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BEZPIECZENSTWO I HIGIENA PRACY W GASTRONOMII

Wymagania programowe

Etap realizacji

zgodnie z bhp

zasadami bhp w gastronomii

prawne w zakresie bhp

- wymienic¢ regulaminy stosowane
w gastronomii

- definiowaé pojecie wypadku
przy pracy i choroby zawodowej,
pojecia zwigzane z ochrong
pracy, ochrong przeciwpozarows i
ochrong srodowiska

- wymienia instytucje zajmujgce
sie bezpieczenstwem ochrong
pracy, ochrong przeciwpozarows i
ochrong srodowiska

zachowania sie na stanowisku
pracy.

- Identyfikowa¢ akty prawne
stosowane w gastronomii zwigzane
z bezpieczenstwem zycia, zdrowia
i mienia

- opisac przyczyny i skutki
wypadkéw przy pracy

- omowié przyczyny powstawania
najczestszych choréb zawodowych
zwigzanych z pracg kelnera

- wyjasnia zwigzek gastronomii ze
Srodowiskiem

- charakteryzuje uprawnienia i
zadania instytucji zajmujacych sie
bezpieczenstwem ochrong pracy,
ochrong przeciwpozarowg i
ochrong srodowiska

Dziat Tematy jednostek .
Liczba godz. Podstawowe Ponadpodstawowe
programowy metodycznych Uczen potrafi: Uczen potrafi: Klasa
Organizacja pracy | Terminologia zwigzana z 5 - wymieni¢ krajowe i unijne akty | - opisa¢ zasady bezpiecznego

Zasady ergonomii na
stanowisku pracy

- wymieni¢ zasady poruszania sie
W miejscu pracy.

- definiowaé zasady ergonomii
przy organizacji stanowiska pracy
pracownika

- planowac prace zgodnie z
zasadami ergonomii

- korzystac z instrukcji
bezpiecznej obstugi urzadzen i
sprzetu stosowanych podczas
realizacji zadah zawodowych
oraz instrukciji utrzymania

porzgdku

- stosowaé zasady poruszania sie
W miejscu pracy

- planowac prace zgodnie z
zasadami ergonomii

- wskazywac¢ optymalne pod
wzgledem ergonomii warunki pracy
kelnerskiej

- oceniac funkcjonalnos¢
pomieszczen zaktadu
gastronomicznego




- utrzymywac przadek na
stanowisku

Zasady sanitarno-
epidemiologiczne

- przestrzegaé zasad higieny

- wymienia srodki ochrony
indywidualnej i zbiorowe;j

- uzywacé odziezy ochronnej i
sprzetu

- wymieni¢ czynniki szkodliwe i
niebezpieczne dla organizmu
cztowieka

- stosowac srodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej

- przestrzegac koniecznosci
uzywania odpowiednie; i
wymaganej odziezy i sprzetu
- omowi¢ czynniki szkodliwe i
niebezpieczne dla organizmu
cztowieka

- omowi¢ skutki oddziatywania
czynnikow szkodliwych i
niebezpiecznych na organizm
cztowieka

Prawna ochrona
pracy

Prawa i obowigzki pracownika
oraz pracodawcy

- wymieni¢ prawa i obowigzki
pracodawcy i 0sob na
stanowiskach kierowniczych w
zakresie zapewnienia
bezpiecznych i higienicznych i
ergonomicznych warunkéw pracy
- omowi¢ obowigzki pracownika w
zakresie bhp

- rozrézni¢ dokumenty dotyczgce
przepisOw bezpieczehstwa i
higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

- okresli¢ zakres odpowiedzialnosci
- okresli¢ zakres odpowiedzialnosci
pracodawcy i pracownika
pracodawcy i 0sob na
stanowiskach kierowniczych w
zakresie zapewnienia
bezpiecznych i higienicznych i
ergonomicznych warunkdéw pracy

- podac przyktady regulacji w
opracowywaniu regulamindw,
uktadéw zbiorowych pracy w
czesci dotyczacej warunkow pracy,
instrukcji obstugi

- podac przyktady regulacji w
opracowywaniu regulaminow,
uktadow zbiorowych pracy w
czesci dotyczacej warunkow pracy,
instrukcji obstugi

- wymienic¢ konsekwencje
nieprzestrzegania prawa w
zakresie obowigzkéw pracodawcy i
0s0b na stanowiskach
kierowniczych i pracownikow

Zagrozenia dla
zdrowia, zycia i

Pierwsza pomoc w stanach
zagrozenia zdrowia i zycia

- wymienic¢ przyczyny wypadkow i
zagrozen

- omowic zrodia zagrozen zdrowia i
zycia




mienia

- wymienia rodzaje czynnikéw
szkodliwych niebezpiecznych
wystepujgcych w Srodowisku
pracy

- poda¢ numery telefonow
alarmowych.

- stosowac zasady udzielania
pierwszej pomocy

- dobierac sposoby udzielania
pierwszej pomocy

- charakteryzowac i rozrézniaé
rodzaje czynnikow szkodliwych
niebezpiecznych wystepujgcych w
Srodowisku pracy

- okresla¢ sposoby
przeciwdziatania czynnikom
szkodliwym w zawodzie

-rozréznia znaki bezpieczenstwa w
celu przeciwdziatania skutkom
czynnikéw szkodliwych
niebezpiecznych wystepujgcych w
Srodowisku pracy

- udziela¢ pierwszej pomocy w
stanach zagrozenia zycia i zdrowia

Ochrona przeciwpozarowa

- zna instrukcje bezpieczenstwa i
higieny pracy,
przeciwpozarowych oraz
stanowiskowych

- zna¢ znaki i alarmy stosowane
w celu zapewnienia
bezpieczenstwa i higieny pracy
oraz ochrony przeciwpozarowe;j

- stosowac instrukcje
bezpieczenstwa i higieny pracy,
przeciwpozarowych oraz
stanowiskowych

- rozréznia¢ znac znaki i alarmy
stosowane w celu zapewnienia
bezpieczenstwa i higieny pracy
oraz ochrony przeciwpozarowe;j
- wyjasnia¢ zastosowanie
gasniczych srodkow

Zagrozenia dla srodowiska

- przestrzega¢ zasad ochrony
Srodowiska przy realizacji zadan
zawodowych w gastronomii

- stosowac zasady segregacji
odpadow

- omowi¢ zasady ochrony
srodowiska przy pracy w
gastronomii

- okresla¢ miejsce i sposoby
segregacji odpaddéw

Zagrozenia mienia

- przestrzega¢ zasad
jednokierunkowego ruchu obstugi
- okresli¢ zasade warunkowego
zaufania do zachowania goscia

- okresli¢ zasade postepowania z
rzeczami pozostawionymi przez
goscia

- przestrzega¢ RODO

- omoéwié zasady prawidtowego
poruszania si¢ na sali
konsumenckie;j

- przewidzie¢ zachowanie goscia
podczas obstugi

- przestrzega¢ zasady
postepowania z rzeczami
pozostawionymi przez goscia




- przestrzega¢ RODO

RAZEM

30




TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA

Wymagania programowe

Etap realizacji

Dziat programowy Tm?:‘at cdz||11(3)::tls k I;g‘z;:a Pods}awowg Ponadpqutaw?we Klasa
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
Produkty i Klasyfikacja i ocena 15 - rozpoznawacé surowce i potprodukty | - wykorzystywac surowce i I
potprodukty w towaroznawcza w zaleznosci od zastosowania w potprodukty do sporzgdzania
gastronomii produktéw i gastronomii potraw
potproduktow - ocenia¢ ocene organoleptyczng - dokonywa¢ oceny
produktéw stosowanych w organoleptycznej produktow
gastronomii stosowanych w gastronomii
- rozréznia¢ metody utrwalania - zastosowac¢ metody utrwalania
zywnosci Zywnosci
Czynnosci 10 - rozréznia¢ podstawowe procesy -stosowaé podstawowe procesy I
wykonywane przy technologiczne technologiczne
obrobce wstepnej i - opisywac nowoczesne metody -planowac proces technologiczny
wiasciwej sporzgdzania potraw i napojow sporzgdzania potraw i napojow
zgodnie z recepturg
Zapoznanie sie z Przygotowanie potrawi | 115 - wymieni¢ potrawy i napoje - opisac sposoby przygotowania I
procesami napojow na goraco i przygotowane na zimno i gorgco potraw i napojéw na zimno i
technologicznym zimno w tym potraw - sporzadzi¢ prostg potrawe wedtug goraco
charakterystycznych przepisu - opisac poszczegdlne potrawy i
dla kuchni polskiej i - wymieni¢ skutki wptywu zmiany jakie w nich zachodzg
kuchni obcych temperatury na potrawy poddane pod wptywem temperatury w
obrobce termicznej czasie obrobki termicznej
- sporzgdzi¢ zadane potrawy
Dodatki przy 10 - wymieni¢ dodatki stosowane w - omowi¢ dodatki, ich role i
sporzadzaniu potraw i gotowych potrawach sposoby stosowania w gotowych
napojow - wymienic cel stosowania dodatkow potrawach
do potraw w zywieniu - omowic cel stosowania
dodatkéw do potraw w zywieniu
RAZEM 150




WYPOSAZENIE TECHNICZNE

. Etap
Dzi Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe realizacji
zial programowy
metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe KI
) - . - asa
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
Maszyny i Zastosowanie maszyn i 12 -klasyfikowa¢ maszyny i urzgdzenia - obstugiwa¢ maszyny i urzadzenia | |l
urzadzenia w urzgdzen w produkgciji wystepujgce w gastronomi stosowane w gastronomii
gastronomii potraw i napojow - rozrézniaé drobny sprzet stosowany | - dobieraé drobny sprzet do
do sporzadzania potraw i napojow sporzgdzania potraw i napojéw
Sprzet specjalistyczny 13 - rozpoznawac sprzet - scharakteryzowac sprzet Il
uzywany na specjalistyczny. specjalistyczny
stanowisku pracy - opisywac przeznaczenie danego - zastosowac sprzet
kelnera sprzetu specjalistycznego specjalistyczny przy produkcji
potraw i napojéw
Rodzaje zaktadow 1 Wymienié rodzaje zaktadow - scharakteryzowac rodzaje Il
Charakterystyka gastronomicznych gastronomicznych zaktaddw gastronomicznych
zaktadow Uktad funkcjonalny 1 Wymieni¢ cze$ci zaktadu -scharakteryzowac¢ poszczegodlne Il
gastronomicz-nych zaktadu gastronomicznego czesci zaktadu gastronomicznego
gastronomicznego
Jakos¢ zdrowotna Zabezpieczanie jakosci 3 rozrézniania systemy zarzgdzania - Charakteryzuje systemy Il
Zywnosci zdrowotnej zywnosci jakoscia i bezpieczenstwa zarzadzania jakoscig i
zdrowotnego zywnosci i zywienia bezpieczenstwa zdrowotnego
oraz wymienia zasad zywnosci i zywienia oraz
zréwnowazonego rozwoju w przestrzega zasad
gastronomii. zréwnowazonego rozwoju w
gastronomii.
RAZEM 30




KOMUNIKACJA INTERPERSONALNA

. Etap
Dzi Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe realizacji
zial programowy
metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe KI
) - . . asa
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
Etyka i zasady kultury | Zasady etyki i kultury 4 - wyjasni¢ pojecie etyki i kultury -okresli¢ zasady etyki w relacjach
osobistej w zawodzie osobistej pracowniczych
kelner - wymieni¢ zasady etyki zawodowej - okresli¢ zagrozenia wynikajgce z
kelnera braku przestrzegania kodeksu etyki
- zastosowac sie do kodeksu etyki zawodowej przez pracownikow
zawodowej kelnera
- okresli¢ cechy osobowe niezbedne w
zawodzie kelner
- stosowac savoir vivre przyjety w
Srodowisku pracy
- przestrzega¢ zasad uczciwosci,
rzetelnosci i lojalnosci itp. w pracy
zawodowej
Sztuka budowania Potrzeby i oczekiwania 3 - rozpoznacé typy temperamentu gosci | - stosowa¢ metody rozpoznawania

wiasciwej relacji
kelnera z gosciem

goscia

- przedstawiac oferty lokalu zgodnie z
charakterem konsumenta

- wymieni¢ indywidualne potrzeby
goscia

- doradzi¢ w wyborze dan i napojow
spetniajgc potrzeby goscia

- wymieni¢ zasade komunikowania sie
w tym: aktywne stuchanie, empatia,
asertywnosc¢

- wymieni¢ czynniki, ktore mogg mie¢
wptyw na sposob prowadzenia
rozmowy kelnera z go$ciem (np. wiek
goscia, nastréj goscia, duza liczba
gosci w restauraciji)

- wymieni¢ metody rozpoznawania

potrzeb i oczekiwan goscia
- analizowac ruchy ciata i mowe
goscia




potrzeb i oczekiwan goscia

- zaplanowac i zrealizowac¢ ustuge w
odpowiedzi na zidentyfikowane
potrzeby gosci

Charakterystyka i
sposoby komunikacji
werbalnej

- wyjasni¢ znaczenie terminu
.komunikacja werbalna”

- wymieni¢ rodzaje komunikatow
werbalnych

- wykorzystywac umiejetnie
komunikacje werbalng

- zachowa¢ wtasciwy dystans
przestrzeni miedzy gosciem a
kelnerem (zasady proksemiki —
przestrzen intymna, spoteczna)

- stworzy¢ klimat sprzyjajgcy dobrej
komunikacji werbalnej

- minimalizowaé zaktocenia w
komunikowaniu sie w zalezno$ci od
sytuaciji

- doskonali¢ wiasne umiejetnosci
komunikowania sie

- wymieni¢ stereotypy zwigzane z
komunikacjg werbalna (np. lepiej
obstuguje goscia wyzej
sytuowanego)

Charakterystyka i
sposoby komunikacji
niewerbalnej

- wyjasni¢ pojecie terminu
»komunikacja niewerbalna”

- wymieni¢ rodzaje komunikatow
niewerbalnych

- wymieni¢ rodzaje komunikaciji
niewerbalnej w tym: mowa ciata,
mimika twarzy, postawa sylwetki

- opisac znaczenie komunikacji
werbalnej i niewerbalnej w pracy
kelnera

- analizowac rodzaje komunikacji
niewerbalnej w tym: mowa ciata,
mimika twarzy, postawa sylwetki

Formy komunikacji

-wymieni¢ formy komunikacji
posredniej
- wymieni¢ formy komunikaciji

bezposredniej w tym: e-mail, rozmowa

telefoniczna, messanger

- wymieni¢ zasady zapobiegania
dezinformac;ji

- wymieni¢ reguty efektywnej
komunikacji

- wyjasni¢ pojecie ,szum
informacyjny”

- zastosowac metody zapobiegania
dezinformaciji

Stres w zawodzie
kelnera

Techniki radzenia sobie
ze stresem

- odpowiadac na pytanie ,co to jest
stres i jak sie przejawia w pracy
kelnera?”

- wymieni¢ przyczyny stresu

- wymieni¢ jakie mogg byc¢
konsekwencje nadmiernego stresu
- podawac dziatania jakie mozna
realizowa¢ w ramach obnizania

- radzi¢ sobie ze stresem w pracy
kelnera

- wskazywac alternatywne
rozwigzania problemu np.:
przyjmowanie reklamacji, biegajace
dziecko po restauraciji, bariera
jezykowa




poziomu stresu w pracy kelnera w
tym: wyciszenie, odpoczynek, analiza
zachowan

- wskazac¢ najczestsze przyczyny
sytuacji stresujgcych w pracy
zawodowej

Podnoszenie swoich
umiejetnosci

Aktualizowanie wiedzy i
podnoszenie swoich
umiejetnosci

- wyszukiwaé zmian zachodzacych w
branzy kelnerskiej

- wykazac sie otwartoscig na zmiany
zachodzace w branzy kelnerskiej

- analizowa¢ zmiany zachodzgce w
branzy kelnerskiej

- wymieni¢ oczekiwane umiejetnosci
w zawodzie

- analizowac¢ wiasne kompetencje

- analizowac i planowaé wiasny plan
rozwoju zawodowego

- okresli¢ znaczenie otwartosci na
zmiany w branzy kelnerskiej

Odpowiedzialnos¢ za
podejmowane dziatania

- wymienic rodzaje odpowiedzialnosci

- wskazac obszary prawne
odpowiedzialnosci za niewtasciwe
realizowane zadanie na stanowisku
kelner

- wymieni¢ konsekwencje braku
odpowiedzialnosci

Planowanie i
zarzadzanie czasem

Planowanie i
zarzgdzanie czasem w
pracy kelnera

- wymieni¢ cele i wyszczegdlniaé
elementy planowanych zadan w
obstudze kelnerskiej

- wymieni¢ zasady tworzenia
harmonogramu zaplanowanego do
realizacji zadania

- planowac¢ wykonanie zadania

- analizowa¢ mozliwos¢ realizacji
zadania

- tworzy¢é harmonogram
zaplanowanego do realizacji
zadania

- wykonaé zadanie zgodnie z
planem

- uzasadnié¢ przyczyny
ewentualnego odstgpienia od
planowanego zadania

- oceniac zrealizowane zadanie

Wspbtpraca w zespole

Wspotpraca w zespole,
umiejetno$é komunikacji
i budowania relacji

- dzieli¢ sie i wspotpracowaé w
zespole

- wywigzywacé sie z zadan obstugi
kelnerskiej realizowanej w zespole

- wymieni¢ i analizowac¢ cechy
czionkow zespotu

- analizowa¢ mocne i stabe strony
czionkow zespotu

- zrealizowac swoje zadania w

10




oparciu o swoje stanowisko

- uwzgledniac opinie i pomysty
innych czitonkéw zespotu przy
planowaniu, wykonywaniu i
rozliczaniu zadan zawodowych
kelnera

- modyfikowa¢ wiasne dziatania w
oparciu o wspolnie wypracowane
stanowisko

RAZEM

30
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ZASADY ZYWIENIA

komponowania
jadtospiséw

przy komponowaniu potraw i
napojow.

-rozrézniaé¢ rodzaje jadtospisow
-opisywac cel powstania jadtospisu
roboczego

pokarmowych przy komponowaniu
poszczegoblnych potraw i napojow
-stosowac zasady uktadania
jadtospiséw.

-utozy¢ jadtospis roboczy

. Etap
Dzi Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe realizacji
zial programowy
metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe KI
X - . - asa
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
Sktadniki pokarmowe | Charakterystyka 25 - wymieni¢ skfadniki odzywcze -omowic role sktadnikow Il
w zywieniu i dietetyce | poszczegdinych wystepujgcych w potrawach i odzywczych w zywieniu i ich
sktadnikéw srodkach spozywczych reakcje na procesy technologiczne
pokarmowych - scharakteryzowac skfadniki jakim sg poddawane
odzywcze zywnosci. -dokonywac podziatu sktadnikow
odzywczych zywnosci
-rozrézniaé warto$ci odzywcze
poszczegdblnych produktow
Obliczanie warto$ci 5 -oblicza¢ warto$¢ odzywcza -dokonac oceny i modyfikacji Il
odzywczej Zywnosci wartosci odzywczej na podstawie
obliczen
Ocena jakosci Ocena jakosci 4 -wymieni¢ wptyw procesu -omowié role sktadnikow Il
zdrowotnej zywnosci odzywczej w gotowych technologicznego na sktadniki odzywczych w zywieniu i ich
potrawach zawarte w potrawach reakcje na procesy technologiczne
- wymienic sktadniki odzywcze jakim sg poddawane
potproduktow wystepujgcych w -omowi¢ sposoby zachowania
potrawach wiasciwosci witamin w procesach
-wymieni¢ wptyw procesu technologicznych
technologicznego na witaminy
zawarte w potrawach
Skutki nadmiaru lub 5 -wymienic¢ skutki ztych nawykow -analizowac i przewidywac skutki Il
niedoboru zywieniowych sposobdéw odzywiania
Jadlospisy i karty Normy zywienia 2 -zna pojecia zwigzane z normami -stosowac¢ normy i modyfikowac Il
menu jadtospisy zgodnie z normami
Rodzaje i zasady 12 -wymienia¢ sktadniki pokarmowe - planowa¢ dobér sktadnikéw Il

12




-wymienic jadtospisy
okolicznosciowe.

-wymieni¢ powody powstawania
jadtospiséw okolicznosciowych

omoéwic¢ rodzaje jadtospisow
okolicznosciowych
-okresli¢ cel powstawania
jadtospiséw okolicznosciowych

Rodzaje i zasady 5 -wymieniac sktadniki pokarmowe -planowac dobdr sktadnikow Il
komponowania kart przy komponowaniu potraw i pokarmowych przy
menu napojow. komponowaniu poszczegdlnych
-wymieni¢ czynnosci wstepne przy potraw i napojow
planowaniu karty menu potraw i -precyzowac cel i czynnosci
napojow wstepne planowanej karty potraw
i napojow
-sporzadzi¢ karte menu
Ocena jakosci ustug Ocena jakosci ustug 2 -wymienia¢ wptyw pozytywnego -wykazac sie pozytywnym Il
gastronomicznych gastronomicznych nastawienia na rzetelno$¢ nastawieniem w rzetelnym
wykonywanej pracy wykonywaniu swojej pracy
-omowic¢ zasady przestrzegania -wykazac sie przestrzeganiem
zasad higieny i prawidtowej zasad obowigzujgcych w pracy
produkcji
RAZEM 60
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TJTOWAROZNAWSTWO

. Etap
Dzi Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe realizacji
zial programowy
metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe KI
. - . - asa
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
Produkty i pétprodukty | Klasyfikacja i ocena 20 - rozréznia¢ pojecia zwigzane z -wyjasniaé i stosowac pojecia 1
stosowane w towaroznawcza towaroznawstwem potproduktow i zwigzane z towaroznawstwem
gastronomii produktéw i produktéw produktéw i potproduktow
potproduktéw -klasyfikowac¢ potprodukty i produkty
spozywcze
-opisywac wiasciwosci i wartos¢
odzywczg
Klasyfikacja i ocena 20 - rozrézniaé pojecia zwigzane z -wyjasnia¢ i stosowac pojecia Il
towaroznawcza napojéw towaroznawstwem napojéw zwigzane z towaroznawstwem
- klasyfikowa¢ napoje napojow
Wykorzystanie 10 -przypisywac poétprodukty i produkty -stosowac i modyfikowaé przepisy [
produktow i do potraw kulinarne
potproduktow w -dobiera¢ dodatki do potraw -dobiera¢ dodatki do potraw
produkcji potraw
Organizacja pracy i Zasady przechowywania 10 -rozpoznawac podstawowe znaki -stosowac znaki z zakresu jakosci, Il
higiena w zaktadzie i utrwalania zywnosci. jakosci, przechowywania i przechowywania zywno$ci i
gastronomicznym Znakowanie zywnosci. gospodarowania odpadami gospodarowania odpadami
Gospodarka odpadami -okresli¢ zasady (procedury) oceny -dokonaé oceny organoleptycznej
Jakosc¢ zdrowotna organoleptycznej zywnosci Zywnosci
Zywnosci
RAZEM 60
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PRACOWNIA OBSLUGI GOSCI

Dzial programowy

Tematy jednostek

metodycznych

Liczba
godz.

Wymagania programowe

Etap realizacji

Podstawowe
Uczen potrafi:

Ponadpodstawowe
Uczen potrafi:

Klasa

Charakterystyka Wymagania w 3 - opisa¢ wymagania dla zawodu kelner| - stosowac sie do wymagan
zawodu kelner stosunku do zawodu - opisac cechy wygladu i charakteru zawodowych kelnera
kelner kelnera - omowi¢ cechy wygladu i charakteru
- opisa¢ wymagania psychofizyczne w | kelnera
zawodzie kelner - scharakteryzowa¢ wymagania
psychofizyczne w zawodzie kelner
Higiena i wyglad 2 - opisac zasady higieny w zawodzie - stosowac zasady higieny w
kelnera - opisac ubidr i wyposazenie kelnera | zawodzie kelner
- omowi¢ elementy ubioru i
wyposazenia kelnera
Rodzaje systeméw | Kelner rewirowy 5 - scharakteryzowac stanowisko pracy | - zaprezentowaé stanowisko pracy
obstugi goscia kelnera rewirowego kelnera rewirowego
- scharakteryzowaé wady i zalety - wyszczegdlni¢ wady i zalety kelnera
kelnera rewirowego rewirowego
System grup 5 - wymieni¢ kelneréw wchodzgcych w | - scharakteryzowac kelneréw
specjalistycznych sktad grupy specjalistycznej wchodzgcych w sktad grupy
- wymieni¢ wady i zalety grupy specjalistycznej
specjalistycznej - wyszczegolnic¢ i podac przyktady
wad i zalet grupy specjalistycznej
System brygadowy 5 - wymienic¢ kelneréw wchodzacych w | - scharakteryzowac kelnerow
sktad brygady wchodzgcych w skiad brygady
- wymieni¢ wady i zalety systemu - wyszczegolni¢ wady i zalety systemu
brygadowego brygadowego
Obowigzki kelnera, | Przygotowanie sali 15 - opisa¢ zasady przygotowania - stosowac zasady przygotowania

metody i techniki
obstugi

konsumenckiej

stanowiska pracy i sali konsumenckie;j.
- wymieni¢ zasady sprzatania sali
konsumenckiej po zakoriczonej pracy
- opisac liczbe kelneréw wymagang na
dang ilos¢ miejsc siedzgcych na sali

konsumenckiej

stanowiska pracy i sali konsumenckiej
- stosowac zasady sprzatania sali
konsumenckiej po zakoriczonej pracy
- przydzieli¢ ilo§¢ miejsc siedzgcych
do wymagane;j ilosci kelneréw

- uzasadni¢ podziat sali na dang
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- opisac ilos¢ przypadajgcych na sale
rewiréw kelnerskich

liczbe rewirow kelnerskich

Zasady obstugi gosci | 40 - opisa¢ metody i techniki serwisu - stosowa¢ metody i techniki serwisu
kelnerskiego kelnerskiego I
- opisa¢ rodzaje i techniki noszenia tac| - stosowac rodzaje i techniki noszenia
kelnerskich tac kelnerskich
- opisac techniki i zasady noszenia - stosowac techniki i zasady noszenia
talerzy i drobnej zastawy stotowej talerzy i drobnej zastawy stotowej z
- opisac zasady sprzgtania ze stotéw | przestrzeganiem przepiséw bhp
- stosowac zasady sprzatania ze
stotow
Sktadanie serwetek 15 - opisac sposoby skfadania serwetek | - wykonac sposoby sktadania I
ptéciennych i ptéciennych w zaleznosci od pory serwetek ptéciennych w zaleznosci od
papierowych positku, $niadanie, obiad, kolacja i na | pory positku $niadanie, obiad, kolacja
imprezy okolicznosciowe i na imprezy okolicznosciowe
- opisac, kiedy i jak sktada sie serwetki| - scharakteryzowaé okolicznosci i
papierowe sposoby sktadania serwetek
papierowych
Prawidtowe Wyktadanie 15 - opisa¢ prawidtowe wyktadanie - wykona¢ prawidtowe wyktadanie I
wykonywanie elementow zastawy talerzy, sztu¢cow, szkia, serwetek na | talerzy, sztuécéw, szkta, serwetek na
czynnosci podczas | stotowej na stole stole konsumenckim stole konsumenckim
nakrywania sali - scharakteryzowac techniki noszenia i| - scharakteryzowac rodzaje tac,
konsumenckiej i podawania talerzy ptaskich i sposoby ich noszenia i zastosowania
obstudze gosci gtebokich, pétmiskéw i bulionéwek - zastosowac techniki noszenia i
podawania talerzy ptaskich i
gtebokich, potmiskéw i bulionéwek
Taca atrybutem 10 - wymieni¢ rodzaje tac - scharakteryzowac¢ rodzaje tac I
kelnera - scharakteryzowaé sposoby noszenia | - pokaza¢ sposoby noszenia i
i zastosowania tac zastosowania tac
Podawanie potraw i | Rodzaje i sposoby 35 - opisac rodzaje potraw jakie - scharakteryzowaé rodzaje potraw I
napojow podawania potraw wystepujg w karcie menu jakie wystepujg w karcie menu
- scharakteryzowaé zasady i techniki | - zademonstrowac¢ zasady i techniki
podawania potraw podawania potraw
Rodzaje i sposoby 35 - opisa¢ rodzaje napojéw - scharakteryzowaé rodzaje napojow | Il

podawania napojow i
napojow
alkoholowych

wystepujgcych w karcie menu
- scharakteryzowac zasady i techniki
podawania napojow

alkoholowych wystepujacych w karcie
menu
- zademonstrowaé zasady i techniKki
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podawania napojow alkoholowych

Zasady higieny na | Utrzymanie czystosci | 5 - wymieni¢ zasady sprzatania - zademonstrowaé zasady sprzatania | |l
stole konsumenckim| na stole brudnych i zbednych naczyn ze stotu | brudnych i zbednych naczyn ze stotu
konsumenckim - wymieni¢ zasady sprzatania stotu po | - zademonstrowac sprzatanie stotu po
wyjsciu goscia wyjsciu goscia
Serwis specjalny 30 - wymienic¢ urzgdzenia i narzedzia - postugiwac sie urzagdzeniami i Il
wyzszym stopniem stosowane przy serwisie specjalnym narzedziami przy serwisie kelnerskim
obstugi goscia - wymieni¢ potrawy i napoje - przygotowac potrawy i napoje
sporzgdzane przez kelnera przy sporzgdzane przez kelnera przy
gosciu gosciu
- scharakteryzowacé technike - zademonstrowac technike
flambirowania potrawy flambirowania
Charakterystyka 20 - scharakteryzowa¢ historie i sposoby | - opanowac historie i sposoby Il
stanowiska pracy podawania wina podawania wina
sommeliera - scharakteryzowac¢ sylwetke - zademonstrowa¢ sylwetke
sommeliera sommeliera
- wymieni¢ zasady pracy i - stosowac zasady pracy i
wyposazenie sommeliera wyposazenie sommeliera
Charakterystyka 10 - wymieni¢ sposoby podawania - stosowac sposoby podawania Il
stanowiska pracy alkoholi na barze alkoholi na barze
barmana - opisac historie podawania alkoholi na| - oméwi¢ historie podawania alkoholi
barze na barze
- opisa¢ sylwetke barmana - scharakteryzowaé sylwetke barmana
- wymieni¢ urzgdzenia i drobny sprzet | - uzywac urzadzen i drobnego sprzetu
bedacy na wyposazeniu baru bedgcego na wyposazeniu baru
- scharakteryzowacé technike - przygotowac¢ napoje gorace i gorgce
przygotowywania napojéw gorgcych i | mieszane
gorgcych mieszanych - przygotowaé napoje zimne i zimne
- scharakteryzowac technike robienia | mieszane
napojow zimnych, zimnych
mieszanych
Sktadniki napojow | Napoje mieszane 10 - wymieni¢ bazowe sktadniki napojéw | - stosowac sktadniki bazowe Il
mieszanych mieszanych stosowane do produkcji napojow

- scharakteryzowaé stosowane
przyprawy i elementy do dekoracji
napojow mieszanych

- rozrézni¢ inne skfadniki napojow
mieszanych

mieszanych

- stosowac przyprawy i elementy do
dekoracji napojow mieszanych z
uzyciem odpowiednich naczyn

- stosowac inne sktadniki napojow
mieszanych wediug wiasnej inwencji
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Koktajle i drinki Alkohole w koktajlach | 30 - wymieni¢ alkohole stosowane w - stosowac alkohole w koktajlach i Il
i drinkach koktajlach i drinkach drinkach zgodnie z recepturami
- wymieni¢ modyfikatory do koktajli i - stosowa¢ modyfikatory do koktajli i
drinkéw alkoholowych drinkow alkoholowych, dobierajgc
naczynie i sposob tgczenia
Technika 25 - wymieni¢ miary barowe - przygotowaé napoje mieszane, I, Ml
sporzadzania koktajli i - wymieni¢ techniki miksowania napoi | stosujgc miary barowe
drinkéw mieszanych - stosowac rézne techniki miksowania
- wymieni¢ standardowe koktajle w zaleznos$ci od napoju mieszanego i
zyczenia goscia
- serwowac sporzgdzone koktajle i
drinki zgodnie z zyczeniem goscia
Napoje mieszane Cocktaile i napoje 30 - wymieni¢ réznice miedzy cocktailem | - opisa¢ réznice miedzy cocktailem a | llI
zimne i gorgce mieszane zimne a napojem mieszanym napojem mieszanym
- wymieni¢ zasady tworzenia cocktaili i| - opisaC zasady i wspdlne cechy przy
napojow mieszanych tworzeniu cocktaili i napojow
mieszanych
Napoje gorace i 30 - wymieni¢ produkty do produkciji - opisac produkty do produkcji Il
gorgce mieszane napojow gorgcych napojow gorgcych
- wymieni¢ dodatki do napojéw - opisac dodatki i sposob ich tgczenia
goracych Z napojami gorgcymi
- wymieni¢ narzedzia i sprzet do - opisa¢ narzedzia i sprzet do robienia
robienia napojoéw goracych napojow goracych
- wymieni¢ rodzaje podawanej kawy, | - opisa¢ rodzaje i naczynia do
czekolady i herbaty podawanej kawy, czekolady i herbaty
- wymieni¢ historie kawy, czekolady i | - opisa¢ historie kawy, czekolady i
herbaty i ich zastosowanie w herbaty i ich zastosowanie w
gastronomii gastronomii
Sporzgdzanie drinkéw| 30 - wymieni¢ zasade sporzgdzania - opisac zasady sporzgdzania drinkéw/| |l
drinkow - opisac¢ sktadniki sporzgdzania
- wymieni¢ sktadniki sporzgdzania drinkow
drinkow - scharakteryzowac sposoby dekoraciji
- wymieni¢ dekoracje stosowane przy | drinkéw i potrzebnych produktow
wykonywaniu drinkow
Omowienie potraw | Techniki sporzgdzania| 30 - wymieni¢ techniki uzywane przy - opisac¢ techniki uzywane przy Il

przygotowywanych
przy gosciu

potraw przy gosciu

sporzgdzaniu potraw przy gosciu

- wymieni¢ produkty do sporzgdzania
potraw przy gosciu

- wymieni¢ alkohole uzywane do

sporzgdzaniu potraw przy gosciu

- opisa¢ produkty do sporzadzania
przy gosciu

- opisa¢ alkohole uzywane do
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flambirowania

flambirowania

Zasady zachowania 15 - wymienic przepisy bhp, ktore nalezy | - zastosowac przepisy bhp, ktére i
sie przy przestrzegac¢ nalezy przestrzegac
przygotowywaniu - wymieni¢ zasady ergonomii - zastosowac zasady ergonomii
potraw przy gosciu
RAZEM 450
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JEZYK ANGIELSKI ZAWODOWY

jezyku obcym w
zaktadzie
gastronomiczny
m

i wspotpracownikami.
Rozmowa kwalifikacyjna

trakcie wykonywania zadan
zawodowych kelnera

- zna¢ zwroty potrzebne podczas
rozmowy kwalifikacyjnej

wspotpracownikami w zaktadzie

gastronomicznym w celu

wykonywania zadan zawodowych
-przeprowadzenie rozmowy z

pracodawcg

Dziat Tematy jednostek Li Wymagania programowe Etap realizacji
iczba godz.
programowy metodycznych Podstawowe Ponadpodstawowe Klasa
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
Podstawowe Nazwy surowcow, 40 - przettumaczy¢ na jezyk polski - rozréznia¢ nazwy potraw, - v
stownictwo dla | potraw, napojow, nazwy surowcow, potraw, napojow, napojow, sprzetu i urzadzen
gastronomii sprzetu i urzadzenh sprzetu i urzadzen gastronomicznych | gastronomicznych
gastronomicznych.
Akcesoria kuchenne
Stanowisko pracy. BHP, | 30 - nazywaé w jezyku obcym - scharakteryzowaé w jezyku [
system HACCP w stanowiska pracy w zakfadzie obcym stanowisko pracy i zadania
gastronomii gastronomicznym kelnera
- okresla¢ w jezyku obcym - opisywac i wyjasnia¢ zasady
stanowiska pracy w zaktadzie BHP
gastronomicznym
-znac zasady bezpieczenstwa
Czynnosci zawodowe 25 - nazywaé w jezyku obcym czynnosci | -opisywa¢ wykonywane czynnosci| 1V
kelnera. Rozmowa z kelnera - prowadzi¢ rozmowe z klientem w
klientem - zna¢ podstawowe zwroty w jezyku obcym
rozmowie z klientem
Receptury 55 - przettumaczy¢ receptury - przygotowaé w jezyku obcym v
gastronomiczne i karty gastronomiczne i karty menu receptury gastronomiczne i karty
menu. Opakowania, - nazywaé w jezyku obcym zwroty menu
ilosci produktow. wystepujgce w recepturach i kartach | - przedstawia¢ dania zawarte w
Kuchnie Europy i menu karcie dan
Swiata. Kawa i herbata. - zna¢ nazwy opakowan
- zna¢ podstawowe potrawy z kuchnii
Europy i Swiata
Komunikacjaw | Rozmowa z pracodawcg| 10 - uzywacé stownictwo zawodowe w - komunikowac sie z pracodawcg i | V
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Analiza ofert pracy i 10 - analizowac oferty pracy w jezyku - korzystac¢ z obcojezycznych
informacji reklamowych obcym portali internetowych przy
- dobra¢ oferty w stosunku do wyszukiwaniu ofert pracy
kwalifikacji i potrzeb
List motywacyjny i CV 10 - przettumaczy¢ list motywacyjny i CV | - sporzgdza¢ list motywacyjny i CV
w jezyku obcym W jezyku obcym
RAZEM 180
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ZAJECIA PRAKTYCZNE W ZAKEADACH GASTRONOMICZNYCH

Wymagania programowe

Etap realizacji

restauracyjnej i zaplecza
na przyjecie gosci

pomochikéw kelnerskich i stotow dla
gosci zgodnie z zasadami
obowigzujgcymi w danym zaktadzie

przygotowania pomocnikow
kelnerskich i stotow dla gosci
zgodnie z zasadami obowigzujgcymi

Dziat Tematy jednostek Liczba
programowy metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe Klasa
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
Przepisy bhp w | Stosowanie sie do 2 - przestrzegac przepiséw bhp - stosowac przepisy bhp Il
zaktadzie przepisow bhp przez obowigzujgcych w zaktadzie obowigzujgce w zaktadzie
gastronomiczny | praktykanta gastronomicznym dla stanowiska pracy | gastronomicznym dla stanowiska
m kelner pracy kelner
- przestrzegaé zasad ergonomii i - stosowac zasady ergonomii i
stosowania srodkéw ochrony stosowania srodkéw ochrony
indywidualnej i zbiorowej na stanowisku | indywidualnej i zbiorowej na
pracy kelner stanowisku pracy kelner
- udzieli¢ pierwszej pomocy w przypadku | - stosowaé zasade udzielania
zagrozenia zdrowia i zycia pierwszej pomocy w przypadku
- przestrzegaé zasady higieny osobistej | zagrozenia zdrowia i zycia
na stanowisku pracy - stosowac zasady higieny osobistej
kelnera na stanowisku pracy kelnera
- zapoznac sie z obowigzujgcymi - stosowac sie do obowigzujgcych
zasadami na stanowisku pracy kelnera zasad na stanowisku pracy kelnera
przed i po zakohczeniu pracy w zaktadzie| przed i po zakohczeniu pracy w
odbywania praktyk zakfadzie odbywania praktyk
Rozpoczecie Zapoznanie z miejscem 3 - zapoznac sie z funkcjonalnym uktadem | - scharakteryzowac funkcjonalny Il
praktyk przez praktyk pomieszczen i stanowiska pracy w uktad pomieszczen i stanowiska
ucznia zaktadzie gastronomicznym pracy w zakfadzie gastronomicznym
- zapoznac sie z instrukcjg obstugi - stosowac zasady instrukcji obstugi
maszyn i urzgdzen uzywanych na maszyn i urzgdzen uzywanych na
stanowisku pracy kelnera stanowisku pracy kelnera
- ocenic¢ jakos¢ potproduktow - stosowac skale jakosci
stosowanych do produkcji potraw i potproduktéw stosowanych do
napojow produkcji potraw i napojow
Przygotowanie sali 25 - zapoznac sie z zasadami przygotowania| - stosowac¢ sie do zasad Il
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gastronomicznym

- zapoznac sie z zasadami przygotowania
rozdzielni kelnerskiej

- zapoznac sie z zasadami utrzymania
czystosci zastawy stotowej, rewiru
kelnerskiego i rozdzielni kelnerskiej

- zapoznac sie z kartg menu
obowigzujgcg w zakfadzie odbywania
praktyk

- zapoznac sie z opiekunem praktyk,
instruktorem zawodu, objecie stanowiska
pikolaka

w danym zaktadzie
gastronomicznym

- stosowac sie do zasad
przygotowania rozdzielni kelnerskiej
- stosowac sie do zasad utrzymania
czystosci zastawy stotowej, rewiru
kelnerskiego i rozdzielni kelnerskiej
- scharakteryzowa¢ karte menu
obowigzujgcg w zaktadzie
odbywania praktyk

- zapoznac sie z opiekunem praktyk,
instruktorem zawodu, objecie
stanowiska pikolaka

Wykonywanie prac kelnera| 50 - wykonaé nakrycie stotu na przyjecie - stosowac zasady nakrywania stotu | Il
pod nadzorem instruktora gosci zgodnie z wymogami zaktadu na przyjeci gosci zgodnie z
zawodu odbywania praktyki wymogami zaktadu odbywania
- wykonaé prawidtowe przyjecie praktyki
zamowienia od goscia - stosowac prawidtowe zasady
- wykona¢ prawidtowe podawanie dan i przyjmowania zamowienia od goscia
napojow - stosowac prawidtowe zasady
- wykona¢ prawidtowo sprzgtanie podawania dan i napojéw
brudnych naczyn - stosowac prawidtowe zasady
- zapoznac sie z zasadami rozliczenia z | sprzatania brudnych naczyn
gosciem po zakonczeniu obstugi - stosowac prawidtowe zasady
- przestrzegaé zasady prawidtowego rozliczenia z gosciem po
zachowania sie w kontakcie z gosciem zakonczeniu obstugi
- stosowac zasady prawidtowego
zachowania sie w kontakcie z
gosciem
Zapoznanie Praca na stanowisku 25 - omawiac zasady pracy za barem - stosowac zasady pracy za barem | Il
ucznia z innymi | barmana - omawiac¢ zasady sporzadzania napojoéw | - stosowac zasady sporzadzania
formami obstugi goracych napojow goracych
gosci - omawia¢ zasady sporzgdzania napojow | - stosowaé zasady sporzgdzania
zimnych i drinkéw napojoéw zimnych i drinkéw
Room service 15 - omawia¢ zasady przyjmowania - stosowac zasady przyjmowania Il

zamdéwienia i rozliczania gosci

zamdéwienia i rozliczania gosci

hotelowych hotelowych
- omawiac¢ zasady obstugi gosci - stosowac zasady obstugi gosci
hotelowych hotelowych
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Przyjecia Przygotowanie przyjec 20 - omawiac zasady planowania i obstugi - stosowac zasady planowania i Il
okolicznosciowe | okolicznosciowych i przyje¢ okolicznosciowych zasiadanych, | obstugi przyje¢ okolicznosciowych
i catering cateringu na stojgco i mieszanych zasiadanych, na stojgco i
- omawia¢ zasady planowania i obstugi mieszanych
cateringu - stosowac zasady planowania i
obstugi cateringu
Systemy obstugi 10 - omawia¢ zasady obstugi w grupie - stosowac zasady obstugi w grupie | I
kelnerskiej przy obstudze specjalistycznej specjalistycznej
przyjec - omawia¢ zasady obstugi w systemie - stosowac zasady obstugi w
brygadowym systemie brygadowym
RAZEM 150
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PRAKTYKI ZAWODOWE
HGT.01. WYKONYWANIE USLtUG KELNERSKICH

Wymagania programowe

Etap realizacji

gastronomicznym

praktykanta

gastronomicznym dla stanowiska pracy
kelner

- przestrzegaé zasad ergonomii i
stosowania srodkéw ochrony indywidualnej
i zbiorowej na stanowisku pracy kelner

- udzieli¢ pierwszej pomocy w przypadku
zagrozenia zdrowia i zycia

- przestrzega¢ zasady higieny osobistej na
stanowisku pracy

kelnera

- zapoznac sie z obowigzujgcymi zasadami
na stanowisku pracy kelnera przed i po
zakonczeniu pracy w zaktadzie odbywania
praktyk

gastronomicznym dla stanowiska
pracy kelner

- stosowac zasady ergonomii i
stosowania srodkéw ochrony
indywidualnej i zbiorowej na
stanowisku pracy kelner

- stosowac¢ zasade udzielania
pierwszej pomocy w przypadku
zagrozenia zdrowia i zycia

- stosowac zasady higieny
osobistej na stanowisku pracy
kelnera

- stosowac sie do obowigzujgcych
zasad na stanowisku pracy kelnera
przed i po zakohczeniu pracy w
zaktadzie odbywania praktyk

Dziat Tematy jednostek Liczba Podstawowe Ponadpodstawowe
programowy metodycznych godz. Uczeh potrafi Uczen potrafi: Klasa
Przepisy bhp w Stosowanie sie do - przestrzegac przepiséw bhp - stosowac przepisy bhp Il
zaktadzie przepiséw bhp przez obowigzujgcych w zaktadzie obowigzujgce w zaktadzie

Rozpoczecie
praktyk przez
ucznia

Zapoznanie z miejscem
praktyk

- zapoznac sie z funkcjonalnym uktadem
pomieszczen i stanowiska pracy w
zaktadzie gastronomicznym

- zapoznac sie z instrukcjg obstugi maszyn
i urzgdzen uzywanych na stanowisku pracy
kelnera

- ocenic¢ jakos¢ poétproduktow stosowanych
do produkciji potraw i napojéw

- scharakteryzowa¢ funkcjonalny
uktad pomieszczen i stanowiska
pracy w zakfadzie
gastronomicznym

- stosowac zasady instrukcji
obstugi maszyn i urzgdzen
uzywanych na stanowisku pracy
kelnera

- stosowac skale jakosci
potproduktéw stosowanych do
produkcji potraw i napojow

Przygotowanie sali

- zapoznac sie z zasadami przygotowania

- stosowac sie do zasad
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restauracyjnej i zaplecza
na przyjecie gosci

pomochikéw kelnerskich i stotow dla gosci
zgodnie z zasadami obowigzujgcymi w
danym zakfadzie gastronomicznym

- zapoznac sie z zasadami przygotowania
rozdzielni kelnerskiej

- zapoznac sie z zasadami utrzymania
czystosci zastawy stotowej, rewiru
kelnerskiego i rozdzielni kelnerskiej

- zapoznac sie z kartg menu obowigzujgca
w zaktadzie odbywania praktyk

- zapoznac sie z opiekunem praktyk,
instruktorem zawodu, objecie stanowiska
pikolaka

przygotowania pomocnikow
kelnerskich i stotéw dla gosci
zgodnie z zasadami
obowigzujgcymi w danym
zaktadzie gastronomicznym

- stosowac sie do zasad
przygotowania rozdzielni
kelnerskiej

- stosowac sie do zasad
utrzymania czysto$ci zastawy
stotowej, rewiru kelnerskiego i
rozdzielni kelnerskiej

- scharakteryzowac karte menu
obowigzujgcg w zaktadzie
odbywania praktyk

- zapoznac sie z opiekunem
praktyk, instruktorem zawodu,
objecie stanowiska pikolaka

Wykonywanie prac
kelnera pod nadzorem
instruktora zawodu

126

- wykona¢ nakrycie stotu na przyjecie gosci
zgodnie z wymogami zaktadu odbywania
praktyki

- wykona¢ prawidtowe przyjecie
zaméwienia od goscia

- wykona¢ prawidtowe podawanie dan i
napojow

- wykona¢ prawidtowo sprzgtanie brudnych
naczyn

- zapoznac sie z zasadami rozliczenia z
gosciem po zakonczeniu obstugi

- przestrzegaé zasady prawidtowego
zachowania sie w kontakcie z gosciem

- stosowac¢ zasady nakrywania
stotu na przyjeci gosci zgodnie z
wymogami zaktadu odbywania
praktyki

- stosowac prawidtowe zasady
przyjmowania zamowienia od
goscia

- stosowac prawidtowe zasady
podawania dan i napojow

- stosowac prawidtowe zasady
sprzatania brudnych naczyn

- stosowac prawidtowe zasady
rozliczenia z go$ciem po
zakonczeniu obstugi

- stosowac zasady prawidiowego
zachowania sie w kontakcie z
gosciem
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PRACOWNIA ORGANIZACJI USLUG GASTRONOMICZNYCH

przyje¢ na stojgco

stojgco

- opisac stoty uzywane do przyje¢ na stojgco

. . . Wymagania programowe Ei.:ap -
Dziat Tematy jednostek| Liczba realizacji
programowy metodycznych godz. Podstawowe: Ponadpodstawowe:
, . . g Klasa
Uczen potrafi Uczen potrafi:
Obstuga $niadan | Rodzaje i sposoby | 20 - wymienic¢ nakrycia stotu do sniadan i ich - opisac¢ rodzaje $niadan i sposoby nakrywania| Il
obstugi sniadan rodzaje stotu do nich
- wymieni¢ bufety $niadaniowe - scharakteryzowa¢ bufety $niadaniowe
- wymieni¢ sposoby obstugi $niadan - zademonstrowac sposoby obstugi Shiadan
Room service Obstuga goscia 20 - opisac sposoby przyjmowania zamowienia | - wymieni¢ sposoby przyjmowania zamowienia| 11l
hotelowego z pokoju hotelowego z pokoju hotelowego
- opisac sposoby realizacji zamdwienia z - scharakteryzowac sposoby realizacji
pokoju hotelowego zamoéwienia z pokoju hotelowego
- pisa¢ zasady zachowania si¢ kelnera - scharakteryzowac¢ zasady zachowania sie
hotelowego podczas obstugi goscia w kelnera hotelowego podczas obstugi goscia w
pokoju hotelowym pokoju hotelowym
- opisac¢ sposoby rozliczania sie z gosciem | - scharakteryzowac sposoby rozliczania sie z
hotelowym gosciem hotelowym
Wyposazenie 20 - wymienic sprzet do obstugi gosci hotelowych - opisac sprzet do obstugi gosci hotelowych i
kelnera - wymienic¢ zasady uzywania sprzetu w - scharakteryzowa¢ zasady uzywania sprzetu
hotelowego zalezno$ci od zamowienia w zaleznosci od zamdwienia
Rodzaje i Zasady obstugi 10 - wymieni¢ rodzaje przyjeé - scharakteryzowaé rodzaje imprez v
obstuga imprez | ré6znych imprez okolicznosciowych okolicznosciowych
okolicznosciowyc | okoliczno$cio - wymieni¢ techniki obstugi przyjec - scharakteryzowac techniki obstugi imprez
h -wych okolicznosciowych okolicznosciowych
Charakterystyka | Przyjecia 30 - scharakteryzowac¢ przyjecia zasiadane - omowi¢ zasady organizacji przyjecia v
przyjec zasiadane - wymieni¢ sposoby nakrywania stotéw przy | zasiadanego
okolicznosciowyc przyjeciach zasiadanych - opisac sposoby nakrywania stotow przy
h - scharakteryzowac sposoby dekoraciji przyjeciach zasiadanych
stotéw przy przyjeciach zasiadanych - opisac sposoby dekoracji stotéw przy
- wymienic¢ systemy obstugi przyje¢ przyjeciach okolicznosciowych
zasiadanych - opisac systemy obstugi przyje¢ zasiadanych
Organizacja 30 - wymienic przyjecia organizowane na - opisac€ przyjecia organizowane na stojgco v
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- wymienic stoty uzywane do przyjec¢ na
stojgco

- wymienic¢ systemy obstugi przyje¢
organizowanych na stojgco

- scharakteryzowac sposoby obstugi przyjec¢
organizowanych na stojgco

Organizacja 30 - wymienic przyjecia mieszane - opisac przyjecia mieszane v
przyjeé - wymienic stoty uzywane do przyjec - opisac stoty uzywane do przyje¢ mieszanych
mieszanych mieszanych - scharakteryzowac sposoby obstugi przyjec¢
- wymienic systemy obstugi przyjec mieszanych
mieszanych
Catering — ustuga| Przygotowanie 10 - opisac historie poczatkéw cateringu - omowié historie poczatkéw cateringu v
gastronomiczna | cateringu - omowi¢ logistyke w przygotowaniu - stosowac logistyke w przygotowaniu
poza lokalem cateringu cateringu
Obstugiwanie 10 - wymieni¢ czynnos$ci przygotowawcze przy | - oméwic¢ czynno$ci przygotowawcze przy v
cateringu przygotowaniu cateringu przygotowaniu cateringu
- wymienic¢ systemy obstugi cateringu - omowi¢ zasady obstugi cateringu
Podziat, rodzaje i| Podziat i zaktady 12 - wymienic¢ podziat zaktadow - omowic i uzasadnia¢ podziat zaktadow \%
kategorie typu zywieniowego gastronomicznych gastronomicznych
zaktadow - opisac funkcjonalny podziat pomieszczen w| - omoéwic funkcjonalny podziat pomieszczen w
gastronomicz- zaktadzie gastronomicznym zaktadzie gastronomicznym
nych - wymienic przyktady lokali zywieniowych. - omowic i kategoryzowac lokale zywieniowe
- wymienic lokale zywieniowe - omowic¢ charakterystyczne cechy lokali
zywieniowych
Zakfady typu 12 - podaé przyktady lokali uzupetniajgcych - omowi¢ lokale uzupetniajagce i zasady ich V
uzupetniajgcego - wymieni¢ charakterystyczne cechy lokali kategoryzacji
uzupetniajgcych - omowic¢ charakterystyczne cechy lokali
uzupetniajacych
Punkty 10 - wymieni¢ przyktady punktéw - podaé przyktady punktéw gastronomicznych | V
gastronomiczne gastronomicznych - omowié charakterystyczne cechy punktéw
- opisac punkty gastronomiczne gastronomicznych
Przygotowanie Przygotowanie 16 - scharakteryzowac narzedzia do serwisu - uzywac narzedzi do serwisu specjalnego \%
serwisu narzedzi specjalnego - stosowac przepisy bhp przy serwisie
specjalnego specjalistycznych - wymienic przepisy bhp przy serwisie specjalnym
Zasady specjalnym - uzywac potprodukty stosowane przy

przygotowania
potraw w serwisie
specjalnym

- opisac¢ potprodukty stosowane przy
przygotowywaniu potrawy przy gosciu

- opisa¢ dania przygotowywane w serwisie
specjalnym

- opisac¢ alkohole stosowane do dan

przygotowaniu potraw przy gosciu

- przygotowac¢ dania metodg serwisu
specjalnego

- stosowac alkohole uzywane do dan
flambirowanych
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flambirowanych

Dekantacja wina | Dlaczego 4 - wymienic¢ przyczyny dekantacji wina - omowi¢ przyczyny dekantacji wina
dekantujemy wina - wymieni¢ wina przeznaczone do dekantacji| - scharakteryzowa¢ wina przeznaczone do
dekantaciji
Sposoby 6 - scharakteryzowac sposoby dekantacji wina| - zademonstrowac sposoby dekantacji wina
dekantacji wina przez kelnera przy stole konsumenckim przez kelnera przy stole konsumenckim
- wymieni¢ wyposazenie potrzebne do - scharakteryzowac¢ wyposazenie potrzebne
dekantaciji do dekantac;ji
RAZEM 240
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PRACOWNIA ROZLICZANIA USLUG GASTRONOMICZNYCH

jednostkowej potraw,
napojéw i ustug
gastronomicznych

w kalkulacji jednostkowej (np.
koszt, koszt jednostkowy,
staty, zmienny, cena,
kalkulacja, rabat, marza
gastronomiczna itp.)
rozroznia¢ elementy ceny
gastronomicznej potraw i
napojow (koszty surowcow,
potproduktow i towardw

potraw, napojéw, ustug
gastronomicznych i cateringowych (np.
sezonowos¢, dostepnosc i cene
surowcow, potproduktow i towardw
handlowych, ceny dystrybucji itp.)
stosowac¢ stawki podatku VAT w
kalkulowaniu ceny potraw i napojow
oraz rozliczaniu ustug
gastronomicznych i cateringowych

. Etap
Dzi Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe realizacji
zial programowy
metodycznych godz.
Podstawowe: Ponadpodstawowe: Ki
. . . . asa
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
Rozliczanie ustug Rozliczanie ustug | 30 rozroznia¢ stawki podatku oblicza¢ koszty odstgpien od umoéw na | llI
kelnerskich i gastronomicznych [ VAT stosowane w gastronomii realizowang ustuge
gastronomicznych cateringowych dobiera¢ dokumenty do wyznaczac¢ terminy rozliczen w
finansowego rozliczania ustug prowadzeniu ustug gastronomicznych
(paragon, rachunek, faktura odliczy¢ kwote pobranej zaliczki
VAT, KW, KP) wystawié rachunek za ustuge
przygotowac dane do wystawié fakture za ustuge
wystawienia rachunku za
ustuge gastronomiczng
Rozliczenia gotowkowe i | 60 rozrézniaé rézne formy przyjmowacé naleznos$¢ gotéwkowg od v
bezgotéwkowe rozliczen i ptatnosci za ustugi konsumenta (np. w obstudze
gastronomiczne (np. indywidualnej goscia — przyjmuje
gotowka, karta pfatnicza, pienigdze w ptatniku, konczy transakcje
podarunkowa, czek, voucher na kasie i wydaje reszte)
itp.) przyjmowacé naleznosé bezgotéwkowsa,
dobiera¢ sposéb i forme np.: kartg ptatniczg
rozliczen do potrzeb gosci, obstugiwacé terminal do kart ptatniczych
zleceniodawcy i mozliwo$ci
zaktadu
Kalkulacja ceny 60 rozrézniaé pojecia stosowane okresla¢ czynniki wptywajgce na cene v
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handlowych, marza
gastronomiczna, podatek
VAT)

stosowac¢ metody i techniki obliczania
cen, marz potraw i napojow (np.
kalkulacja podziatowa, doliczeniowa,
kosztowa, kosztowo-popytowa,
popytowo-podazowa, konkurencji, na
sukces, food cost)

Kalkulacja kosztéw Kalkulacja kosztow 30 klasyfikowac koszty ustug oblicza¢ zyskownos¢ i rentownos$c¢
ustugi gastronomicznej i gastronomicznych sprzedazy ustug gastronomicznych
cateringowej (bezposrednie i posrednie) (przychdd, zysk brutto, zysk netto,

rozréznia¢ stawki podatku strata)

VAT w rozliczaniu ustug sporzadzi¢ wstepng kalkulacje kosztow

gastronomicznych i organizowanego przyjecia

cateringowych okolicznosciowego, jako podstawe do

stosowac stawki podatku VAT zawarcia umowy

w rozliczaniu ustug kalkulowa¢ koszty zywieniowe ustug

gastronomicznych i gastronomicznych w tym

cateringowych cateringowych z uwzglednieniem food

sporzgdzi¢ wstepng cost

kalkulacje menu obiadowego stosowac programy komputerowe do
kalkulacji kosztow ustug
gastronomicznych

RAZEM 180
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RACHUNKOWOSC ZAWODOWA

. Etap
Dzi Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe realizacji
zial programowy
metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe KI
. - . . asa
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
Dziatalnos¢ ustugowa Dziatania zwigzane z 10 - wyjasni¢ koncepcje marketingu - interpretuje strategie promoc;ji 1
zaktadow promocjg ustug ustug gastronomicznych, (push i pull),
gastronomicznych gastronomicznych - okresli¢ funkcje marki w - rozréznia promocje posrednie i
gastronomii (gwarancyjna, bezposrednie stosowane w
promocyjng itp.), marketingu ustug
- sporzadza plan ,zycia marki” ustug gastronomicznych (np. reklama,
gastronomicznych, telemarketing, mailing, media).
- okresla strukture marketingu mix - stosuje propagande
»/P” w gastronomii, marketingowg ustug
- rozréznia elementy czesci gastronomicznych — public
sktadowych marketingu mix ,,7P”, relations,
- okresla wptyw elementow - opracowuje dziatania promocyjne
sktadowych marketingu mix , 7P’ na ustug gastronomicznych.
marke zaktadu gastronomicznego,
- wyjasnia pojecie promocji
marketingowej ustug
gastronomicznych,
- wskazuje funkcje promocji ustug
gastronomicznych.
Instrumenty 8 - rozréznia strategie sprzedazy ustug - przygotowuje prezentacje I
marketingowe do gastronomicznych (cross-selling i up- | sprzedazy osobistej ustug,
sprzedazy ustug selling), zgodnie z zasadami promocji.
gastronomicznych. - ocenia instrumenty marketingowe
stosowane w sprzedazy ustug
gastronomicznych (np. zwigzane z
ceng, produktem, lokalem i jego
markg, specyficznymi potrzebami
gosci),
Dziatalnos¢ 12 - okresla zasady planowania ustug - opracowuje przyktadowe plany Il
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uzupetniajgca zaktadu
gastronomicznego.

gastronomicznych,

- przygotowuje portofolio zakfadu
niezbedne do przyjmowania ustug
(np. prospekty realizowanych ustug,
kalendarz realizacji ustug, formularze
umow zamaowienia),

- przygotowuje informacje o
warunkach planowania ustug
przyjmowanych do realizacji (np.
zyczenia zleceniodawcy zamdwienia,
koszty, metody obstugi, wptaty
zaliczkowe, konsekwencje
odstgpienia od zamdwienia,
udzielane upusty, rabaty, bonifikaty,
skonto itp.),

- okresla etapy organizacji dowolnej
ustugi gastronomicznej,

wykonania ustug
gastronomicznych, podstawowych,
towarzyszacych,
komplementarnych i
fakultatywnych,

- aktualizuje oferte ustug
gastronomicznych w zaleznosci od
kierunkéw rozwoju gastronomii i
preferencji zleceniodawcy.

Rozliczanie ustug Zasady rachunkowosci 10 - definiuje podstawowe pojecia i - oblicza koszty odstgpien od v
gastronomicznych stosowanie podczas Zjawiska ekonomiczno-rachunkowe, umow na realizowang ustuge,
rozliczania ustug - okre$la obowigzek podatkowy od - rozpoznaje dokumenty
gastronomicznych. towardw i ustug (analizuje ustawe o rachunkowe i ksiegowe stosowane
podatku od towaréw i ustug), w gastronomii
- rozroznia stawki podatku VAT
stosowane w gastronomii,
- wyznacza terminy rozliczen w
prowadzeniu ustug
gastronomicznych,
Ceny i koszty potraw, 12 - definiuje podstawowe pojecia - stosuje metody i techniki v

napojow, positkow i
ustug.

stosowane w kalkulacji jednostkowej,
- okresla rodzaje ceny: zakupu,
nabycia, sprzedazy netto,

- okre$la role cen w marketingu
ustug gastronomicznych,

- rozréznia funkcje ceny w
gastronomii,

- okre$la czynniki wptywajgce na
cene potraw, napojéw i ustug,

- rozréznia elementy ceny
gastronomicznej potraw i napojow,

obliczania cen i marz potraw i
napojéw oraz okazjonalnych kart
menu,

- stosuje programy komputerowe
wspomagajgce kalkulacje cen
potraw, napojow i ustug
gastronomicznych,

- kalkuluje ceny napojéw
mieszanych.
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- stosuje stawki podatku VAT w
kalkulowaniu ceny potraw i napojow
oraz rozliczaniu ustug
gastronomicznych,

Koszty ustug 8 - klasyfikuje koszty ustug - stosuje narzedzia obnizajgce v
gastronomicznych. gastronomicznych, koszty koncowe ustugi
- przygotowuje kosztorys ustugi gastronomicznej,
gastronomicznej, - oblicza koszty dziatalnosci ustug
- przygotowuje rozliczenie kosztow barowych.
ustugi w zaktadzie gastronomicznym,
Polityka cenowa 8 - wyjasnia pojecie polityki cen w - wykorzystuje sposoby obnizania v
potraw, napojow i gastronomii, cen potraw, napojéw i ustug
ustug - rozréznia czynniki wewnetrzne i gastronomicznych.
gastronomicznych. zewnetrzne ksztattujgce polityke
cenowgq ustug gastronomicznych,
Rozliczanie ustug 12 - wykorzystuje dokumentacije - rozlicza ustuge ze v

gastronomicznych.

realizowanej ustugi gastronomicznej
do jej rozliczania,

- dokonuje inwentaryzacji materialnej
i finansowej po wykonanej ustudze,
- postuguje sie programami
komputerowymi do kontroli stanéw
materialnych i finansowych po
wykonanej ustudze,

- przygotowuje dokumenty do
rozliczen finansowych po wykonane;j
ustudze,

- wystawia paragon fiskalny lub
fakture za ustuge gastronomiczna,

Zleceniodawca,

- wykorzystuje programy
komputerowe do rozliczania ustug
gastronomicznych.
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Optacalnosé 10 - interpretuje pojecia zwigzane z - interpretuje wskazniki
sprzedazy ustug optacalnoscig sprzedazy ustug rentownosci sprzedazy ustug
gastronomicznych. gastronomicznych, gastronomicznych,
- oblicza ROS, ROA, ROE i inne - ocenia opfacalnos¢ sprzedazy
wskazniki rentownosci zaktadu ustug gastronomicznych,
gastronomicznego, - planuje ustugi gastronomiczne,
- oblicza Break Even Point — prog zgodnie z wynikami finansowymi.
rentownosci zaktadu
gastronomicznego,
Rozliczanie ustug Zasady rozliczania sie 8 - rozréznia zasady rozliczenia go$ci - rozlicza ustugi kelnerskie, \Y
kelnerskich z gosciem podczas za zrealizowang ustuge, zgodnie z zasadami finansowymi i
wykonywania ustug - dobiera dokumenty do rozliczania podatku VAT.
kelnerskich. ustug kelnerskich (paragon, faktura),
Rozliczenia 22 - rozroznia rozne formy rozliczen i - stosuje rézne formy ptatnosci w \%
gotowkowe i ptatnosci (gotéwka, karta ptatnicza, ustudze room service,
bezgotéwkowe po podarunkowa, czek, przelew - przyjmuje i rejestruje napiwki,
zakonczeniu obstugi bankowy, voucher itp.), - dziekuje za skorzystanie z ustug,
goscia. - dobiera sposéb i forme rozliczen do | zegna goscia i zaprasza do
potrzeb gosci i mozliwosci zaktadu, ponownych odwiedzin.
- podaje rachunek,
- przyjmuje naleznos$¢ gotdwkowa
(przyjmuje naleznosé z
wykorzystaniem programu Ptatnik,
kohczy transakcje na kasie i wydaje
reszte),
- przyjmuje naleznos¢ gotowkowqg
(sprawdza czytelnos¢ karty,
dokonuje akceptacji karty w
terminalu, prosi o wpisanie kodu PIN
lub podaje gosciowi do podpisu
wydruk z teminala, poréwnuje
zgodnos¢ podpisu na karcie i
wydruku, zwraca karte wraz z kopig
wydruku gosciowi),
Obstuga 15 - rozréznia elektroniczne urzadzenia - dokonuje dziennego rozliczenia V
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elektronicznych

rejestrujgce i kasy kelnerskie

w postaci raportu kasowego,

urzadzeh stosowane w zaktadach
rejestrujgcych i kas gastronomicznych,
kelnerskich. - stosuje elektroniczne urzgdzenia
rejestrujgce i kasy kelnerskie do
rozliczen,
Programy 15 - wykorzystuje programy - rozlicza ustugi przy uzyciu
komputerowe komputerowe do wprowadzania programéw komputerowych.
wspomagajgce zmian menu i cen w sieci kas
rozliczanie ustug kelnerskich,
kelnerskich. - dobiera programy komputerowe do
rozliczania ustug kelnerskich,
RAZEM 150
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INFORMATYKA ZAWODOWA

. Etap
Dziat Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe realizacji
programowy metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe Klasa
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
Etyka. Etyka komputerowa.
Kompetencje Bezpieczenstwo w sieci. - postepowac zgodnie z - sprawnie korzysta¢ z nowych Y
spoteczne. Techniki komunikacji w zasadami netykiety, respektuje narzedzi

internecie.

E-ustugi, e-urzad
Poszerzanie kwalifikacji w
zawodzie, e-learning

prawo i

stosowac dobre praktyki w
zakresie ochrony danych
wrazliwych

korzystac z e-ustug

poszerzac swojg wiedze
korzystajgc z zasobdéw
udostepnionych w internecie

- rozrézni¢ pojecia: profil
zaufany, podpis elektroniczny,
e-dowaod

Wyszukiwanie
i wykorzystanie
informaciji

Wyszukiwanie i
poréwnywanie urzadzen,
wyszukiwanie instrukcji
obstugi.

Wyszukiwanie informacji o
produktach, wartosci
odzywczej i skladzie
potraw.

korzysta¢ z zasobow internetu
dla celéw zawodowych

stosowac informacje do
potrzeb zawodowych

- organizowac i przetwarzac
wyszukane informacje

Rozwigzywanie
probleméw z
wykorzystaniem

Zasady tworzenia
dokumentow urzedowych.
Praca z duzym
dokumentem. Tworzenie

tworzy¢ dokumenty urzedowe
tworzy¢ zapisy w kartach
menu

- sprawnie korzystac z
pakietéw biurowych i aplikaciji
- wykorzystywac¢ narzedzia

komputera menu. - tworzyé prezentacje internetowe do promoc;ji firmy
Narzedzia promocji w (strona internetowa, blog,
internecie. media spotecznosciowe)

Programy i Programy i systemy w - wymienia¢ i rozpoznawac - scharakteryzowac urzgdzenia

systemy gastronomii i hotelarstwie. urzadzenia i systemy i systemy komputerowe
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komputerowe w

Programy i aplikacje do

komputerowe

gastronomii obstugi goscia. - okreslaé¢ funkcje programoéw - zastosowac programy i
9 komputerowych stosowanych w urzadzenia komputerowe na
gastronomii stanowisku kelner
RAZEM 30
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PRAKTYKI ZAWODOWE

HGT.11. ORGANIZACJA USLUG GASTRONOMICZNYCH

okolicznosciowe i
catering

okolicznosciowych i
cateringu

obstugi przyje¢ okolicznosciowych
zasiadanych, na stojgco i mieszanych
- omawiac zasady planowania i
obstugi cateringu

przyje¢ okoliczno$ciowych zasiadanych, na
stojgco i mieszanych

- stosowac zasady planowania i obstugi
cateringu

. Etap
Dai Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe realizacji
zial programowy
metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe KI
) - . . asa
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
Zapoznanie ucznia z | Praca na stanowisku 30 - omawiac zasady pracy za barem - stosowac zasady pracy za barem i
innymi formami barmana - omawia¢ zasady sporzgdzania - stosowac¢ zasady sporzgdzania napojow
obstugi gosci napojow gorgcych goracych
- omawia¢ zasady sporzgdzania - stosowac¢ zasady sporzgdzania napojow
napojow zimnych i drinkéw zimnych i drinkéw
Praca na stanowisku 30 - omawia¢ zasady podawania wina - stosowac¢ zasady podawania wina [
sommeliera musujgcego i biatego musujgcego i biatego
- omawiac zasady podawania wina - stosowac zasady podawania wina
czerwonego czerwonego
Serwis specjalny 40 - omawiac zasady podawania dan z - stosowac zasady podawania dan z wozka| |l
wozka kelnerskiego w systemie kelnerskiego w systemie angielskim
angielskim - stosowac zasady przygotowania dan
- omawiac zasady przygotowania dan | flambirowanych
flambirowanych
Room service 14 - omawiac zasady przyjmowania - stosowac zasady przyjmowania i
zamoéwienia i rozliczania gosci zaméwienia i rozliczania gosci hotelowych
hotelowych - stosowac¢ zasady obstugi gosci
- omawia¢ zasady obstugi gosci hotelowych
hotelowych
Przyjecia Przygotowanie przyje¢ | 20 - omawia¢ zasady planowania i - stosowac zasady planowania i obstugi [

Systemy obstugi
kelnerskiej przy
obstudze przyjeé

- omawiac zasady obstugi w grupie
specjalistycznej

- omawiac zasady obstugi w systemie
brygadowym

- stosowac zasady obstugi w grupie
specjalistycznej

- stosowac zasady obstugi w systemie
brygadowym

39




40



