;ji
bezpieczenstwem i bezpieczenstwem zywnosci i podczas zywnosci i podczas
zdrowotnym w gastronomii swiadczonych ustug Swiadczonych ustug

zywnosci i zywienia

gastronomicznych
rozpoznawa¢ zagrozenia
jakosci

i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnos$ci

rozpoznaé krytyczne punkty
kontroli w procesach produkgji i
Swiadczeniu ustug w
gastronomii

interpretowaé zagrozenia
jakosci

i bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywnosci

charakteryzowac systemy
zarzadzania jako$cig i
bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci i zywienia

32



2.Przestrzeganie
zasad racjonalnego
gospodarowania

wymieni¢ zasady
zréGwnowazonego rozwoju

przestrzega¢ zasad
zrébwnowazonego rozwoju
podczas wykonywania zadan

Klasa |

surowcami, zawodowych
potproduktami w w gastronomii
gastronomii - analizowa¢ konsekwencje
braku przestrzegania zasad
zrébwnowazonego rozwoju
[ll. Normy i 1. Normy i wyjasni¢ czym jest norma - opisac cechy Klasa |
procedury procedury wymieni¢ cechy normy charakterystyczne receptury
obowigzujgce w obowigzujgce w zakfadowej gastronomiczne;j
prawie prawie wymienic cele normalizaciji - rozrézni¢ normy krajowe,
zywnosciowym zywnosciowym krajowej europejskie, miedzynarodowe
wymieni¢ normy - korzysta¢ ze zrodet informacji
miedzynarodowe, europejskie i dotyczacych norm i procedur
krajowe oceny zgodnosci
IV. Urzgdzenia i 1.Charakterystyka wymieni¢ maszyny i urzagdzenia | - klasyfikowaé maszyny i Klasa |
drobny sprzet w urzadzen i stosowane w gastronomii urzgdzenia stosowane w
zakiadzie drobnego sprzetu wymieni¢ drobny sprzet gastronomii
gastronomicznym stosowany w gastronomii - rozrézniaé maszyny i
klasyfikowa¢ drobny sprzet urzadzenia do obrébki
stosowgny do' §porzadzania wstepnej, termicznej,
potraw i napojow wykanczania, dystrybugji i
przechowywania stosowane
przy sporzgadzaniu potraw i
napojow
- scharakteryzowaé¢ drobny
sprzet stosowany do
sporzadzania potraw i napojéw
V. Surowce, 1.Charakterystyka wyjasni¢ pojecia: surowiec, - analizowa¢ trafno$¢ doboru Klasa |
dodatki do dodatkéw do dodatki do zywnosci, materiaty surowcow i przypraw do
Zywnosci i Zywnosci, przypraw pomochicze produkcji okreslonych grup
materiaty oraz tluszczéw rozréznia¢ surowce, dodatki do Zywnosci
pomochicze zywnosSci i materiaty
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pomochicze

wskazywac znaczenie
stosowanych dodatkéw do
zywnosci, przypraw i ttuszczéw
podczas sporzgdzania potraw
dobiera¢ dodatki do zywnosci i
przyprawy do sporzgdzania
potraw

opisywac wartos¢ odzywczg
surowcow

VI. Surowce
pochodzenia
rodlinnego i ich
zastosowanie w
gastronomii

1.Charakterystyka
owocow, warzyw,
ziemniakéw i
grzybow

klasyfikowac owoce, warzywa,
ziemniaki i grzyby
charakteryzowaé grupy
surowcow roslinnych

wymieni¢ sktad chemiczny i
wartos¢ odzywczg owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow
okresla¢ zastosowanie owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow
do sporzadzania potraw
okresla¢ warunki
magazynowania owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow

porownywaé warto$¢ odzywczg
réznych gatunkéw owocow
analizowacé réznice w wartosci
odzywczej roznych rodzajéw
warzyw

Klasa |

2.Charakterystyka
produktow
zbozowy

wymienic rodzaje zbo6z
okresli¢ budowe ziarna
zbozowego

wyjasni¢ pojecia: rodzaj maki,
typ maki,

wyjasni¢ znaczenie biatka i
skrobi w sporzadzaniu potraw
objasni¢ sktad chemiczny i
wartos¢ odzywczg maki
charakteryzowac¢ makarony
charakteryzowac pieczywo
charakteryzowaé kasze

porownywaé warto$¢ odzywczg
produktéw zboZzowych
analizowaé przydatnosc¢
gastronomiczng gotowych
produktow zbozowych

Klasa |
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okreslac¢ warunki
przechowywania produktow
zbozowych

3.Charakterystyka
Surowcow
cukierniczych

klasyfikowa¢ surowce stodzgce
objasni¢ skfad chemiczny i
wartos¢ odzywczg surowcow
stodzacych

okresli¢ znaczenie surowcow
stodzgcych w zywieniu
cztowieka

okresli¢ zastosowanie surowcow
stodzacych do sporzgdzania
potraw i napojow

okresli¢ warunki
magazynowania surowcow
stodzgcych

charakteryzowaé srodki
spulchniajgce

dobiera¢ srodki spulchniajgce
do produkcji wyrobow
cukierniczych

poréwnaé wartos¢ odzywczg i
technologiczng surowcow
stodzgcych

Klasa |

VII. Surowce
pochodzenia
zwierzecego i ich
zastosowanie w
gastronomii

1.Charakterystyka
mleka i
przetworéw
mlecznych

charakteryzowac¢ mleko, napoje
mleczne fermentowane,
Smietanke i Smietane oraz sery
objasni¢ sktad chemiczny i
warto$¢ odzywczg mleka,
napojéw mlecznych
fermentowanych, $mietanki i
Smietany oraz serow

okresli¢ znaczenie mleka,
napojéw mlecznych
fermentowanych, $mietanki i
Smietany oraz serow w zywieniu
cztowieka

okresli¢ zastosowanie mleka,
napojow mlecznych

analizowacé sktad chemiczny i
warto$¢ odzywczg mleka i
przetworéw mlecznych

Klasa |
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fermentowanych, $mietanki i
Smietany oraz seréw do
sporzgdzania potraw i napojéw
okresli¢ warunki magazynowania
mleka, napojoéw mlecznych
fermentowanych, $mietanki i
Smietany oraz serow

2.Charakterystyka wyjasni¢ klasyfikacje i poréwna¢ wartosé odzywczg Klasa |
iaj znakowanie jaj jaj oraz przetworow z jaj

oméwié budowe jaj okresli¢ zastosowanie

okresli¢ sposoby oceny przetwordw jajecznych w

Swiezosci jaj sporzadzaniu potraw

objasni¢ sktad chemiczny i

wartos¢ odzywczg jaj

wyjasni¢ znaczenie jaj w

technologii sporzadzania potraw

okresli¢ zastosowanie jaj , do

sporzgdzania potraw i napojow
3.Charakterystyka wymienic¢ zwierzeta rzezne i analizowac¢ réznice w budowie i | Klasa |

miesa zwierzat
rzeznych i
dziczyzny

dzikie

charakteryzowa¢ budowe
miesa i zmiany poubojowe
charakteryzowaé znaki
weterynaryjne

objasni¢ sktad chemiczny i
wartos¢ odzywczg miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
okresli¢ sposoby
przechowywania i utrwalania
miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

okresli¢ zastosowanie miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny do
sporzadzania potraw
charakteryzowaé podroby i
produkty uboczne

okresli¢ zastosowanie podrobow
i produktéw ubocznych do

sktadzie mies réznych zwierzat
charakteryzowac réznice
miedzy wyrobami miesnymi i
podrobowymi
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sporzadzania potraw

charakteryzowaé wyroby miesne

i podrobowe

opisac zastosowanie wyrobow
miesnych i podrobowych do
sporzadzania potraw

4.Charakterystyka
drobiu i ptactwa
dzikiego

wymieni¢ rodzaje drobiu i
ptactwa dzikiego

oceni¢ i klasyfikowaé tuszki
drobiu

objasni¢ sktad chemiczny i
wartos¢ odzywczg drobiu i
ptactwa dzikiego

okresli¢ sposoby
przechowywania i utrwalania
drobiu i ptactwa dzikiego
okresli¢ zastosowanie drobiu i
ptactwa dzikiego do
sporzadzania potraw

- analizowa¢ warto$¢ odzywczg i
znaczenie roznych gatunkow
drobiu

Klasa |

VIII. Surowce i
dodatki do
produkcji napojow

1.Charakterystyka
napojow
bezalkoholowych i
alkoholowych

klasyfikowac napoje
bezalkoholowe
charakteryzowac napoje
bezalkoholowe zimne i gorgce
okresli¢ warto$¢ odzywczg
napojow bezalkoholowych w
zywieniu cztowieka

okresli¢ znaczenie napojoéw
bezalkoholowych w zywieniu
cztowieka

wymieni¢ rodzaje napojow
alkoholowych np.:
niskoprocentowe,
Srednioprocentowe,
wysokoprocentowe
charakteryzowac spirytus i
wyroby spirytusowe

- klasyfikowa¢ napoje
alkoholowe, np.: wodki czyste,
waodki gatunkowe zwykte,
waodki gatunkowe naturalne

- porownywac wartos¢ odzywczg
napojow bezalkoholowych

- analizowac¢ gastronomiczne
wykorzystanie napojow
alkoholowych

- analizowa¢ konsekwencje
zdrowotne spozywania
napojéw alkoholowych

- dobra¢ dodatki do napojow
bezalkoholowych i
alkoholowych

Klasa |
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okresli¢ wptyw napojow
alkoholowych

na organizm cztowieka
okresli¢ warunki
magazynowania napojow
alkoholowych

IX. Technologia
sporzgdzania
potraw i napojow

1.Technologie
sporzgdzania
potraw z owocow,
warzyw,
ziemniakow i
grzybéw

wymienic¢ potrawy sporzgdzane
Z owocow, warzyw, ziemniakéw
i grzybow

planowa¢ etapy wykonania
potraw z owocow, warzyw,
ziemniakéw i grzybow

dobrac obrobke wstepng brudng
i czystg do surowca

dobrac techniki i metody
sporzadzenia potraw z owocéw,
warzyw, ziemniakow i grzybow
dobraé¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia potraw i napojow
Z owocow, warzyw, ziemniakéw
i grzybow

scharakteryzowac zmiany
zachodzace w surowcach
podczas sporzgdzania potraw z
owocow, warzyw, ziemniakow i
grzybow

przewidywac zagrozenia
wptywajgce na jakosé gotowych
potraw z owocow, warzyw,
ziemniakéw i grzybow

dobrac sprzet i zastawe stotowg
do serwowania potraw i napojéw
z owocdw, warzyw, ziemniakéw
i grzybow

przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur potraw z
owocdw, warzyw, ziemniakdéw i

porownywaé zmiany
zachodzgce w owocach,
warzywach, grzybach i
ziemniakach podczas ich
obrobki termiczne;j

Klasa |
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grzybow

2.Technologie
sporzgdzania
potraw z mleka i
przetworéw
mlecznych

wymieni¢ potrawy i napoje
sporzgdzane z mleka i
przetworéw mlecznych
planowac etapy wykonania
potraw z mleka i przetworow
mlecznych

dobrac techniki i metody
sporzadzenia potraw z mleka i
przetworéw mlecznych

dobraé maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw z mleka i
przetworéw mlecznych
scharakteryzowac zmiany
zachodzace podczas
sporzgdzania potraw z mleka i
przetworéw mlecznych
przewidywaé zagrozenia
wptywajgce na jakosé gotowych
potraw z mleka i przetworéw
mlecznych

dobrac sprzet i zastawe stotowg
do serwowania potraw z mleka i
przetworéw mlecznych
przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur potraw z
mleka i przetworéw mlecznych

dokonywac analizy
zastosowania surowcow
mlecznych do produkc;ji
gastronomicznej
poréwnywac cechy
technologiczne réznych
przetworéw mlecznych

Klasa |

3.Technologie
sporzgdzania
potraw z jaj

wymienic¢ potrawy sporzadzane
Zjaj

planowac etapy wykonania
potraw z jaj

dobrac techniki i metody
sporzadzenia potraw z jqj
dobraé¢ maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw z jaj
scharakteryzowa¢ zmiany

poréwnywaé wartos¢
odzywczg potraw z jaj

Klasa |
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zachodzgce podczas
sporzadzania potraw z jqj
przewidywac zagrozenia
wptywajgce na jakosé gotowych
potraw z jaj

dobrac sprzet i zastawe stotowg
do serwowania potraw z jaj
przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur potraw z

jaj

4.Technologie
sporzgdzania
potraw z maki i
kasz

wymienic¢ potrawy sporzadzane
z maki, kasz

planowac etapy wykonania
potraw z maki i kasz

dobrac technike i metode
sporzadzenia potraw z maki i
kasz

dobraé maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia potraw z maki i
kasz

scharakteryzowac zmiany
zachodzace podczas
sporzadzania potraw z maki i
kasz

przewidywac zagrozenia
wptywajgce na jakosé gotowych
potraw z mak i kasz

dobrac sprzet i zastawe stotowg
do serwowania potraw z maki i
kasz

przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur potraw z
maki i kasz

charakteryzowac poréwnawczo
wartos¢ odzywczg réznych
kasz

planowa¢ zastosowanie
réznych gatunkéw maki do
produkcji okreslonych potraw

Klasa |

5.Technologie
sporzgdzania
wyrobéw

ciastkarskich i

wymienic rodzaje ciast i
deserow

planowac etapy wykonania
wyrobéw ciastkarskich i

proponowac¢ dania stodkie na
planowane imprezy
okolicznosciowe

dobiera¢ wyroby cukiernicze

Klasa |
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deserow

deserow

dobraé¢ techniki i metody
sporzadzenia wyrobow
ciastkarskich i deseréow

dobra¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia wyrobow
ciastkarskich i deseréw
scharakteryzowac zmiany
zachodzace podczas
sporzadzania wyrobow
ciastkarskich i deseréw
przewidywaé zagrozenia
wptywajgce na jakos¢ gotowych
wyrobéw ciastkarskich i
deserow

dobrac sprzet i zastawe stotowg
do serwowania wyrobéw
cukierniczych i deserow
przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur wyrobow
ciastkarskich i deseréw

dostosowane do specyficznej
diety konsumenta

6.Technologie
sporzgdzania zup i
SOSOW

klasyfikowac zupy i sosy
okresli¢ zasady sporzadzania
ZUp i SOsOw

charakteryzowaé zupy
planowac sporzgdzanie zup i
SOSOW

dobrac techniki wykonania
soséw

okresli¢ zastosowanie sosow do
potrawy

dobra¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia zup i SOSOW
przewidywac zagrozenia
wptywajgce na jakosé gotowych
wyrobow

analizowaé wartos¢ odzywczg
réznego rodzaju zup
poréwnywacé techniki
przygotowania sosow i ich
zastosowanie w produkcji
gastronomicznej

Klasa Il
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dobra¢ sprzet i zastawe stotowg
do serwowania zup i sos
przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur sosow i
zup

7.Technologie
sporzgdzania
potraw z migesa
zwierzat rzeznych i
dziczyzny

10

wymienic¢ potrawy sporzadzane
z miesa zwierzagt rzeznych i
dziczyzny

planowa¢ etapy wykonania
potraw z migesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

dobrac techniki i metody
sporzadzenia potraw z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
dobra¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia potraw z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
scharakteryzowac zmiany
zachodzace podczas
sporzadzania potraw z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
przewidywac zagrozenia
wptywajgce na jakosé gotowych
potraw z migesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

dobrac sprzet i zastawe stotowg
do serwowania potraw z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur potraw z
migsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

dobiera¢ surowce miesne do
planowanych wyrobow
gastronomicznych

planowa¢ przebieg procesu
produkcji wyrobéw miesnych z
wykorzystaniem istniejgcych
mozliwosci technologicznych

Klasa Il

8.Technologie
sporzgdzania
potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

wymieni¢ potrawy sporzadzane
z drobiu i ptactwa dzikiego
planowa¢ etapy wykonania
potraw z drobiu i ptactwa
dzikiego

analizowacé réznice w
zastosowaniu technologicznym
réznych gatunkéw miesa
drobiowego

Klasa Il
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dobra¢ techniki i metody
sporzgdzenia potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

dobra¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego
scharakteryzowac zmiany
zachodzace podczas
sporzadzania potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

przewidywac zagrozenia
wptywajgce na jakos¢ gotowych
potraw z drobiu i ptactwa
dzikiego

dobrac sprzet i zastawe stotowg
do serwowania potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur potraw z
drobiu i ptactwa dzikiego

9.Technologie
sporzgdzania
potraw z ryb i
OWOoCOW morza

wymieni¢ potrawy sporzadzane
z ryb i owocoéw morza
planowa¢ etapy wykonania
potraw z ryb i owocéw morza
dobra¢ techniki i metody
sporzadzenia potraw z ryb i
owocOow morza

dobra¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia potraw z ryb i
owocOow morza
scharakteryzowac zmiany
zachodzgce podczas
sporzadzania potraw z ryb i
OWOoCOwW morza

przewidywaé zagrozenia
wptywajace na jakos¢ gotowych

rozpoznawac cechy
Swiadczace o swiezosci ryb
analizowa¢ konsekwencje
uzycia do produkcji ryb i
owocow morza, ktore nie
spetniajg wymagan
jakosciowych i bezpieczenstwa
zdrowotnego

Klasa Il
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potraw z ryb i owocéw morza
dobrac sprzet i zastawe stotowg
do serwowania potraw z ryb i
owocdw morza

przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur potraw z
ryb i owocéw morza

10.Technologia klasyfikowa¢ napoje planowac¢ proces produkgji Klasa lll
sporzgdzania okresli¢ wptyw uzywek na réznych napojow zimnych
napojow organizm cztowieka porownywac cechy kawy
rozrézni¢ techniki i metody réznego gatunku i
sporzadzania napojéw przygotowanych z
dobraé maszyny i urzgdzenia wykorzystaniem odmiennych
oraz sprzet potrzebny do technik parzenia
sporzgdzenia napojéw charakteryzowac rézne
rozrézni¢ rodzaje kaw, odmiany i rodzaje herbaty
gatunkéw herbaty oraz
czekolady
przewidywaé zagrozenia
wptywajgce na jakosé gotowych
napojow
dobrac sprzet i zastawe stotowg
do serwowania napojéw
przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur na
napoje
X. Sktadniki 1.Charakterystyka dokona¢ podziatu biatek wyjasni¢ pojecie wartosci Klasa lll

pokarmowe i ich
rola

i wlasciwosci biatek
JHuszczow i
weglowodanow

scharakteryzowac¢ wybrane
biatka

wymienic funkcje biatek w
organizmie

dokona¢ podziatu tluszczow
wymieni¢ wiasciwosci
ttuszczow

wyjasni¢ role ttuszczéw w
organizmie

wymieni¢ zapotrzebowanie
organizmu

odzywczej biatek

wskazac skutki niedoboru
biatka

wskazac¢ skutki niedoboru
ttuszczéw
scharakteryzowac role i zrodta
weglowodanow
przyswajalnych

wymieni¢ skutki nadmiaru

i niedoboru weglowodanéw
oblicza¢ warto$¢ odzywczg
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na weglowodany
scharakteryzowaé
weglowodany przyswajalne

Zywnosci

2.Charakterystyka scharakteryzowac kwasy sklasyfikowa¢ zrédta NNKT Klasa lll
kwasow ttuszczowe opisac role cholesterolu w
tluszczowych wymienic role NNKT w zywieniu cztowieka
Rola i zrodta NNKT. organizmie
Rola i zrédia (_)p|s.ac': _role; cholesterolu w
zywieniu
cholesterolu. w%ienic’: zrodta cholesterolu
3.Charakterystyka omoéwic¢ zasady podziatu scharakteryzowaé zrédta Klasa Il
witamin witamin witamin
rozpuszczalnych w scharakteryzowac¢ witaminy wymienic skutki niedoboru
wodzie i witamin rozpuszczalne w wodzie oraz
rozpuszczalnych w okresll|c zapotrzebowanie nadmiaru witamin .
organizmu rozpuszczalnych w wodzie
tuszczach na witaminy wymieni¢ skutki niedoboru
scharakteryzowa¢ witaminy oraz
rozpuszczalne w ttuszczach nadmiaru witamin
okresli¢ zapotrzebowanie rozpuszczalnych w tluszczach
organizmu
na witaminy
4.Wiadomosci opisac role sktadnikow scharakteryzowaé zrédta Klasa Il
0ogolne o mineralnych sktadnikéw mineralnych
sktadnikach wymieni¢ zrodta sktadnikow scharakteryzowa¢
mineralnych. mineralnych w Zywnosci zapotrzebowanie organizmu

wymienic zrodta oraz
zapotrzebowanie

organizmu na makroelementy.
wymieni¢ zrédta oraz
zapotrzebowanie

organizmu na mikroelementy.

na
makroelementy
scharakteryzowac
zapotrzebowanie organizmu
na

mikroelementy
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XI. Planowanie
jadtospiséw i
alternatywne
sposoby zywienia

1.Planowanie
jadtospisow

zgodnie z zasadami

wymieni¢ zasady uktadania
jadtospiséw

rozréznia¢ rodzaje jadtospisow
omowic zasady racjonalnego
zywienia

modyfikowac jadtospisy

uktadac jadtospisy zgodnie z
zasadami racjonalnego
zywienia

oceniac jadtospisy zgodnie z
zasadami racjonalnego
zywienia

Klasa lll

2 Alternatywne
sposoby zywienia

wyjasni¢ definicje
wegetrianizm, makrobiotyzm,
zywienie alternatywne
wymieni¢ zasady uktadania
jadtospiséw w diecie
wegetarianskiej i
makrobiotycznej

okresli¢ warto$¢ odzywczg
diet wegetrianskich,
makrobiotycznych i
alternatywnych
analizowa¢ wptyw
suplementacji na organizm
czlowieka

wskazywaé wady i zalety
zywienia alternatywnego
ukfadac¢ jadtospisy w diecie
wegetarianskiej i
makrobiotycznej

Klasa Il

RAZEM

128
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OBSLUGA GOScCI

Dziat programowy

Tematy jednostek
metodycznych

Liczba
godz.

Wymagania programowe

Uwagi o
realizaciji

Podstawowe
Uczen potrafi:

Ponadpodstawowe
Uczen potrafi:

Etap
realizaciji

|. Zawod kelner

1. Predyspozycje do
wykonywania zawodu

- wymieni¢ oczekiwane
predyspozycje fizyczne,
intelektualne i cechy charakteru
niezbedne do pracy w zawodzie
kelner

- wymieni¢ elementy komunikaciji
niewerbalnej pozgdane w pracy
kelnera

- okreslac¢ cechy osobowosci
kelnera konieczne i przydatne w
pracy na réznych stanowiskach

- okresla¢ predyspozycje
psychofizyczne kandydata na
kelnera: odpornos¢ na stres,
otwarto$é na kontakty z innymi,
cierpliwosc¢, dobra kondycja
sprawnos¢ fizyczna

- uzasadni¢ przydatnosc¢
oczekiwanych predyspozycji do
wykonywania zawodu kelnera(np.:
dobra prezencja, dobra dykcja,
stuch, i pamieé, sprawnosé
fizyczna, sprawno$é manualna,
dobry stan zdrowia)

- wskaza¢ cechy osobowe
niepozgdane w zawodzie kelnera
- przedstawi¢ wizerunek kelnera,
gwarantujgcy sukces zawodowy

- analizowac swoje cechy osobowe
pod katem przysziej pracy

- zwrdci¢ uwage na wiasciwe cechy
gtosu w rozmowie z gosciem

Klasa |

2.Postawa zawodowa
kelnera

- opisac sylwetke kelnera (np.
postawa, kultura bycia, schludny
wyglad, higiena itd.)

- wymieni¢ podstawowe elementy
stroju stuzbowego kelnera i
kelnerki

- opisa¢ elementy osobistego
wyposazenia kelnera do
bezposredniej obstugi gosci i
wskazac¢ zastosowanie: 2 dtugopisy,
notatnik, palmptop, tablet, serweta
kelnerska, trybuszon, zapatki,

Klasa |
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dobra¢ elementy osobistego
wyposazenia kelnera do
bezposredniej obstugi gosci (np.
dtugopis, notatnik, palmptop,
tablet, serweta kelnerska,
trybuszon, zapatki itp.)
wymieni¢ funkcje serwety
kelnerskiej

zna¢ zastosowanie serwety
kelnerskiej

wymieni¢ elementy klasycznej
bizuterii dopuszczalnej w pracy
kelnera

uzasadni¢ koniecznosc¢ dbania o
higiene osobistg u pracownikéw
obstugi gosci

portfel kelnerski

3.Zagrozenia zwigzane 10 wymieni¢ zagrozenia wypadkowe | -omowic zagrozenia wypadkowe Klasa |
z praca kelnera zwigzane z pracg kelnera zwigzane z pracg kelnera
wymieni¢ czynniki szkodliwe i - omowic czynniki szkodliwe i
ucigzliwe wystepujgce w pracy ucigzliwe wystepujgce w pracy
kelnera kelnera
wymienié¢ choroby zawodowe - scharakteryzowac choroby
mozliwe w zawodzie kelnera zawodowe mozliwe w zawodzie
wymieni¢ typowe objawy stresu w kelnlera’ _
pracy kelnera - opisac typowe objawy stresu w
wymieni¢ sposoby pracy kelnera o
zabezpieczania kelnera przed - wymienic sytuacje lub czynnosci
dziataniem czynnikow mogace by¢ przyczyng stresu w
szkodliwych lub ucigzliwych lub pracy kelnera _ _
ich likwidacji - opisac sposoby zabezpieczania
kelnera przed dziataniem czynnikow
szkodliwych lub ucigzliwych lub ich
likwidacji
Il. Zaktad 1. Klasyfikacja placowek 12 wymieni¢ placéwki - opisa¢ miejsca pracy kelnera Klasa |

gastronomiczny i
miejsca pracy kelnera

i zaktadow
gastronomicznych

gastronomii indywidualnej
wymieni¢ placowki
gastronomii  systemowej

(np.: restauracje, kawiarnie,
bary, puby, domy weselne itp.)
i inne miejsca $wiadczenia
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wymienié placowki

gastronomii specjalnej

wymieni¢ zaktady gastronomiczne
i miejsca pracy kelnera

rozréznic¢ zaktady gastronomiczne i

inne miejsca swiadczenia ustug
gastronomicznych i cateringowych

ustug gastronomicznych i
cateringowych
okresli¢ cele i funkcje zaktadéw
gastronomicznych sieci
otwartej i zamknietej
wymieni¢ zakfady w swojej
miejscowosci i podaé cechy
charakterystyczne dla nich
scharakteryzowac rodzaje ustug
Swiadczonych przez zaktady
typu zywieniowego
scharakteryzowac rodzaje ustug
Swiadczonych przez zaktady
typu uzupetniajgcego
scharakteryzowac rodzaje ustug
Swiadczonych przez punkty
gastronomiczne

czesci handlowej zaktadu
gastronomicznego

czesci handlowo-ustugowej
zaktadu gastronomicznego
wymieni¢ zadania kelnera
wykonywane w réznych

czesci handlowo-ustugowej
zaktadu gastronomicznego
scharakteryzowac¢ zadania
kelnera wykonywane w

2. Uktad funkcjonalny - okresli¢ pojecie: funkcjonalny uktad | - okresli¢ znaczenie rozwigzan | Klasa |
zaktadu pomieszczenh w zakladzie funkcjonalnych zaktadu
gastronomicznego gastronomicznym gastronomicznego dla
- wymieni¢ dzialy w zakfadach bezpieczenstwa i jakosci
gastronomicznych produkcji, bezpieczenstwa
- wymieni¢ pomieszczenia czesci pracownikow i gosci
handlowo — ustugowej - zaznaczy¢ na schemacie
- opisa¢ pomieszczenia czesci uktadu funkcjonalnego zaktadu
handlowo — ustugowe;j i okresli¢ gastronomicznego przebieg
ich funkcje drég komunikacyjnych
zgodnie z wymaganiami
sanitarno- higienicznymi i
zasadami bezpieczenstwa w
czesci handlowo-ustugowej
3.Stanowiska pracy w - wymieni¢ stanowiska pracy w - opisa¢ stanowiska pracy w Klasa |

49




pomieszczeniach czesci
handlowo-ustugowe;j

réznych pomieszczeniach
czesci handlowo-
ustugowej(np.: restauracja,
bar, rozdzielnia kelnerska,
bufet)

- okresli¢ zadania kierownika sali

4.0Organizacja pracy - okresli¢ pojecie rewir - wymieni¢ stanowiska pracy i Klasa |
kelnera w réznych - wymienic systemy obstugi kelnerskiej | petnione funkcje pracownikéw w
systemach pracy - wymieni¢ systemy samoobstugi systemach obstugi gosci
- rozrézni¢ systemy obstugi - oceni¢ przydatnos¢ systemow
kelnerskiej obstugi gosci dla pracy kelnera
- rozrozni¢ systemy samoobstugi - wykazac znajomos¢ wtasciwego
- rozrézni¢ systemy obstugi mieszane;j komunikowania sie i wspotpracy w
zespole
Ill. Wyposazenie 1. Urzadzenia i sprzet - wymieni¢ urzadzenia, - scharakteryzowa¢ urzgdzenia, Klasa |
czesci handlowo- wykorzystywany w sprzet, meble wykorzystywane w sprzet, meble wykorzystywane w
ustugowej zaktadu czesci handlowo- czesci handlowo-ustugowej zakfadu czesci handlowo-ustugowej zakfadu
gastronomicznego ustugowej zakfadu - wymieni¢ podstawowe wyposazenie | - dobra¢ wyposazenie techniczne
sali konsumenckiej czesci handlowo-ustugowej
- okresli¢ standardowe wielkosci - planowa¢ wyposazenie
stotéw konsumenckich pomieszczen czesci handlowo-
- wskaza¢ wyposazenie uzupetniajgce | ustugowej zgodnie z ich
- wskazac role i zadania elementéw przeznaczeniem i rodzajem
wyposazenia sal Swiadczonych ustug, np.: meble,
-wymieni¢ czynnos$ci codzienne oraz | maszyny, urzadzenia i sprzet do:
okresowe zwigzane z utrzymaniem sporzgdzania potraw przez kelnera,
porzadku na sali konsumenckiej przechowywania potraw napojéw,
ekspedycji potraw i napojéw,
transportu, barowe
2.Dobér i uzytkowanie - wymienic¢ bielizne stotowg - charakteryzowac bielizne stotowg | Klasa |

bielizny stotowej

- rozrézniaé bielizne stotowg

- zna¢ zastosowanie bielizny stotowe;j
- dobra¢ obrusy do wymiaru stotéw

- okresli¢ miejsce i sposodb
przechowywania bielizny stotowe;j

- oblicza¢ wymiar obruséw na stoty
konsumenckie i bankietowe

- dokonac¢ obrotu bielizng stotowa

- planowa¢ wyposazenie
pomieszczen czesci handlowo-
ustugowej w bielizne stotowg
zgodnie z jej przeznaczeniem i
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rodzajem swiadczonych ustug

- opisa¢ wiasciwy sposob
nakrywania stotu obrusem

- opisa¢ wiasciwy sposob wymiany
obrusa w obecno$ci goscia

3.Dobdr i zastosowanie 14 - wymieni¢ podstawy asortyment - charakteryzowac zastawe stotowg | Klasa ll
zastawy stotowej zastawy stotowej ceramicznej, ceramiczng, szklang, metalowg

szklanej, metalowej - wymieni¢ wtasciwosci materiatow

- zna¢ zastosowanie zastawy stotowej | wykorzystywanych do produkgciji

ceramicznej, szklanej, metalowej zastawy stofowej

- dobra¢ zastawe stotowg do - planowa¢ wyposazenie

okreslonych potraw i napojéw pomieszczen czesci handlowo-

- przedstawi¢ warunki ustugowej w zastawe stotowg

przechowywania zastawy stotowej zgodnie z ich przeznaczeniem i

rodzajem swiadczonych ustug

4.Dob¢r i zastosowanie 4 - wymieni¢ sztuéce podstawowe, - okresli¢ materiaty wykorzystywane | Klasa ll

sztuécow

specjalne, pomocnicze

- zna¢ zastosowanie sztu¢cow
podstawowych, specjalnych,
pomocniczych

- okresli¢ zasady polerowania
sztuécow

- okresli¢ warunki przechowywania
sztuécow

do produkcji sztuécéw

- planowa¢ wyposazenie
pomieszczen czesci handlowo-
ustugowej zgodnie z ich
przeznaczeniem i rodzajem
Swiadczonych ustug w sztuéce
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5.Dodatkowa zastawa - wymieni¢ dodatkowg zastawe - opisac zastosowanie dodatkowe;j Klasa ll
stotowa i sprzet stotowg i sprzet kelnerski zastawy stotowej i sprzetu
kelnerski - wskazac¢ zastosowanie dodatkowej kelnerskiego, np.: koszyczki do
zastawy stotowej i sprzetu pieczywa, menaze, patery,
kelnerskiego, np.: koszyczki do Swieczniki, wazoniki, klosze,
pieczywa, menaze, patery, swieczniki, | pogrzewacze, bread crumber ,
wazoniki, klosze, pogrzewacze, bread | wozki kelnerskie
crumber , wézki kelnerskie
- okresli¢ miejsce i sposob
przechowywania zastawy
stolowej
- opisa¢ zasady mycia sprzetu i
zastawy stotowej
IV. Aranzacja, 1.Przygotowanie - wymieni¢ czynnoéci kelnera przed - obliczy¢ ilo$¢ stotéw i krzeset do Klasa ll
przygotowanie sali stanowisk pracy w sali otwarciem zakfadu, np.: wymiana wymiaru sali konsumenckiej i
konsumenckiej i konsumenckiej wody w wazonach z kwiatami, potrzeb
personelu do obstugi wymiana swiec, oczyszczanie
gosci indywidualnych Swiecznikow, zmiana ustawienia
stolikéw, wymiana bielizny stotowe;j,
wietrzenie sali
- uzupetni¢ zastawe stotowg
niezbedna do obstugi gosci
- przygotowac¢ pomocnik kelnerski do
potrzeb obstugi, rodzaju positku
2. Przygotowanie sali i - wymieni¢ elementy dekoracji stotéw | - dobra¢ dekoracje salii stotéw do Klasa ll

stotdéw na przyjecie
gosci

i sali restauracyjnej

- przygotowaé wykaz bielizny i
zastawy stotowej potrzebnej do
przygotowania nakrycia

- rozrdzniaé nakrycie stotu proste i
nakrycie rozszerzone

- wymieni¢ kolejne czynno$ci
przygotowywania stotu do nakrycia
- dobra¢ sztu¢ce do pierwszego
nakrycia

- wymieni¢ czynnosci kelnerskie z

przyjecia gosci

- oceni¢ przygotowanie sal w
czesci handlowo-ustugowej do
przyjecia gosci, w tym: rozstawienia
stotow, zajmowanej przez nich
powierzchni podfogi, zachowania
przejs¢ komunikacyjnych,
ustawiania i wyktadania zastawy
stotowej i serwisowej na stole
zgodnie z normg

- przedstawi¢ pierwsze nakrycie
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prawej i lewej strony goscia przy
dostosowywaniu nakrycia stotu do
zamdwienia

stotu uwzgledniajgc zaplanowane
menu i sposéb podania potraw i
napojow

3. Zasady przenoszenia - wymieni¢ rodzaje tac kelnerskich wg | - oméwi¢ zasady obcigzania tac Klasa ll
i obcigzania tac wielko$ci, ksztattu i przeznaczenia kelnerskich
kelnerskich - okresli¢ zastosowanie tac - okresli¢ miejsce i sposob
kelnerskich przechowywania tac
- wskaza¢ zasady kelnerskich
chwytéw(przenoszenia) tac - opisaé zasady pielegnaciji tac
kelnerskich kelnerskich
4 Techniki przenoszenia - wymieni¢ techniki przenoszenia | - dobiera¢ metody przenoszenia | Klasa ll
zastawy stotowej i talerzy, potmiskéw, bulionowek, zastawy stotowej i sztuccéw do
sztuécow filizanek, szkfa i sztuécodw(np.: Swiadczonych ustug
chwyt gorny, chwyt dolny, na gastronomicznych
ptaskiej dtoni, w serwecie - scharakteryzowac¢ techniki
kelnerskiej, na tacy kelnerskiej) zbierania brudnej zastawy
- rozréznia¢ techniki stotowej, szkta, sztuécéw
przenoszenia zastawy stotowej i
sztuécow
- okresli¢ funkcje prawej i lewej
reki kelnera przy przenoszeniu
zastawy stotowej i sztuccow
V. Karty menu 1 Rodzaje kart menu i - objasni¢ pojecie karty menu - rozrézni¢ positki Klasa ll

klasyczne i
okolicznosciowe

ich wiasciwosci.

- wymieni¢ role kart menu w
sprzedazy ustug w restauracji

- klasyfikowac¢ karty menu wg réznych
wyroznikow: okresu obowigzywania,
wielkosci, rodzaju i stylu
swiadczonych ustug

- rozrézniaé rodzaje kart menu
zgodnie z przeznaczeniem, np.; karty
okolicznosciowe, specjalne(dla
dzieci, weganskie, win, alkoholi i
napojow)

- przedstawi¢ budowe i uktad dan w
kartach menu klasycznych

- planowa¢ menu obiadowe proste i
rozszerzone

- charakteryzowac uktad dan w
kartach menu

- oceni¢ karty menu i napojow pod
wzgledem: budowy, klasycznego
uktadu spisu potraw wedtug
zasad kuchni
srodkowoeuropejskiej i napojow
dla gosci polskich i
zagranicznych, uzytego
nazewnictwa i stownictwa,
zawartych informacji handlowych i
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- opisywac¢ informacje handlowe
zawarte kartach menu i napojéw
oraz alkoholi

- rozrozniaé potrawy i napoje
zawarte w karcie menu

- definiowa¢ role wkiadki w kartach
menu i napojow oraz alkoholi

- demonstrowaé¢ sposob podawania
karty menu/napojéw gosciowi

zywieniowych dla gosci

- grupowac informacje zawarte w
karcie menu, napojow i alkoholi

- wyjasniaé pochodzenie, skfad i
metode sporzgdzania potrawy na
podstawie karty menu

- definiowaé role wkiadki w kartach
menu i napojow oraz alkoholi

- opracowacé karte menu typu
klasycznego i okolicznosciowego

VI. Obstuga gosci
indywidualnych

1. Czynno$ci zwigzane z
przyjmowaniem gosci

- wymieni¢ czynnosci zwigzane z
przyjmowaniem gosci (witac,
stosowac zasade uznania gosci,
wskaza¢ miejsce przy stole,
odnotowywac ustuge dla gosci
hotelowych)

- wymieni¢ czynno$ci zwigzane z
przyjeciem zamowienia(podac
karte menu, zapisywaé
zamoéwienie, przekazywaé
zamowienie do realizacji)

- wymieni¢ sposoby rejestrowania
zamdwien

- omowi¢ zasade uznania gosci

- rozpoznawac czynnosci
zwigzane z przyjeciem
zamoéwienia (podawac karte
menu, doradzac przy wyborze
potraw, dan, napojow,
przyjmowaé zamdwienie)

- omoéwic sposoby rejestrowania
zamoéwien

- omowi¢ zasady sprzedazy
sugerowanej

- oméwi¢ zasady Up-sellingu w
poszerzaniu zamowienia

- okresla¢ zasady Cross —
sellingu w poszerzaniu
zaméwienia

- okresla¢ zasady
rozwigzywania sytuacji
konfliktowych

- okreslac¢ procedury reklamacji
ustugi

- okresla¢ zasady obstugi
réznych typéw gosci

- znac formy grzeczno$ciowe w
mowie i pisSmie

- wskazac¢ czynniki majgce
wptyw na sposob prowadzenia
przez kelnera rozmowy z

Klasa Il
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gosciem

2. Obstuga gosci z 12 - klasyfikowa¢ metody podawania - oméwi¢ zasady podawania potraw | Klasa |l
zastosowaniem réznych potraw, positkdw i napojow (serwis i napojow metodg(serwisem)
metod podawania angielski, serwis niemiecki, serwis angielskg, niemieckg, francuska,
potraw, napojow francuski, serwis rosyjski, serwis rosyjska
(serwiséw) i kierunkow bufetowy) - uzasadni¢ obstuge gosci przy
pracy - rozréznia¢ metody podawania pomocy serwisu bufetowego
potraw, positkdw i napojow (serwis - analizowac zalety i wady metod
angielski, serwis niemiecki, serwis podawania potraw, positkéw i
francuski, serwis rosyjski, serwis napojow
bufetowy) - wskaza¢ czynnosci kelneréw przy
- dobiera¢ metody podawania potraw, | stosowaniu réznych metod
positkdw i napojéw do obstugi gosci podawania potraw, napojow i
- uzasadni¢ kierunki pracy kelnera positkow, w tym: ruch prawo i
woKkot stotu lewostronny, czynnosci obstugi z
- wymieni¢ zwroty grzecznosciowe prawej i z lewej strony, odpowiedni
stosowane podczas obstugi gosci chwyt sztu€cow serwisowych
- wymieni¢ zasady dbania o gosci w
czasie positku
- wskaza¢ zasady porzadkowania
stolikdw po konsumpciji
3. Czynnosci 3 -porzadkowaé sprzet, zastawe i - rozliczaé sprzet, zastawe i Klasa Il
porzadkowe po bielizne po odejsciu gosci od stotow bielizne stotowg
wykonan_|u_ ustugi -porzgdkowac stoét i miejsce po
kelnerskiej o
zamknieciu zaktadu
VII. Podawanie 1.Podzaje positkow 4 - wymieni¢ positki klasyczne i - rozroznia¢ positki Klasa ll

positkdw i potraw

wspotczesne
- rozrdzni¢ menu obiadowe proste i
rozszerzone
- okresli¢ godziny podawania
positkdw
- ustali¢ kolejno$¢ podawania
potraw i napojow zestawionych

- rozrézni¢ positki dnia w kulturze
réznych narodow
- planowac¢ menu obiadowe
proste irozszerzone
- rozrézni¢ rodzaje sniadan,
obiadoéw i kolacji podawanych
do stotu
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w positkach

dobrac sprzet, urzadzenia i
nakrycia do rodzaju $niadania,
podwieczorku, kolacji

dobrac¢ sposoby i techniki
podawania $niadan, przystawek,
zup, dan zasadniczych, deseréw

- przewidzie¢ organizacje pracy
kelnera w roznych systemach
pracy podczas wydawania
positkow

2.Podawanie potraw

15

podac¢ przyktady przystawek
zimnych i gorgcych

poda¢ gramatury przystawek
podac przyktady zup czystych,
kremowych, podprawianych, ein
topf

poda¢ gramatury zup

wyjasni¢ pojecie: danie
zasadnicze

wskazac przyktady dan
zasadniczych klasycznych
podac przyktady deseréw
popularnych i wykwintnych
dobrac zastawe stotowg do
podawania przystawek, zup, dan
zasadniczych, deseréw

dobra¢ sposoby i techniki
podawania przystawek, zup, dan
zasadniczych, deserow
planowac odpowiednig liczbe
zastawy stotowej do podania
potrawy

uzgadniac kolejno$¢ podawania
potraw , np.: przystawka, zupa,
danie zasadnicze, deser
dobieraé metode serwowania
potraw

dobiera¢ dodatki do potraw, np.:
pieczywo, grzanki, masto, sosy

- omowi¢ zasady serwowania
potraw z zastosowaniem réznych
sposobéw trzymania sztuécéw do
naktadania potraw

- omowi¢ przystawki i dobor
dodatkéw

- omoéwié zupy popularne i
wykwintne

- wskazac¢ dodatki do zup

- oméwi¢ dania zasadnicze i dodatki
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dobierac przyprawy do potraw,
np. sol, pieprz, oliwa

3.Sniadania w 6 - wymienic rodzaje sniadan - scharakteryzowac rodzaje sniadan | Klasa Il
gastronomii stosownych w gastronomii stosownych w gastronomii
hotelowej hotelowej, np.; kontynentalne,
- odrézni¢ lunch i brunch wiedenskie, wiedenskie
- dobraé sprzet, urzadzenia i wzmochnione, angielskie,
nakrycia do rodzaju $niadania amerykanskie
- scharakteryzowac lunch i brunch
- dostosowac¢ formy podawania
Sniadan do warunkéw obiektu
- rozréznia¢ zwyczaje zywieniowe
dotyczace $niadan
4.0Ocena jakosci oraz 3 - wyjasni¢ znaczenie sprawdzania - sprawdzaé jako$c oraz estetyke | Klasa ll
estety!d potraw i zgodnosci odtzielran.ych z ekspedycji wydawanych potraw, napojow i
napojow potrgV\{ Z zamowieniem ., .. | positkébw (zasade B.U.F.F tj.
- wyjasni¢ znaczenie oceny jakosci i Réwnowagi, Jednosci. Punktu
estetyki potraw przed ich wydaniem ’ '
- oceniaé higiene wydawanych z centralnego Przeptywu;
ekspedycji potraw, napojow i - gromadzi¢ informacje,
positkow spostrzezenia i opinie gosci nt.
- oceniaé jako$¢ oraz estetyke poziomu zadowolenia z jakoSci i
wydanej potrawy estetyki wydawanych potraw i
- oceniaé jako$¢ oraz estetyke napojow
wydanego napoju
VIII. Podawanie 1.Napoje zimne 10 - klasyfikowac napoje zimne - charakteryzowac napoje zimne | Klasa lll

napojow
bezalkoholowych

bezalkoholowe

bezalkoholowe

- przestrzega¢ warunkéw
podawania napojow
bezalkoholowych zimnych
niegazowanych i gazowanych
(temperatury podania, doboru
naczyn, dekoracji, dodatkéw
komplementarnych)

bezalkoholowe

- opisac¢ bufet/bar do
sporzgdzania i podawania
zimnych napojow
bezalkoholowych

- scharakteryzowaé warunki
podawania napojow
bezalkoholowych zimnych
niegazowanych i gazowanych
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wskazac¢ dodatki do napojow
zimnych bezalkoholowych
wymieni¢ szkfo niezbedne do
podania napojow zimnych
bezalkoholowych

(temperatury podania, doboru
naczyn, dekoracji, dodatkéw
komplementarnych)
uzasadni¢ dobdr szkta
sprawdzac jakosc i estetyke
podawanych napojéw

2.Napoje gorgce 12 wymieni¢ odmiany ziaren kawy opisaé odmiany kawy i cechy | Klasa IlI

bezalkoholowe klasyfikowaé napoje gorgce charakterystyczne napojow na
wyjasnic pojecie kaw wioskich 'Ch_ ba'Z|e , )

., . opisac style upalania kawy i

wym|er?|c metody i sposoby ich wptyw na jakos¢ napoju
parzenia kawy charakteryzowaé
dobiera¢ warunki parzenia kawy, metody(niskoci$nieniowe,
herbaty, czekolady (jako$¢ wody, wysokocisnieniowe) i sposoby
temperature, czas, technike parzenia kawy, np.: filtracyjny,
parzenia i dodatki) cyrkulacyjny, przelewowy
okresla¢ gramature kawy, opisac bufe?/b'ar do .

‘ ) sporzgdzania i podawania
herbaty, kakao na jedng porcje napojow bezalkoholowych
okresla¢ kolejnos¢ podawania goracych
napojow gorgcych opisa¢ warunki parzenia kawy,
bezalkoholowych w positku herbaty, czekolady (jakos¢
wskazaé dodatki do napojow wody, temperature, czas,
goracych technike parzenia i dodatki)
wymieni¢ naczynia, sprzet, scharakteryzowa¢ podawanie
nakrycia stotowe do parzenia i kawy, her.baty réznymi
podawania kawy, herbaty, metodami, t?Ch”"f?m' z
czekolady zastosowaniem réznych

dodatkéw (np. 16d, owoce,
cukier, Smietanka, mleko itp.),
okolicznosci i zyczen gosci
sprawdzac jakosc i estetyke
podawanych napojéw
IX. Podawanie 1.Charakterystyka 8 okresli¢ definicje napojow wymienic etapy procesu Klasa lll

alkoholi

napojow
niskoalkoholowych -
piwa

niskoalkoholowych - piwa
wymieni¢ surowce do produkc;ji
piwa

wymieni¢ Kryteria podawania

technologicznego produkcji
piwa

wskazac znaczenie wysokosci
temperatury suszenia stodu na
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piwa

okresli¢ temperature podawania
piwa

wymieni¢ sposoby podawania
piwa

dobiera¢ szkio do piwa

dobiera¢ piwo do potraw i
positkdw

wymieni¢ kolejne czynnosci przy
podawaniu piwa w szkle
odczytaé ze zrozumieniem
informacje na etykietach butelek
wymieni¢ znane marki piwa w
Polsce

wskazaé warunki
przechowywania piwa

okresli¢ przepisy prawne i
standardy wewnetrzne
podawania piwa

krzewi¢ kulture picia piwa

rodzaj piwa

klasyfikowa¢ piwo ze wzgledu
na barwe, zawartos¢ alkoholu,
pochodzenie, rodzaj
fermentacji

charakteryzowaé piwa
ztociste(pilznenskie),
biate(pszeniczne), ciemne
charakteryzowaé sposoby
podawania piwa

oméwi¢ zasady nalewania piwa
Z beczki

oméwi¢ zasady podawania
piwa z butelki

wymieni¢ znane marki piwa
czeskiego, niemieckiego,
angielskiego, belgijskiego

2.Charakterystyka
napojow
Srednioprocentowych -
wina, mioddw pitnych

20

okresli¢ definicje napojow
Srednioprocentowych - wina,
miodow pitnych

wymieni¢ surowce do produkgc;ji
wina, miodéw pitnych

wymieni¢ popularne szczepy
winorosli do produkcji wina
biatego i czerwonego
klasyfikowa¢ wina ze wzgledu na
barwe, zawarto$¢ alkoholu w %,
zawartosc¢ cukru w g/l, sposéb
konsumpgiji, technologie
produkcji

wymieni¢ kryteria podawania
wina wytrawnego(czerwonego i
biatego)

wymienic¢ kryteria podawania
wina deserowego, ziotlowego,

wymieni¢ etapy procesu
technologicznego produkcji
wina stotowego

wymienic¢ znane regiony
uprawy winoros$li i produkcji
wina na $wiecie

wymieni¢ etapy procesu
technologicznego produkcji
win musujgcych

rozrézni¢ wina od miodow
pitnych

charakteryzowac miody pitne
sycone i niesycone
rozrézni¢ szampany i wina
musujgce

wymieni¢ znane na Swiecie
marki szampanow

Klasa lll
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wermutéw, wzmocnionych,
musujgcych

okresli¢ temperature podawania
wina stotowego, deserowego,
szampandw, win musujgcych
uzasadni¢ dobor szkta do wina
dobiera¢ wino na aperitif
dobiera¢ wino do potraw i
positkdw

wymieni¢ zasady przyjmowania
zamdwienia na wino

wymieni¢ kolejne czynnosci
kelnera przy podawaniu wina z
butelki

odczytac ze zrozumieniem
informacje z etykiety i kontr
etykiety na butelce wina
wymieni¢ regiony uprawy
winorosli i produkcji w Polsce
wskaza¢ warunkKi
przechowywania wina

okresli¢ cel i wptyw dekantaciji
wina na jego jakos¢

okresli¢ cel i wptyw frapowania
na jakos$¢ wina

wyjasnic¢ okreslenie- cooler,
sommelier

odrézni¢ wina firmowe od win w
butelkach oryginalnych
okresli¢ przepisy prawne i
standardy wewnetrzne
podawania wina

krzewi¢ kulture picia wina

oméwi¢ zasady podawania
szampanow i win musujgcych
klasyfikowa¢ wina ze wzgledu
na jakos¢: stotowe, regionalne
i gatunkowe o kontrolowane;j
nazwie, produkcji i jakosci
charakteryzowac wina
wzmochione
charakteryzowac wina
ziolowe(wermuty)

wymieni¢ znane marki wina
wegierskiego(np.: Tokaje),
wina francuskiego(np.:
Chablis, Sautern),
hiszpanskiego(np.: Rioja,
Malaga), portugalskiego(np.:
Porto, Madera),
niemieckiego(np. : Riesling),
wioskiego(np.: Chianti, Barollo,
Marsala, Martini)

wyjasnic¢ okreslenie - apelacja
okresli¢ oznaczenia win: AOC,
DOC, DOCG, QmP

wyjasni¢ kryteria oceny wina
omowic wlasciwg kolejnosc
podawania wina do potraw,
np.: biate wina przed
czerwonymi, wytrawne przed
stodkimi

3.Charakterystyka
napojow
wysokoprocentowych-
wodek

20

wymieni¢ surowce do produkcji
napojow wysokoprocentowych
klasyfikowac wédki czyste

wyjasni¢ na czym polega
proces destylacji alkoholu
podac¢ cele destylacji alkoholu

Klasa Il
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- klasyfikowa¢ wodki ze wzgledu
na zawartos¢ cukru

- podac poprawnie wodke czystg

- podawac poprawnie likiery, kremy

- wymieni¢ Kryteria podawania
wodek gatunkowych naturalnych
i naturalnych zbozowych

- okresli¢ temperature podawania
woédek gatunkowych naturalnych
i naturalnych zbozowych

- okresli¢ moc wodek w % ob;j.
alkoholu

- dobierac szkto do roznych wédek

- proponowac woédki do potraw

- wskaza¢ warunki
przechowywania wodek czystych
i gatunkowych

- okresli¢ przepisy prawne i
standardy wewnetrzne
podawania wodek

- krzewi¢ kulture picia napojow
wysokoprocentowych

- scharakteryzowa¢ wodki czyste

- odrozni¢ wodki czyste zwykte,
wyborowe, luksusowe

- wymieni¢ popularne marki
wodki czystej w Polsce

- odrézni¢ wodki gatunkowe
naturalne od wodek
gatunkowych
aromatyzowanych

- scharakteryzowac woédki
naturalne owocowe(brandy,
koniaki, armaniaki)

- wymieni¢ popularne marki
koniakdéw na $wiecie

- scharakteryzowa¢ naturalne
waodki zbozowe(whiskey,
whisky)

- podacé réznice miedzy whisky
szkockg a whiskey irlandzkg

- wyjasni¢ pochodzenie burbonu
i jego wiasciwosci

- odrézni¢ rum biaty, ztocisty,
ciemny

- odrézni¢ tequile srebrng i
Ztocistg

- charakteryzowac¢ gin i wodki
jatowcowe

- zaproponowaé
wysokoprocentowe wédki na
aperitif i na digestif

X. Organizacja obstugi
gosci w pokoju
hotelowym

1.0Obstuga room service

12

- wyjasni¢ pojecie room service

- wymieni¢ oferty ustug w ramach
obstugi room servce

- wymieni¢ formy skfadania zamowien
przez gosci

- wymieni¢ czynnos$ci zwigzane z
realizacjg zaméwieh room service

- objasni¢ rodzaje ustug kelnerskich
Swiadczonych gosciom w pokoju
hotelowym

- opisac¢ formy sktadania zamowien
przez gosci, np.: wywieszki
klamkowe, karty meldunkowe

Klasa lll
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- wskaza¢ wazne elementy rozmowy
telefonicznej podczas przyjmowania
zamowienia od goscia

- okresli¢ sposoby rozliczania goscia
za ustugi room service

- dobra¢ wyposazenie do
przygotowania i obstugi gosci w room
service

- omowi¢ przygotowanie nakrycie tacy
i wozka kelnerskiego do obstugi w
pokoju hotelowym

- omowi¢ zachowanie i postawe
kelnera w pokoju hotelowym w czasie
obstugi room service

gosci, zamowienie telefoniczne,
zamowienie stowne

- charakteryzowaé wazne elementy
rozmowy telefonicznej podczas
przyjmowania zamowienia od gosci
- sporzadzi¢ harmonogram realizacji
zamowien do pokoju gosci

XI. Organizacja
serwisu specjalnego

1. Sporzadzanie potraw
i napojéw w obecnosci
gosci

30

- wyjasni¢ pojecie serwisu specjalnego
- przygotowac¢ stanowisko pracy do
sporzgdzania potraw i napojow w
obecnosci goscia

- dobiera¢ wyposazenie stanowiska
pracy kelnera do sporzgdzania potraw
w obecnosci gosci (np. :wézkoéw do
tranzerowania i flambirowania, stotow
pomocniczych, stanowisk statych )

- wyszczegolni¢ asortyment potraw
sporzadzanych z potproduktow w
obecnosci gosci (np.: satatki, koktajle
z warzyw i owocow, sery, befsztyk
tatarski, frutti di mare do grzanek,
omlety, nalesniki, fondue)

- wymieni¢ potrawy przygotowywane
w obecnosci gosci w sztuce
kelnerskiej réznych krajow

- stosowaé zasady w komunikacji
interpersonalne;j

- charakteryzowac sprzet i
narzedzia niezbedne do
tranzerowania potraw

- charakteryzowac sprzet i
narzedzia niezbedne do filetowania
ryb

- charakteryzowac sprzet
stosowany do flambirowania

- opisa¢ kolejne etapy
tranzerowania

- opisac kolejne etapy filetowania

- dobra¢ zastawe stotowg do
potraw i napojéw sporzgdzanych w
obecnosci goscia

- opisac przygotowanie stanowiska
pracy do sporzgdzania potraw i
napojow w obecnosci goscia

- omowi¢ przygotowywanie potraw
w obecnos$ci gosci w sztuce

Klasa lll
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kelnerskiej réznych krajow

2.Przygotowanie nakry¢ 16 - wyjasni¢ pojecie serwisu specjalnego | - opisa¢ i uzasadni¢ nakrycia Klasa IlI
specjalnych - wymienié asortyment potraw i specjalne
napojow podawanych z - przygotowac nakrycia do dan
zastosowaniem serwisu specjalnego | specjalnych
- dobiera¢ wyposazenie stanowiska
pracy kelnera w serwisie specjalnym
- stosowac¢ zasady w komunikacji
interpersonalne;j
Razem 288
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PRACOWNIA OBSLUGI GOSCI - praktyka zawodowa

pracy kelnera w czesci
handlowo-ustugowe;j
zakfadu
gastronomicznego

stanowisk pracy kelnera zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

kelnera do $wiadczenia ustug
gastronomicznych zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska(np.: rozdzielni
kelnerskiej: polerowanie szkfa,

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
|. Dziatalnos¢ 1.Klasyfikacja placowek i 9 - wymienic placowki gastronomii - opisac zaktady gastronomiczne | Klasa |
zaktadéw zaktadow indywidualnej zywieniowe, uzupetniajgce,
gastronomicznych gastronomicznych - wymienic placowki gastronomii punkty gastronomiczne (np.:
systemowej restauracje, kawiarnie, bary,
- wymieni¢ placowki gastronomii puby, domy weselne itp.) i inne
specjalne;j miejsca $wiadczenia ustug
- rozrozni¢ zaktady gastronomiczne i gastronomicznych i
inne miejsca Swiadczenia ustug cateringowych
gastronomicznych i cateringowych
2.Uktad funkcjonalny 9 - wymieni¢ pomieszczenia moggce | — okresli¢ znaczenie rozwigzan Klasa |
zaktadu wystapi¢ w zaktadach funkcjonalnych zaktadu
gastronomicznego gastronomicznych gastrpnom!cznegq dla, .
. ) . ezpieczenstwa i jakosci
- zaplanowac przebieg drog produkcji, bezpieczenstwa
komunikacyjnych w zaktadzie pracownikow i gosci
gastronomicznym zgodnie z - wyznaczy¢ drogi
wymogami sanitarno- komunikacyjne w pracy kelnera
higieni . przy realizacji ustugi
gienicznymi ; ;
gastronomicznej
3.0rganizacja stanowiska 6 - okresli¢ zasady organizadcii - przygotowaé stanowiska pracy | Klasal
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polerowanie sztuécéw, stotu
pomochiczego, miejsca
przechowywania bielizny
stotowej)

- stosowaé zasady
bezpiecznego postugiwania sie
sprzetem i urzgdzeniami
podczas wykonywania zadan
zawodowych kelnera

- utrzymywac tad i porzgdek na
stanowisku pracy podczas
wykonywania zadan
zawodowych kelnera

Il. Wizerunek
zawodowy kelnera

1. Kwalifikacje zawodowe

wymieni¢ oczekiwane
predyspozycje fizyczne,
intelektualne i cechy charakteru
niezbedne do pracy w zawodzie
kelner
analizowa¢ wtasne kompetencje
opisywa¢ mozliwosci wtasnego
rozwoju zawodowego

- okresli¢ wtasny plan rozwoju
zawodowego w celu pozyskania
oczekiwanych umiejetnoéci i
kompetencji w zawodzie

- analizowa¢ zmiany zachodzgce w
branzy gastronomicznej

- poszukiwac z roznych zrédet
nowosci technicznych,
technologicznych i w obstudze gosci
w gastronomii

- planowac¢ dziatania zawodowe i
efektywnie zrzgdzaé czasem

Klasa |

2.Prezencja kelnera

zaprezentowac poprawng
sylwetke kelnera (np. postawa,
kultura bycia, schludny wyglad)
opisa¢ podstawowe elementy
klasycznego stroju kelnera i
kelnerki

wykonywaé zadania kelnera w
klasycznym stroju kelnerskim
dbac¢ o zdrowie(posiada aktualne

- uzasadni¢ dobor stroju do pracy
podczas wykonywania zadan
kelnerskich

- wskaza¢ czynniki decydujgce o
doborze stroju dla pracownikéw
dziatu handlowo-ustugowego

Klasa |
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badania lekarskie)

wymieni¢ elementy klasycznej
bizuterii dopuszczalnej w pracy
kelnera

dba¢ o wyglad zewnetrzny, np. :
wiosy, paznokcie, ubior,
dyskretny makijaz

dbac¢ o higiene osobistg i
pielegnacje ciata

uzasadni¢ koniecznos¢ dbania o
higiene osobistg u pracownikéw
obstugi gosci

3.Wyposazenie kelnera 9 dobrac elementy osobistego - uzasadnic¢ dobor elementow Klasa |
wyposazenia kelnera do osobistego wyposazenia kelnera: 2
bezposredniej obstugi gosci (np. | dtugopisy, notatnik, palmptop,
dtugopis, notatnik, palmptop, tablet, serweta kelnerska,
tablet, serweta kelnerska, trybuszon, zapatki, portfel kelnerski
trybuszon, zapatki itp.) - stosowac¢ w praktyce zawodowe;j
wymienié funkcje serwety palmptop, tablet, trybuszon
kelnerskiej
stosowacC serwete kelnerskg w
praktyce
obstugiwaé palmptop
4 Postepowanie w 9 czuwac nad bezpieczenstwem - udziela¢ pierwszej pomocy Klasa |
sytuacjach zagrozenia gosci, zachowac spokdj, gosciom w sytuacjach zagrozenia
zapobiegac panice w sytuacjach | - rozréznia¢ gasnice, ich
zagrozenia zastosowanie niezbedne w
postepowac bezpiecznie podczas | sytuacjach zagrozenia
flambirowania potraw, uzywania - stosowa¢ zasady udzielania
swiec, rozbitego szkia, sliskiej pierwszej pomocy poszkodowanym
nawierzchni, serwowania w wypadkach przy pracy oraz w
goracych napojow i potraw, stanach zagrozenia zdrowia i zycia
obstugi ekspresu
wysokoci$nieniowego
Ill. Wyposazenie 1.Wyposazenie do obstugi 10 rozréznia¢ bielizne stotowg - zastosowacé bielizne stotowg | Klasa |

czesci handlowo-
ustugowej zakfadu
gastronomicznego

gosci

rozroznia¢ zastawe stotowg, np.:
ceramiczng, szklana,

do ustugi gastronomicznej
- zastosowal zastawe stotowg
do ustugi gastronomicznej
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niekonwencjonalng, metalowg
opisac zastawe stotowg
rozrézniaé sztucce podstawowe,
specjalne, pomocnicze
rozrézniaé tace kelnerskie

wskaza¢ dodatkowy sprzet
stotowy

- zastosowac sztucéce

potrzeb ustugi

do

2.Porzadki codzienne i 10 wymieni¢ czynnosci codzienne - opisac znaczenie czynnosSci Klasa |
okresowe oraz okresowe zwigzane z coniennych oraz okre§owych

utrzymaniem porzadku na sali zwigzanych z utrzymamem .

porzadku na sali konsumenckiej

wykonywaé czynnosci

codzienne oraz okresowe

zwigzane z utrzymaniem

porzadku na sali konsumenckiej
3.Uzytkowanie sprzetu, 21 Klasa |

zastawy i bielizny stotowej

zastosowaé w praktyce zasady
mycia sprzetu i zastawy stotowej
zastosowac w praktyce zasady
pielegnaciji i konserwacji roznego
rodzaju zastawy i bielizny
stotowej

prawidtowo ztozy¢ i roztozy¢
czysty obrus na stoty kwadratowe
i prostokatne stosowane w
obstudze gosci indywidualnych
zaprezentowaC prawidtowe
utoZenie obrusa na stoliku
zaprezentowac¢ nakrywanie
kilkoma obrusami wiekszych
stotow

wymieni¢ rodzaje i funkcje
ptéciennych serwet dla gosci
zaprezentowacé rodzaje i funkcje
ptéciennych serwet dla gosci

- kontrolowac stan sprzetu
wydawanego i zdawanego

- wskazac znaczenie
stosowanych w praktyce

zasad pielegnacji i konserwaciji

réznego rodzaju zastawy i
bielizny stotowej
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okresli¢ zasady wyboru wzoru
sktadania serwet w zalezno$ci od
okazji

ztozy¢ serwete w 10
dekoracyjnych wzoréw
wymieni¢ zasady mycia i
konserwacji zastawy stotowe;j
ceramicznej, szklanej, metalowej
zaprezentowac zasady mycia i
konserwacji zastawy stotowej
ceramicznej, szklanej, metalowe;j
przedstawi¢ zasady
przechowywania sprzetu i
zastawy stotowe;j

prawidtowo polerowa¢ zastawe
stotowa, w tym sztucce

4.Metody podawania
potraw/serwisy obstugi

20

wymieni¢ metody podawania
potraw i napojéw

nakrywac stét do podania positku
w serwisie niemieckim

nakrywac¢ stot do podania positku
w serwisie francuskim

nakrywac¢ stot do podania positku
w serwisie angielskim

nakrywac stét do podania positku
w serwisie rosyjskim

wymieni¢ kolejne etapy
serwowania potraw w serwisie
niemieckim, francuskim,
angielskim, rosyjskim
prezentowac sposéb serwowania
dania na talerzu ptaskim metoda

wskazac¢ czynniki decydujgce o
doborze metod podawania
potraw i napojow

stosowac cztery sposoby
chwytania sztuécow
serwisowych w serwisie
francuskim

przygotowac stot dostawczy
uzywany w czasie serwowania
potraw metodg angielskg
serwowac potrawy metodg
angielska, rosyjska, francuskg
wymieni¢ podstawowe
wyposazenie pomocnika
kelnerskiego/stotu
pomocniczego

Klasa Il
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niemieckag

prezentowac serwowanie
wyporcjowanych napojow
metodg niemieckag

zaplanowac¢ rozmieszczenie
zastawy stotowej i sprzetu na
pomocniku kelnerskim/stole
pomochiczym

przygotowaé pomocnik
kelnerski do obstugi
okreslonego rodzaju obstugi

4.Przygotowanie
personelu do obstugi
gosci

40

stosowac techniki przenoszenia
tac kelnerskich w zalezno$ci od
ich rodzaju i obcigzenia
przenosic tace w bezpieczny
sposob.
rozrdzniaé techniki przenoszenia
tac kelnerskich, talerzy,
bulionéwek, pétmiskéw, szkita,
sztuécow, filizanek
wykonywac czynnosci zwigzane z
przenoszeniem na tacy potraw i
napojow z zachowaniem
wtasciwej postawy kelnerskiegj i
zasad bezpieczenstwa pracy
stosowa¢ chwyt gérny do
przenoszenia talerzy,
bulionéwek, pétmiskéw, szkita,
sztuécow, filizanek
stosowac serwete kelnerskg do
przenoszenia sztuécow czystych,
butelek z napojami i alkoholem,
duzych potmiskow
wykorzysta¢ w praktyce tace
kelnerskie do przenoszenia
czystej zastawy stotowej i
sztuécow

stosowac techniki
przenoszenia tac kelnerskich,
talerzy, bulionéwek,
potmiskow, szkia, sztuccow,
filizanek, np.: chwyt gérny,
chwyt dolny, chwyt ptaski, w
serwetce kelnerskiej, na tacy
kelnerskiej

stosowaé techniki zbierania
brudnej zastawy stotowej,
szkta, sztuccédw

Klasa Il
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IV. Podawanie potraw | 1.Rodzaje positkéw 25 - rozrdzniac positki planowa¢ menu obiadowe Klasa Il
i napojow - rozréznié positki dnia w kulturze proste irozszerzone
réznych narodéw przewidzie¢ organizacje pracy

- okresli¢ godziny podawania kelnera w r6znych systemach
positkow pracy podczas wydawania

- rozréznié rodzaje obiadow i positkow
kolacji podawanych do stotu oceni¢ jakos¢ oraz estetyke

- ustali¢ kolejno$¢ podawania potraw i napojéw przed ich
potraw zestawionych w wydaniem ,
positkach obiadowych s’tosowac ga§ade tf.g.f.f ) 4.

- dobraé sprzet, urzadzenia i réwnowagi, jednosci, punktu
nakrycia do rodzaju obiadu, centralnego, przeptywu
podwieczorku, kolacji wyjasnic znaczenie oceny

- nakrywac stoty do réznych Jako§C| wydanej potrawy lub
positkéw napoju .

- przygotowac nakrycie stotu do pozy sk!wac mformgqe'o.
wskazanego menu obiadu poziomie satysfakciji gosciz
prostego serw_gwany’ch potrayv i napojow

- przygotowac nakrycie stotu do ocenic dobor S.k fadnikow w
wskazanego menu obiadu potrayv ach positkow
wykwintnego oceni¢ zastosowane metody

Lo sporzgdzania potraw i napojow

- stosowac_ rézne metody dla zdrowia gosci
podawania potraw podczas ocenié¢ higiene podawania
obstugi positkow potraw, napojow i positkow

sprawdzaé zgodnosc¢
odbieranych z ekspedyc;ji
i potraw z zamowieniem
2.Podawanie Sniadan 15 - przygotowaé sale do $niadania w nakrywac stét do okreslonego | Klasa |l

gastronomii hotelowej, np.:

przewietrza sale, nakrywa stoliki,

przygotowuje pomocniki kelnerskie

- rozréznia¢ rodzaje sniadan

- odrozniac lunch i brunch

- dobiera¢ nakrycie do rodzaju
$niadania, np. : kontynentalnego,
wiedenskiego, angielskiego, lunchu,

Sniadania
przygotowac¢ bufet do $niadania
w gastronomii hotelowej

70




- dobraé naczynia, sztuéce, sprzet,

- uzgadnia¢ kolejno$¢ utozenia

- stosowac standardy obstugi

brunchu

urzgdzenia do nakrycia $niadania
bufetowego

potraw i napojow w bufecie
Sniadaniowym

podczas podawania $niadan

Klasa Il

3.Podawanie przystawek

10

wymieni¢ cechy
charakterystyczne przystawek
przygotowac naczynia i sztucce
stosowane do jednoporcjowego
podawania przekgsek, cocktaili,
satatek
przygotowaé naczynia i sztu¢ce
do wieloporcjowego podawania
przystawek i dodatkéw do
przystawek
nakrywac stét do podania
przystawek i dodatkow
serwowac przystawki z pétmiskéw,
salaterek, kokilek
serwowac przystawki podane
jednoporcjowo

- przygotowac zimny bufet
przekgskowy

4.Podawanie zup

15

- podac temperatury serwowania

- przygotowaé naczynia i sztu¢ce

wymienic cechy
charakterystyczne zup
popularnych i wykwintnych

zup zimnych i gorgcych

- planowa¢ i podawac¢ dodatki do
réznych zup

stosowane do jednoporcjowego

Klasa Il
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podawania zup

przygotowaé naczynia i sztu¢ce
do wieloporcjowego podawania
zup
nakrywac stét do podania zup
serwowacC zupy z waz, z kubka,
w kociotku
serwowac podane
jednoporcjowo i wieloporcjowo

5.Podawanie dan
zasadniczych

20

wymieni¢ cechy
charakterystyczne dan
zasadniczych
wymienié¢ elementy dan
zasadniczych, np.: potrawa
gtébwna, dodatek skrobiowy,
dodatek uzupetniajgcy
podawac przyktady potraw:
potrawa gtéwna, dodatek
skrobiowy, dodatek uzupetniajgcy
przygotowac naczynia i sztucce
stosowane do jednoporcjowego
podawania dan zasadniczych
przygotowaé naczynia i sztu¢ce
do wieloporcjowego podawania
dan zasadniczych
nakrywac stét do podania
danh zasadniczych
serwowac dania zasadnicze z
poétmiskow, patelni, kokilek
serwowac dania zasadnicze
podane jednoporcjowo

- stosowac rozne style
obstugi/serwisy podawania potraw

Klasa Il
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porzgdkowac stét po daniu
zasadniczym

6.Podawanie deserow

15

wymieni¢ cechy
charakterystyczne deseréw
przygotowac naczynia i sztucce
stosowane do jednoporcjowego
podawania deserow
przygotowaé naczynia i sztu¢ce
do wieloporcjowego podawania
deseréw
nakrywac stot do podania deseréw
serwowac desery z potmiskow,
salaterek, kokilek
serwowac przystawki podane
jednoporcjowo

- podawac tort w kawatkach z
patery
- podawac tort metodg angielskg

Klasa Il

7.Podawania napojéw
zimnych i gorgcych
bezalkoholowych

30

- klasyfikowa¢ napoje zimne
bezalkoholowe

- klasyfikowa¢ napoje gorgce

- przestrzega¢ warunkow
podawania napojow
bezalkoholowych zimnych
niegazowanych i gazowanych
(temperatury podania, doboru
naczyn, dekoracji, dodatkéw
komplementarnych)

- dobiera¢ warunki parzenia kawy,
herbaty, czekolady (jako$¢ wody,
temperature, czas, technike
parzenia i dodatki)

- obstugiwac ekspres
wysokocisnieniowy kolbowy

- przygotowac naczynia, sprzet,

przygotowac bufet/bar do
sporzadzania i podawania
napojéw bezalkoholowych
(sprawdzac zaopatrzenie w
surowce, gotowo$¢ urzadzen,
sprzetu oraz zastawy stotowej i
serwisowej do sporzadzania,
nalewania i serwowania
napojow bezalkoholowych)
podawa¢ napoje zimne
bezalkoholowe niegazowane i
gazowane w oryginalnych
opakowaniach, w naczyniach
porcjowych i wieloporcjowych
gosciom przy stole (przynosi¢
napoj, nakrycia i sprzet
serwisowy na tacy, otwierac,

Klasa lll
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nakrycia stotowe do parzenia i
podawania kawy, herbaty,
czekolady

dobiera¢ naczynia szklane do
napojow zimnych gazowanych i
niegazowanych

podawac napoje zimne i gorgce
w naczyniach porcjowych
serwowac napoje zimne z
dzbanka

serwowac napoje zimne w
butelkach

okresla¢ kolejnos¢ podawania
napojow zimnych i gorgcych,
bezalkoholowych

okresla¢ dodatki do napojéw
zimnych i gorgcych
bezalkoholowych

stosowac zasady przenoszenia
szkta czystego i brudnego
stosowac zasady przenoszenia
butelek

stosowac zasady przenoszenia
czystej i brudnej zastawy stotowej
do napojéw gorgcych

nalewagé, ustawia¢ napdj na
stole)

serwowac kawe, herbate
réznymi metodami, technikami
z zastosowaniem réznych
dodatkéw (np. 16d, owoce,
cukier, Smietanka, mleko itp.),
okolicznosci i zyczen gosci
oceni¢ dobdér dodatkow
stosowanych do napojéw
bezalkoholowych

sprawdzaé jakos¢ i estetyke
podawanych potraw i napojow
ocenia¢ higiene podawania
napojow bezalkoholowych

8.Podawanie napojéw
alkoholowych

30

rozrézniaé wodki czyste,
gatunkowe, naturalne i
aromatyzowane

rozrézniaé wina stotowe,
deserowe, specjalne

rozrézniaé piwa

odczytywaé informacje na
etykietach butelek

dobiera¢ naczynia do podawania

przygotowac piwa, wina, wodki,
do podawania (np.: reguluje
temperature,

dobiera akcesoria do
dystrybucji i podawania itp.)
podawac¢ wodki, wina, piwa
(np.: otwiera¢ butelki, puszki,
nalewac, przestrzegaé
wielkosci porcji)
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win, wodek, piwa

przygotowac naczynia szklane do

podawania piwa, wina i wédek
przestrzegaé temperatur
podawania piwa, wina, wodek
podawac piwo w butelkach
prezentowac wino w butelce
gosciowi

otwiera¢ wino stofowe w
obecnosci goscia

serwowac wino z butelki(biate,
czerwone) i wyporcjowane w
kieliszkach

przygotowac krawaty na butelki
do wina czerwonego
przygotowac cooler do wodek
czystych

przygotowac cooler do win
biatych i musujgcych

podawa¢ wodke w butelkach,
karafkach, kieliszkach

czyta¢ karte win i uczy¢ sie
poprawnie wymawiaé nazwy win

podawac piwo z beczki
dekantowac wina

frapowac wina

serwowac wino wieloporcjowo
w karafkach

serwowac wina musujgce
zna¢ wyrozniki decydujgce o
jakosci wina

dobiera¢ wina, wodki, piwa
(np.: jako aperitify, do potraw,
deserdw, napojéw i jako
digestify itp.)

stosowac zasade kolejnosci
podawania win

przestrzega¢ warunkow
przechowywania
alkoholi(wddek, win, piwa)
analizowac karty win

V. Obstuga gosci
indywidualnych

1.Czynnosci zwigzane z
przygotowaniem sali
konsumenckiej na
przyjecie gosci

(do obstugi indywidualnej)

-zasady ustawiania stotéw
w zalezno$ci od rodzaju
uroczystosci i ilosci gosci

27

okresli¢ parametry miejsca do
konsumpcji dla jednej osoby
wskazacé zaleznos¢ miedzy
systemem obstugi, a
powierzchnig przypadajgca na 1
miejsce konsumpcyjne
dobierac wielko$¢ stotow dla
okreslonej sali w zaleznosci od
wymaganej liczby miejsc
konsumpcyjnych
wykorzystywac bielizne
stotowg(rozktada¢, wymienia¢ w
obecnos$ci goscia, skfadac¢
bielizne

stotowg, formowac serwetki dla

oceniac przygotowanie sal w
czesci handlowo-ustugowej do
przyjecia gosci (rozstawienie
stotow, obliczanie zajmowanej
przez stoty powierzchni
podtogi, zachowania przejs¢
komunikacyjnych, ustawiania i
wyktadania zastawy stotowej i
serwisowej na stole )
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konsumenta)

nakrywac stoty bielizng i zastawg
stotowg przed przyjeciem gosci
(nakrycie podstawowe, nakrycie
rozszerzone)

stosowac zasady zestawiania
potraw i napojéw w positki
dekorowac stoty i miejsca
przeznaczone dla gosci

dbaé o czystosc¢, porzadek i
estetyke

dbac¢ o bielizne, zastawe stotowg
i serwisowg (dokonywac obrotu
bielizng stotowa, wycierac i
polerowac zastawe stotowg i
serwisowg)

2.0bstuga indywidualna
gosci /
z karty menu

50

wykonywaé czynnosci zwigzane
Z przyjmowaniem gosci, np.:
witaé, odnotowywac ustuge dla
gosci hotelowych, pomaga¢ w
zajmowaniu miejsc przez gosci
stosowa¢ zasade uznania gosci,
pomagacC przy wyborze stolika i
zajeciu miejsc

wykonywaé czynnosci zwigzane
Z przyjeciem zamowienia
(podawac karte,

doradzac¢ przy wyborze potraw,
dan, napojow, przyjmowac
zaméwienie)

zapisywac zamowienie
przekazywac¢ zaméwienie do
realizacji

sprawdzi¢ zgodnosc¢ odbieranych
z ekspedycji potraw z

wykonywaé czynnosci obstugi
gosci przy stosowaniu réznych
metod, technik podawania
potraw, napojow i positkow
(np.: ruch prawo i lewostronny,
czynnosci obstugi z prawej i z
lewej strony, odpowiedni
chwyt sztuécdw serwisowych
stosowac zasady sprzedazy
sugerowane;j

stosowac zasady Up-sellingu
W poszerzaniu zamoéwienia
stosowac zasady Cross —
sellingu w poszerzaniu
zamdwienia

komunikowac¢ sie z gosémi na
kazdym etapie obstugi stosujgc
zwroty grzecznosciowe
stosowac zasady
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zamoéwieniem
oceni¢ jakos¢ i estetyke potraw
przed ich wydaniem gosciowi
serwowac potrawy i napoje
realizowac¢ rachunek
(przygotowac i wystawié
rachunek, poda¢ rachunek,
rozliczy¢ goscia)
pozegnac goscia/gosci
stosowac zasady kultury
osobistej i etyki zawodowej
wymieni¢ zakres tematow,
ktoérych nalezy unika¢ w
rozmowie z go$cmi
stosowac zasady , ktére nalezy
przestrzega¢ podczas podawania
potraw i napojéw
uzywac srodkoéw ochrony
indywidualnej podczas obstugi
gosci

rozwigzywania sytuacji
konfliktowych/problemowych
stosowac zasady reklamaciji
ustugi

stosowac zasady obstugi
réznych typéw gosci
stosowac¢ nowoczesne techniki
obstugi konsumenta
wspotpracowacé w zespole i
stosowac zasady komunikacji
interpersonalnej

ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za
wykonywane zadania

VI. Karty menu

1.Karty menu, napojow,
alkoholi

12

rozrozniaé rodzaje kart menu
grupowac informacje zawarte w
karcie menu, napojow i alkoholi
rozréznia¢ potrawy i napoje
zawarte w karcie menu
podawac karte menu/napojow
gosciowi, np.: z prawej strony
goscia, podawac karte otwartg,
podawac karte kazdemu gosciowi
wyjasnia¢ pochodzenie, skfad i
metode sporzgdzania potrawy
na podstawie karty menu
wymieni¢ z karty menu potrawy i
napoje zawierajgce alergeny
podawac karte menu
gosciowi/gosciom

analizowac i oceniac i karty
menu i napojéw pod wzgledem
budowy klasycznego uktadu
spisu potraw i napojow,
wedtug zasad kuchni
srodkowoeuropejskiej dla
gosci polskich i zagranicznych,
uzytego nazewnictwa i
sfownictwa, zawartych
informacji handlowych i
zywieniowych dla gosci
stworzy¢ wktadke do karty
menu, np.: dania szefa kuchni,
dania sezonowe, dania happy
hours
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- modyfikowac¢ karty menu

VIl. Room service

1.0bstuga goscia
hotelowego

15

-wymieni¢ rodzaje ustug oferowanych
gosciom w ramach obstugi room
service

- wskazywac etapy obstugi gosci w
pokoju hotelowym

-przyjmowaé zamowienia gosci
hotelowych (np.: zbiera zamdwienia
gosci z pokoju hotelowego w

formie np.: wywieszek klamkowych,
kart meldunkowych gosci,
telefoniczne, stownie itp.)

- sporzadza¢ harmonogram realizacji
zamowien do pokoju gosci

- dobiera¢ wyposazenie do
przygotowania i obstugi gosci w room
service

- przygotowac tace kelnerskie i wozki
kelnerskie na rézne formy

zamowien do obstugi gosci
pokojach hotelowych

- realizowa¢ zamowienie gosci do
pokoju hotelowego zgodnie z
przyjetymi standardami

- rozliczaé gosci bezgotéwkowo

- sporzadzi¢ dokumentacje
dotyczacg przyjmowania i realizacji
oraz rozliczania ustug w ramach
room serwisu

- wskazywac alternatywne
rozwigzania problemu np.:
przyjmowanie reklamacji, bariera
jezykowa
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VIIl. Serwis specjalny

1.Sporzadzanie potraw w
obecnosci goscia

40

- wymienic¢ czynniki decydujgce o
powodzeniu sporzgdzania potraw w
obecnosci goscia

- przygotowac stanowisko pracy do
sporzgdzania potraw i napojéw w
obecnosci goscia

- przygotowac¢ nakrycia do danh
sporzgdzanych w obecnosci goscia

- dzieli¢ potrawy na porcje na sali
konsumenckiej przy gosciu

- tranzerowa¢ miesa i dréb w
obecnosci goscia

- podawa¢ wydzielone porcje
potrawy

- filetowac ryby w obecnosci goscia
(np.: wyznaczanie miejsc ciec,
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- dobra¢ wyposazenie stanowiska
pracy kelnera do sporzadzania potraw
w obecnos$ci gosci, np.: wozek do tran
zerowania, filetowania i
flambirowania, stotéw pomocniczych i
stanowisk statych

- wyszczegdlni¢ asortyment potraw
sporzgdzanych z pofproduktow w
obecnosci gosci (np.: satatki, koktajle
z warzyw, owocow, koktajle z owocow
morza, sery, befsztyk tatarski, frutti di
mare do grzanek, omlety, nalesniki,
fondue itp.

- sporzadzi¢ wybrane potrawy w
obecnosci goscia

- podawac sporzadzone potrawy w
obecnosci goscia

- objasni¢ technike flambirowania
potraw i napojow

- dobra¢ potprodukty , alkohole, do
sporzadzania potrawy flambirowanej
- wyjasni¢ mozliwosci wykorzystania
ciektego azotu podczas sporzadzania
potraw w obecnos$ci goscia

- wskazac napoje mieszane
bezalkoholowe sporzgdzane w
obecnosci goscia

- sporzadzi¢ napoje mieszane
bezalkoholowe sporzgdzane w
obecnosci goscia

- wymieni¢ zagrozenia mogace
wystapi¢ podczas tranzerowania i
sposoby zapobiegania

wybieranie technik ciec,
wydzielanie porcji potrawy itp.)

- dzieli¢ i filetowac¢ owoce w
obecnosci gosci (np.: wybiera
owoce do dzielenia i filetowania,
okresla technologie obierania,
dzielenia i filetowania owocow itp.)
- flambirowa¢ lub polewa¢ ciektym
azotem potrawe w obecnosci gosci
(np. :dobiera pétprodukty i gotowe
wyroby, dobiera alkohole, technike i
technologie sporzadzania potrawy
flambirowanej )

- przygotowa¢ potrawy w
obecnosci gosci w sztuce
kelnerskiej réznych krajow

- sporzgdza¢ mieszane napoje
bezalkoholowe w obecnosci goscia
- sporzadza¢ mieszane napoje
alkoholowe w obecnosci goscia

- dekorowac potrawy i napoje na
sali konsumenckiej przy gosciu

2.Podawanie dan

20

- wyjasni¢ pojecie nakrycia

- podawac potrawy i napoje w
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specjalnych

specjalnego

- przygotowac nakrycia do wybranych
dan specjalnych

- przygotowac¢ sosy do satat i koktajli
satatkowych w obecnosci
konsumentow

- przygotowac miseczke do mycia
palcow

serwisie specjalnym, np. nakrycie
do podania slimakéw, nakrycie do
podania rakéw, nakrycie do podania
szparagow, nakrycie do podania
fondue, nakrycie do podania
spaghetti

RAZEM
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