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PROGRAM NAUCZANIA KURSU UMIEJETNOSCI ZAWODOWYCH HGT.01.0bstugiwanie gosci

1. Wprowadzenie

Charakterystyka KUZ

Kurs Umiejetnosci Zawodowych (dalej KUZ) to pozaszkolna forma ksztatcenia ustawicznego. KUZ jest prowadzony wedtug programu nauczania uwzgledniajgcego
podstawe programowg ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego w zakresie: jednej z cze$ci efektow ksztatcenia wyodrebnionych w ramach danej kwalifikaciji
albo efektéw ksztatcenia wspdlnych dla wszystkich zawodéw oraz wspodlnych dla zawoddw w ramach obszaru ksztatcenia stanowigcych podbudowe do ksztatcenia w
zawodzie lub grupie zawoddw, albo efektéw ksztatcenia wspdlnych dla wszystkich zawodoéw w zakresie organizacji pracy matych zespotow.

Minimalna liczba godzin ksztatcenia na kursie umiejetnosci zawodowych:

- w przypadku ksztatcenia w zakresie jednej z czesci efektéw ksztatcenia wyodrebnionych w ramach danej kwalifikacji — jest rowna minimalnej liczbie godzin
ksztalcenia przewidzianej dla danej czesci efektéw ksztatcenia, okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego;

- w przypadku ksztalcenia w zakresie efektow ksztatcenia wtasciwych dla dodatkowych umiejetnosci zawodowych — jest réwna minimalnej liczbie godzin ksztatcenia
przewidzianych dla danej dodatkowej umiejetnosci zawodowej, okreslonej w przepisach prawa;

- w przypadku efektow wspélnych dla wszystkich zawodéw wynosi 30 godzin.

Kursy umiejetnosci zawodowych mogag byé prowadzone przez:
1) publiczne i niepubliczne szkoty prowadzgce ksztatcenie zawodowe, z wyjatkiem szkot artystycznych w zakresie zawodow, w ktérych ksztatcg, oraz
w zakresie innych zawodow przypisanych do branz, do ktérych nalezg zawody, w ktorych ksztalci szkota;
2) publiczne i niepubliczne placowki ksztatcenia ustawicznego i centra ksztatcenia zawodowego.

Program kursu umiejetnosci zawodowych dla jednostki efektéw uczenia sie HGT.01.0Obstugiwanie gosci wyodrebnionej w zawodzie zawodu kelner przeznaczony jest dla
0s6b dorostych, zainteresowanych uzyskiwaniem i uzupetnianiem wiedzy ogdlnej, umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych. Osoby, ktére nie ukonczyty 18 lat, podlegaja
obowigzkowi nauki, ktory spetnia sie przez uczeszczanie do publicznej lub niepublicznej szkoty ponadpodstawowej/ponadgimnazjalnej, albo przez realizowanie, zgodnie
z odrebnymi przepisami, przygotowania zawodowego u pracodawcy.

Program kursu ma strukture przedmiotowa/liniowg. Struktura tresci utozona jest w kursie tak, aby byta bardzo przydatna w procesie utrwalania wiedzy i ksztalttowania
trwatych umiejetnosci i kompetencji. Ma to znaczenie w przypadku podjecia innych kurséw umiejetnosci zawodowych lub kursu kwalifikacji zawodowych wytonionych dla
zawodu kelner. Program kursu realizuje tresci w ramach 2 przedmiotéw: teoretycznego oraz praktycznego.
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Ksztatcenie na kursie umiejetnosci zawodowych moze by¢ realizowany w formie stacjonarnej lub zaocznej z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢
(on-line). Podmioty prowadzgce ksztatcenie ustawiczne w formach pozaszkolnych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ sg zobowigzane
zorganizowac szkolenie dla uczestnikow kursu przed rozpoczeciem zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc.

Efekty ksztalcenia wskazane do realizacji w ksztatceniu teoretycznym moga by¢ (po spetnieniu wymagan okreslonych w aktualnych przepisach o$wiatowych) realizowane
w formie ksztatcenia na odlegtosé, przy czym zaliczenie tych zaje¢ nie moze odbywac sie w formie zdalnej. Ksztatcenie praktyczne nie moze odbywac sie

z wykorzystaniem tych metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢. Rodzaj i wymiar godzin zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢
okresla podmiot prowadzacy ksztatcenie ustawiczne z wykorzystaniem tych metod i technik.

Podmioty prowadzgce ksztatcenie ustawiczne w formach pozaszkolnych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ zapewniaja:

dostep do oprogramowania, ktére umozliwia synchroniczng i asynchroniczng interakcje miedzy stuchaczami lub uczestnikami a osobami prowadzgcymi zajecia;
materiaty dydaktyczne przygotowane w formie dostosowanej do ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢;

biezgcg kontrole postepéw w nauce stuchaczy lub uczestnikéw, weryfikacje ich wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, w formie i terminach ustalonych przez
podmiot prowadzacy ksztatcenie;

biezgcg kontrole aktywnosci osdb prowadzacych zajecia.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy/uczestnikow powinny uwzglednia¢:
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza/uczestnika,
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci stuchacza/uczestnika.

Wskazane jest przeprowadzenie szczegoétowej diagnozy potrzeb rozwoju stuchacza/uczestnika w kontekscie specyfiki przedmiotu nauczania (diagnoza posiadanych
kompetencji i potrzeb rozwoju stuchacza/uczestnika powinna by¢ wykonana przez zespot nauczycieli i wychowawcow z udziatem pedagoga, psychologa, doradcy
zawodowego, rodzicéw) oraz ustalenie sposobu pracy z stuchaczem/uczestnikiem. Duzg uwage nalezy zwrdécic¢ na stuchaczy/uczestnikdw posiadajgcych trudnosci

z uczeniem sie. Niemniej wazni sg uczniowie uzdolnieni i szczegdlnie zainteresowani zawodem, przedmiotem nauczania. Kazdy uczeh posiadajgcy szczegdlne potrzeby
i mozliwosci powinien mie¢ okreslone wtasciwe dla siebie tempo i zakres pracy w obszarze przedmiotu nauczania z zachowaniem realizacji podstawy programowe;.

Charakterystyka programu

Kurs umiejetnosci zawodowych jest jedng z pozaszkolnych form ksztatcenia ustawicznego. Program kursu umiejetnosci zawodowego dla jednostki efektéw uczenia sie
HGT.01.0bstugiwanie gosci wyodrebnionej w zawodzie kelner 513101 przeznaczony jest dla oséb dorostych, zainteresowanych uzyskiwaniem i uzupetnianiem wiedzy
ogolnej, umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych. Osoby, ktére nie ukonczyty 18 lat, podlegajg obowigzkowi nauki, ktéry spetnia sie przez uczeszczanie do publicznej

lub niepublicznej szkoty ponadpodstawowej/ponadgimnazjalnej, albo przez realizowanie, zgodnie z odrebnymi przepisami, przygotowania zawodowego u pracodawcy.

Kurs umiejetnosci zawodowych umozliwia uzyskanie zaswiadczenia ukonczenia kursu oraz mozliwos¢ uczestniczenia w kwalifikacyjnym kursie zawodowym. Program
kursu ma strukture przedmiotowag/spiralng. Struktura tresci utozona jest w kursie tak, aby byta bardzo przydatna w procesie utrwalania wiedzy i ksztaltowania trwatych
umiejetnosci i kompetenciji. Ma to znaczenie w przypadku podjecia innych kurséw umiejetnosci zawodowych lub kursu kwalifikacji zawodowych wytonionych dla zawodu
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kelner. Pozwala ona ksztatcgcym wzbogacac¢ zakres informacji, pogtebiaé tresci i nabywac coraz bardziej skomplikowane umiejetnosci. Umozliwia réwniez prowadzacemu
zajecia nawigzywanie do wczesniej omawianych tematow, dzieki czemu utrwalane sg wiadomosci i umiejetnosci poznane w poczatkowym etapie ksztatcenia.

Dla zawodu kelner 513101 przypisano poziom lll Polskiej Ramy Kwalifikacji, okreslony dla zawodu jako kwalifikacji petnej. Kwalifikacja wyodrebniona w zawodzie:
HGT.0Wykonywanie ustug kelnerskich. Dla kwalifikacji okreslono poziom 3 Polskiej Ramy Kwalifikaciji.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych HGT.01.Obstugiwanie gosci realizowany jest w trybie stacjonarnym. Liczba godzin przewidziana na realizacje
programu wynosi 330 godzin i jest zgodna z minimalng liczbg godzin ksztatcenia zawodowego dla tej kwalifikacji wynikajgcej z podstawy programowej dla zawodu kelner.

Zatozenia programowe

Celem ksztalcenia zawodowego jest przygotowanie uczgcych sie do zycia w warunkach wspoétczesnego swiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego
funkcjonowania na zmieniajagcym sie rynku pracy. Zadania wszystkich podmiotéw prowadzacych ksztatcenie zawodowe oraz sposoéb ich realizacji sg uwarunkowane
zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospodarczo-spotecznym, na ktére wptywajg w szczegoélnosci: idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja proceséw
gospodarczych i spotecznych, rosnacy udziat handlu miedzynarodowego, mobilno$¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie, a takze wzrost oczekiwan
pracodawcéw w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci pracownikéw. W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest podbudowa ksztatcenia ogdinego zdobytego
w procesie ksztatcenia szkoty podstawowej, gimnazjalnej lub $redniej, w tym doskonalenie kompetencji kluczowych. Odpowiedni poziom wiedzy ogdlnej powigzanej
z wiedzg zawodowa przyczyni sie do podniesienia poziomu umiejetnosci zawodowych absolwentéw kwalifikacyjnych kurséw zawodowych, a tym samym zapewni im
mozliwos¢ sprostania wyzwaniom zmieniajgcego sie rynku pracy. Opracowany program kursu pozwala na osiggniecie powyzszych celdw ogoélnych ksztatcenia
zawodowego.

Branza gastronomiczna jest obecnie jednym z najbardziej dynamicznie rozwijajgcych sie sektoréw w polskiej gospodarce. Pozytywny trend w przychodach obiektéw
Swiadczacych ustugi gastronomiczne, ktéry utrzymuje sie na rynku od kilku lat, jest wynikiem m.in.: rosngcego PKB oraz sity nabywczej Polakéw, a takze znaczacej
poprawy infrastruktury zaréwno transportowej, jak i konferencyjnej. To réwniez rezultat widocznego wzrostu aktywnosci wtadz lokalnych w promowaniu miast i regionéw.
Wzrost popytu na ustugi gastronomiczne obserwuje sie zwtaszcza w segmentach ,MICE” i ,turystyka”. Poprawa statusu materialnego spoteczenstwa wptywa na zmiane
stylu zycia i spedzania czasu wolnego Polakéw. W odpowiedzi na te trendy wzrasta liczba lokali gastronomicznych, a liczba klientéw, ktérzy deklarujg, ze w ciggu ostatnich
12 miesiecy je odwiedzili ciggle ro$nie. Z deklaracji konsumentéw wynika, iz wychodzenie z przyjaciotmi jest nadal najczestszym powodem do odwiedzania lokali
gastronomicznych. Jednak réwnie czesto konsumenci odwiedzajg je spontanicznie, bez szczegdlnej okazji i wizyty takie stajg sie coraz bardziej popularne. Oznacza to,

ze kolejne lata bedg przynosi¢ powstawanie nowych restauracji, kawiarni, baréw, hoteli, pensjonatéw czy sieci lokali szybkiej obstugi. Te wszystkie miejsca to obszary
pracy dla pracownikow branzy gastronomiczne;.

Kelner jak kazdy pracownik gastronomii, jest zobowigzany do przestrzegania obowigzujgcych procedur zapewniajgcych bezpieczehnstwo zdrowotne i wysokg jakosé
zywnosci i zywienia. Ze wzgledu na bezposredni kontakt z gosémi kelner staje sie odpowiedzialny za odpowiednie ich przyjecie, wtasciwg atmosfere w zakladzie
gastronomicznym, jest ,zywa reklamg” zaktadu gastronomicznego.
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Zadaniami technika ustug kelnerskich nierozerwalnie potgczonymi z rozwojem gastronomii, a w szczegoélnosci zaktadu, w ktérym pracuje, jest przestrzeganie zasad
obowigzujgcych w gastronomii, ciggte podwyzszanie standardéw swiadczonych ustug, petnienie roli doradcy, straznika bezpieczenstwa zdrowia i mienia gosci, stosowanie
zasad ,uznania Goscia”, up-sellingu przy sprzedazy potraw napojow i ustug, aktywnego dziatania na rzecz planowania, marketingu i promowania ustug gastronomicznych.

Bezposredni kontakt z gosémi wymaga od technika ustug kelnerskich statej duzej koncentracji, odpornosci na stres, szczegoélnych predyspozycji psychofizycznych

i wysokiej kultury osobistej, pozytywnego nastawienia do ludzi oraz tatwosci komunikowania sie z otoczeniem. Pomocne technikowi ustug kelnerskich w pracy bedg
réwniez takie cechy jak: umiejetnos¢é wzbudzania zaufania, zyczliwos¢, uprzejmosc¢, podzielnos¢ uwagi, sprawne tempo pracy, umiejetnosé budowania trafnych i zwieztych
wypowiedzi. Bardzo istotng i pozgdang umiejetnoscig w zawodzie kelnera jest umiejetno$¢ postugiwania sie jezykiem obcym oraz umiejetnos¢ dostosowywania sie do
zmiennych warunkéw pracy. Zawdd ten tgczy w sobie elementy pracy indywidualnej i zespotowej. Zazwyczaj kelner samodzielnie obstuguje gosci, jednak, aby zrealizowac¢
jego zamowienie zgodnie z potrzebami gosci, z wykorzystaniem nowych technik i w sposob atrakcyjny, musi wspétpracowac z innymi pracownikami zaktadu (z kelnerami,
kucharzami i pionem hotelowym) czesto w zespotowym systemie obstugi kelnerskiej.

Potrzebe ksztatcenia w tym zawodzie uzasadnia wcigz wzrastajgca sie liczba hoteli roznych placéwek gastronomicznych, wigczajac tradycyjne restauracje i kawiarnie,
cafeterie (kawiarnie o ograniczonym zestawie positkéw), réznego rodzaju bary, placowki typu café shop, puby, kluby nocne, rotisserie, brasserie, tawerny, lokale
rozrywkowe, dyskoteki, lokale narodowe (o wyspecjalizowanych kuchniach narodowych i folklorystycznym wystroju), ogrodki i tarasy restauraciji i kawiarni, gabinety
gastronomiczne i sale bankietowe.

Coraz czesciej spozywa sie positki poza domem, a korzystajacy z placowek zywieniowych, oprécz jedzenia chcg by¢ mile, dobrze, wyjatkowo wrecz obstuzeni.
Outsourcing ustug gastronomicznych ($wiadczenie ich w miejscach pracy, uzytku publicznego oraz w domu klienta) pozostawia w zaktadzie jedng kuchnie z tg sama
obsadg pracownikow, a zwieksza ilos¢ zatrudnianych kelneréw. Automatycznie przektada sie to na wzrost mozliwosci zatrudnienia kelneréw.

Dodatkowym atutem tego zawodu jest praca w cigglym kontakcie z ludzmi. Pozwala to rozwija¢ u kelnera rézne umiejetnosci, poznawaé zwyczaje, kulture réznych
narodow, pogtebia¢ umiejetnosci jezykowe. To wszystko utatwia przeniesienie sie na rynek pracy za granicg, gdzie o zatrudnienie w tej branzy osobom ze znajomoscig
jezyka nigdy nie nastreczato ktopotéw, jak podajg dane rynku pracy.

Ponadto z danych statystycznych prowadzonych przez Europejskie Stuzby Zatrudnienia wynika, ze najchetniej widziani sg kucharze, kelnerzy i barmani.

Trendy rozwojowe i doswiadczenia wielu krajéw na catym Swiecie wskazuja, ze jest to zawdd rozwojowy | wymagajgcy coraz wyzszych kwalifikacji, poniewaz wymagania
klientéw ciggle rosng i aby im sprostac nalezy caty czas podnosi¢ ogdlny standard ustug. W tej pracy na pewno nie mozna popas¢ w rutyne — wynika to z nieustannie
zmieniajgcych sie gosci i koniecznosci zindywidualizowanego podejscia do ich potrzeb i wymagan.

Poziom ustug $wiadczonych przez pracownika, obok ceny, jest podstawowym kryterium przesadzajgcym o wyborze obiektu $wiadczgcego ustugi gastronomiczne.
W konsekwencji pracodawcy poszukujg wykwalifikowanych pracownikow, ktérzy posiadajg udokumentowane kwalifikacje zawodowe. Program nauczania kursu
umiejetnosci zawodowych HGT.01.0Obstugiwanie gosci zostat tak skonstruowany, aby w oparciu o podstawe programowg sprosta¢ wymaganiom pracodawcow
oraz wyjs¢ naprzeciw potrzebom rynku pracy w branzy gastronomicznej.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci
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Realizacja procesu ksztatcenia w zakresie HGT.01.0Obstugiwanie gosci wymaga wiec wysoko wykwalifikowanej kadry nauczycieli/prowadzacych zajecia wyposazonych
w kompetencje w zakresie obstugi sprzetu komputerowego i nowoczesnych urzgdzen stanowigcych wyposazenie pracowni szkolnych oraz merytoryczna, uaktualniang
wiedze dostosowang do nowej podstawy programowej. Prawidtowa realizacja procesu ksztatcenia w zawodzie kelner wymaga prowadzenia czesci zaje¢ praktycznych.
Cele kierunkowe programu kursu umiejetnosci zawodowych
Uczestnik kursu umiejetnosci zawodowych HGT.01.0Obstugiwanie gosci powinien posiada¢ wiedze z zakresu:

- Okreslania predyspozycji psychofizycznych, wymagan i umiejetnosci niezbednych do wykonywania zadan zawodowych kelnera

- Rozrdézniania stanowiska pracy i systemow obstugi kelnerskiej

- Okreslania wyposazenia cze$ci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego i jego przeznaczenia

- Postugiwania sie wyposazeniem czesci handlowo-ustugowej zaktadu

-  Stosowania kart menu

- Wykonywania czynnosci zwigzanych z przyjmowaniem gosci

- Nakrywania stotu zgodnie z zamdéwieniem gosci

- Dobierania metod serwowania potraw i napojéw

- Serwowania potraw, dan, napojéw bezalkoholowych i alkoholowych.

- Oceny jakosci oraz estetyki potraw i napojéw w positkach

- Wykonywania czynnos$ci zwigzanych z realizacjg zamowien gosci do pokoju hotelowego (room service)

Powigzanie KUZ z jednostkami efektéw ksztalcenia wystepujacymi w podstawie programowej KKZ.
Kurs Umiejetnosci Zawodowych (KUZ) jest prowadzony wedtug programu nauczania uwzgledniajgcego podstawe programowg ksztatcenia w zawodach, w zakresie:
1. jednej czesci efektdw ksztatcenia wyodrebnionych w ramach danej kwalifikacji lub:

2. efektéw ksztatcenia wspdlnych dla wszystkich zawodéw oraz wspdlnych dla zawoddéw w ramach obszaru ksztatcenia stanowigcych podbudowe do ksztatcenia
w zawodzie lub grupie zawoddw.

Kurs Umiejetnosci Zawodowych (KUZ)

Kurs umiejetnosci zawodowych jest, podobnie jak kwalifikacyjny kurs zawodowy, prowadzony wedtug programu nauczania uwzgledniajgcego podstawe programowa
ksztatcenia w zawodach. Obejmuje on jednak tylko cze$¢ tej podstawy.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci
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Osoba, ktéra ukonczyta kurs umiejetnosci zawodowych i podejmuje ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym, jest zwalniana z zaje¢ prowadzonych w ramach
kursu umiejetnosci zawodowych, na swoéj wniosek, na podstawie przedtozonego zaswiadczenia o ukonczeniu tego kursu. Takie rozstrzygniecie umozliwia stopniowe
osigganie efektéw ksztatcenia realizowanych na kwalifikacyjnym kursie zawodowym poprzez uczenie sie na krotszych kursach umiejetnosci zawodowych, przy czym
gwarantuje sie mozliwosci zaliczenia efektéw tego ksztalcenia przy podejmowaniu dalszej nauki na kwalifikacyjnym kursie zawodowym. Jest to rozwigzanie wychodzace
naprzeciw potrzebom osdb dorostych, podejmujgcych dalsze ksztatcenie lub doskonalenie zawodowe w trakcie pracy zawodowej. Nowy model ksztatcenia zawodowego
wychodzi naprzeciw potrzebom oséb dorostych, podejmujgcych dalsze ksztatcenie lub doskonalenie zawodowe w trakcie pracy zawodowej. Umozliwia on rowniez
zwiekszenie mobilnosci zawodowej 0séb dorostych oraz szybsze reagowanie na potrzeby rynku pracy i gospodarki.

Informacja o Kursach Umiejetnosci Zawodowych (KUZ) w Kwalifikacyjnym Kursie Zawodowym (KKZ)

Program kursu ksztatcenia zawodowego oferuje uczestnikom przygotowanie do nabycia dodatkowych uprawnien zawodowych w zakresie wybranych umiejetnosci
zawodowych lub kwalifikacji rynkowych funkcjonujgcych w Zintegrowanym systemie kwalifikacji. W ramach kursu umiejetnosci zawodowych w kwalifikacyjnym kursie
zawodowym HGT.0Wykonywanie ustug kelnerskich wyodrebnione zostaty:

HGT.01.Podstawy gastronomii

HGT.01.Podstawy technologii i sporzadzanie potraw i napojéw w czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
HGT.01.0bstugiwanie gosci

HGT.01.Podstawy miksologii

HGT.01.Rozliczanie ustug kelnerskich

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci
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2. Plan zaje¢ kursu umiejetnosci zawodowych

2.1. Pogrupowanie efektéw ksztalcenia

Tabela 1. Przyporzadkowanie efektéw ksztatcenia wraz z kryteriami weryfikacji do poszczegéinych przedmiotéw

Efekty ksztatcenia z danej taczna liczba Kryteria weryfikacji poszczegdlnych efektow Podstawy Wykonywanie
jednostki efektow godzin kelnerstwa czynnosci
Stopniowanie efektow przeznaczonych kelnerskich
ksztatcenia efekt kluczowy na efekt
(ek), efekt wazny (ew), ksztatcenia
efekt pomocniczy (ep)
A B C D E
HGT.01.0bstugiwanie gosci
1) okresla 10 1) wymienia predyspozycje fizyczne i psychiczne kandydata do pracy w zawodzie | x
predyspozycje kelnera, np. odpornos¢ na stres, otwartos¢ na kontakty z innymi, cierpliwosc¢,
psychofizyczne, dobra kondycja, sprawnos¢ fizyczna
wymagania i 2) okres$la cechy osobowosci kelnera konieczne i przydatne w pracy na réznych X
umiejetnosci stanowiskach
niezbedne do 3) opisuje sylwetke zawodowg kelnera X
wykonywania 4) okresla elementy osobistego wyposazenia kelnera do bezposredniej obstugi X
zadan gosci
zawodowych
kelnera (ew)
2) rozroznia miejsca | 10 1) wyjasnia termin gastronomia X
pracy kelnera 2) opisuje funkcje gastronomii X
(ew) 3) rozréznia zaktady gastronomiczne X
3) rozréznia 10 1) rozrdznia stanowiska pracy w czesci handlowo-ustugowej zaktadu X
stanowiska pracy i gastronomicznego
systemy obstugi 2) okresla zadania pracownikéw czesci handlowo-ustugowej zaktadow X
kelnerskiej (ew) gastronomicznych
3) wymienia stanowiska pracy i petnione funkcje pracownikéw w systemach X
obstugi gosci

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.0bstugiwanie gosci
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Efekty ksztatcenia z danej taczna liczba Kryteria weryfikacji poszczegolnych efektow Podstawy Wykonywanie
jednostki efektow godzin kelnerstwa CzynNosci
Stopniowanie efektow przeznaczonych kelnerskich
ksztatcenia efekt kluczowy na efekt
(ek), efekt wazny (ew), ksztatcenia
efekt pomocniczy (ep)
4) ocenia przydatnosé systemdw obstugi gosci dla gastronomii

4) okresla 10 1) rozrdznia pomieszczenia czesci handlowo-ustugowej zaktadu
wyposazenie gastronomicznego
czesci handlowo- 2) okresla przeznaczenie pomieszczen czesci handlowo-ustugowej zaktadu X
ustugowej zaktadu gastronomicznego
gastronomicznego 3) opisuje zadania kelnera wykonywane w réznych pomieszczeniach czesci X
i jego handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
przeznaczenie 4) rozroznia wyposazenie czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego | x
(ew) 5) planuje wyposazenie pomieszczen czesci handlowo-ustugowej zaktadu X

gastronomicznego zgodnie z ich przeznaczeniem i rodzajem swiadczonych
ustug (w meble, bielizne stotowg, zastawe stotowg i serwisowa, maszyny,
urzgdzenia i sprzet do sporzgdzania potraw, przechowywania, ekspedycji,
transportu potraw i napojéw, baru, utrzymania czysto$ci)

6) okresdla funkcje pomieszczen znajdujacych sie w czesci handlowo-ustugowej X

7) rozréznia asortyment wyposazenia réznych pomieszczen czesci handlowo- X
ustugowej zaktadu gastronomicznego

8) okresla miejsce i sposéb przechowywania bielizny stotowej i zastawy stotowej X
(magazynuje zapasy, przygotowuje pomocnik kelnerski)

5) postuguje sie 20 1) przenosi w reku i przewozi na wézku kelnerskim bielizne stotowg X
wyposazeniem 2) przenosi zastawe stotowg oraz serwisowg w reku i na tacy X
czgsci handlowo- 3) przewozi zastawe stotowg oraz serwisowg na wozku kelnerskim X
ustugowej zaktadu 4) opisuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem sali na przyjecie gosci X
(ew) 5) postuguje sie bielizng stotowg (sktada, rozktada, wymienia, formuje serwety lub X

serwetki)

6) nakrywa stoly bielizng stotowg i zastawg stotowg przed przyjsciem gosci o X
réznej porze dnia

7) dekoruje stoly i miejsca przeznaczone dla gosci na ré6zng pore dnia X

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci
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Efekty ksztatcenia z danej taczna liczba Kryteria weryfikacji poszczegolnych efektow Podstawy Wykonywanie
jednostki efektow godzin kelnerstwa CzynNosci
Stopniowanie efektow przeznaczonych kelnerskich
ksztatcenia efekt kluczowy na efekt
(ek), efekt wazny (ew), ksztatcenia
efekt pomocniczy (ep)
8) ocenia przygotowanie pomieszczen w czesci handlowo-ustugowej do przyjecia X

gosci (np. rozstawienie stotdw, organizacje przej$s¢ komunikacyjnych,
ustawianie zastawy stotowej i serwisowej na stole) zgodnie z zasadami i
standardami obstugi

9) wykonuje zabiegi zwigzane z pielegnacjg i konserwacjg bielizny stotowej, X
zastawy stolowej i serwisowe;j

10) dokonuje obrotu bielizng stotowg oraz zastawg stotowg i sprzetem specjalnego X
przeznaczenia

6) stosuje karty 20 1) objasnia pojecie karty menu X

menu (ew) 2) klasyfikuje karty menu wedtug réznych kryteriow (okresu obowigzywania, X

wielkosci, rodzaju i stylu Swiadczonych ustug)

3) rozroznia karty menu ze wzgledu na przeznaczenie

4) wskazuje informacje handlowe zawarte w kartach menu i napojow

5) rozrdznia potrawy i napoje zawarte w kartach menu i napojéw

6) definiuje role wktadki w kartach menu i napojéw

7) wykazuje sie znajomosciag kart menu i kart napojéw

XXX |X]|X|[X

8) ocenia poprawnos¢ karty menu i karty napojéw 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 zywieniowych dla gosci

9) stosuje karte menu i karte napojow w obstudze gosci X

10) demonstruje sposéb podawania karty menu/karty napojow X

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci
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Efekty ksztatcenia z danej taczna liczba Kryteria weryfikacji poszczegolnych efektow Podstawy Wykonywanie
jednostki efektow godzin kelnerstwa CzynNosci
Stopniowanie efektow przeznaczonych kelnerskich
ksztatcenia efekt kluczowy na efekt
(ek), efekt wazny (ew), ksztatcenia
efekt pomocniczy (ep)
7) wykonuje 30 1) rozrdznia etapy obstugi gosci X
Czynnosci 2) przyjmuje gosci (wita, odnotowuje ustuge dla gosci hotelowych, stosuje zasade
zwigzane z uznania gosci, pomaga przy wyborze stolika i zajeciu miejsc)
przyjmowaniem 3) wykonuje czynnosci zwigzane z przyjeciem zamowienia (podaje karte potraw i X
gosci: napojow, udziela informacji, doradza przy wyborze potraw, dan, napojow,
a) przygotowuije salg i przyjmuje zamowienie)
stoty zgodnie z 4) stosuje zasady up-sellingu i cross-sellingu w poszerzaniu zaméwienia X
zaméwieniem 5) zapisuje zamdwienie X
b) dba o czystose, 6) przekazuje zaméwienie do realizacji X
porzadek i estetyke 7) uzywa zwrotow grzecznosciowych w konwersacji z go$¢mi réznych typow X
sali w czasie obstugi charakterologicznych w jezyku polskim i obcym nowozytnym
gosci

C) serwuje potrawy i
napoje zgodnie z
zasadami obstugi
gosci

d) komunikuje sie z
goscmi na kazdym
etapie obstugi,
stosujgc zwroty
grzecznosciowe

e) dokonuje dyskretnej
obserwacji sali
podczas przyjecia,
reaguje na wszelkie
sygnaty (ek)

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci
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Efekty ksztatcenia z danej taczna liczba Kryteria weryfikacji poszczegolnych efektow Podstawy Wykonywanie
jednostki efektow godzin kelnerstwa CzynNosci
Stopniowanie efektow przeznaczonych kelnerskich
ksztatcenia efekt kluczowy na efekt
(ek), efekt wazny (ew), ksztatcenia
efekt pomocniczy (ep)
8) nakrywa stét 10 1) analizuje potrzeby gosci, uwzgledniajgc elementy zamowienia i przekazane X
zgodnie z informacje (np. pte¢, wiek, liczba osoéb, okolicznos¢, wydarzenie, menu,
zamowieniem tradycje i zwyczaje z réznych stron swiata, inne oczekiwania)
gosci (ew) 2) uzupetnia przygotowane stoly zgodnie z zamdéwieniem i potrzebami gosci oraz X
ze standardami obowigzujgcymi w zaktadzie (zmienia, uzupetnia zastawe
stotowg i serwisowgq)
3) aranzuje stoly stosownie do oczekiwan i charakterystyki gosci X
4) wykonuje czynnosci kelnerskie z prawej i lewej strony goscia przy X
dostosowywaniu nakrycia stotu do zamowienia
9) dobiera metody 30 1) rozpoznaje metody, techniki i style podawania potraw, napojow i positkow X
serwowania 2) stosuje metody, techniki i style podawania potraw, napojow i positkow X
potraw i napojow 3) okresla zadania kelneréw podczas stosowania roznych metod, technik i stylow X
(ew) podawania potraw, napojow i positkéw (ruch prawo- i lewostronny, czynnosci
obstugi z prawej i z lewej strony, chwyt sztuécéw serwisowych i manipulacja
nimi itp.)
4) opisuje zalety i wady podawania potraw, napojow i positkéw réznymi metodami X
i stylami
10) serwuje potrawy: | 40 1) ustala kolejnos¢ serwowania potraw zgodnie z zasadami i potrzebami gosci X
a) dba o jakos¢ i 2) odbiera potrawy zgodnie z ustalong kolejno$cig podania X
estetyke 3) sprawdza zgodno$¢ odbieranych z ekspedyciji potraw z zamoéwieniem X
serwowanych potraw 4) ocenia jakos¢ i estetyke potraw przed ich podaniem X
b) serwuje potrawy 5) dobiera dodatki i przyprawy do potraw (np. sol, pieprz, oliwa) X
zgodnie z zasadami 6) dostosowuje metode i technike serwowania do serwowanych potraw lub ich X
(ek) zestawdw zgodnie z zyczeniem gosci i mozliwosci zaktadu
7) dobiera bielizne stotowg i zastawe stotowg oraz sprzet serwisowy do X

serwowania potraw w zaleznosci od stylu, formy obstugi gosci i metod
serwowania

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci
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Efekty ksztatcenia z danej taczna liczba Kryteria weryfikacji poszczegolnych efektow Podstawy Wykonywanie
jednostki efektow godzin kelnerstwa CzynNosci
Stopniowanie efektow przeznaczonych kelnerskich
ksztatcenia efekt kluczowy na efekt
(ek), efekt wazny (ew), ksztatcenia
efekt pomocniczy (ep)
8) serwuje dodatki i przyprawy do zaméwionych potraw X

9) serwuje jednoporcjowo i wieloporcjowo zakaski zimne i gorgce, zupy, dania
zasadnicze, sery, desery i owoce

11) serwuje napoje 30 1) opisuje skiad i technologie sporzadzania serwowanych napojéw
bezalkoholowe 2) przygotowuje bufet lub bar do sporzadzania i podawania napojow X
(ek) bezalkoholowych
3) sprawdza zaopatrzenie w surowce, gotowos$¢ urzgdzen i sprzetu X

gastronomicznego oraz zastawy stotowej do sporzadzania, nalewania i
serwowania napojow bezalkoholowych

4) sporzgdza napoje zimne zgodnie z obowigzujgcymi zasadami

5) okresla dodatki do napojow

6) dobiera zastawe stotowg i sprzet serwisowy do serwowanego napoju

7) serwuje napoje z wykorzystaniem réznorodnych metod i technik

X[ X [X]|X]|X

8) przestrzega warunkéw podawania napojéw bezalkoholowych zimnych
niegazowanych i gazowanych: temperatury podania, doboru naczyn, dekoracji,
dodatkéw komplementarnych

9) podaje gosciom przy stole napoje zimne bezalkoholowe niegazowane i X
gazowane w oryginalnych opakowaniach oraz w naczyniach porcjowych i
wieloporcjowych (przynosi napdj, nakrycia i sprzet serwisowy na tacy, otwiera,
nalewa, ustawia napdj na stole)

10) przedstawia historie odkrycia i rozpowszechnienia kawy i herbaty oraz kakao i X
czekolady na swiecie

11) wymienia sktad ré6znych napojéw na bazie kawy i herbaty oraz kakao i X
czekolady

12) dobiera warunki i techniki parzenia kawy, herbaty, uptynniania czekolady X

(jakos¢ wody, temperature, czas, technike parzenia i dodatki)
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Fundusze : : : x*
E_uropejsk_ie .. nggﬁfgospouta Europl:j?;iaFuE;jul;zogaﬁfjesci(nz {* *}
Wiedza Edukacja Rozwdj ikl
Efekty ksztatcenia z danej taczna liczba Kryteria weryfikacji poszczegolnych efektow Podstawy Wykonywanie
jednostki efektow godzin kelnerstwa CzynNosci
Stopniowanie efektow przeznaczonych kelnerskich
ksztatcenia efekt kluczowy na efekt
(ek), efekt wazny (ew), ksztatcenia
efekt pomocniczy (ep)
13) przygotowuje naczynia, sprzet, zastawe stolowg do sporzgdzania i podawania X
kaw, herbat, czekolady
14) sporzgdza napoje gorgce bezalkoholowe z wykorzystaniem réoznych metod i X
technik
15) sprawdza jakosc i estetyke serwowanych napojow X

16) serwuje kawe, herbate réznymi metodami, technikami z zastosowaniem
réznych dodatkéw (np. 16d, owoce, cukier, Smietanka, mleko) w zaleznosci od
okolicznosci i zyczen gosci

17) wskazuje zasade kolejnosci podawania napojéw zimnych i gorgcych X
bezalkoholowych
18) opisuje tradycje polskie i innych regionéw swiata zwigzane ze stosowaniem X
napojow bezalkoholowych zimnych i gorgcych
12) serwuje napoje 30 1) charakteryzuje napoje alkoholowe réznych regionéw sSwiata
alkoholowe: 2) rozpoznaje rodzaje win, wodek, piwa w karcie alkoholi
a) stosuje przepisy prawa 3) rozpoznaje rodzaj, pochodzenie i cechy win, wddek oraz piwa na podstawie X
i standardy etykiety
wewnegtrzne dotyczgce 4) przestrzega zasad serwowania napojow alkoholowych X
serwowania alkoholi 5) pomaga przy doborze alkoholi do potraw, dan i positkéw X
b) krzewi kulture picia 6) przygotowuje wina, wodki, piwa do serwowania (reguluje temperature, dobiera X
napojow alkoholowych akcesoria do dystrybucji i podawania, dekantuje.)
(ew) 7) dobiera naczynia do serwowania win, wodek, piw X
8) podaje wina, wédki, piwa (otwiera butelki, puszki, nalewa, przestrzega X

wielko$ci porcji, stawia butelke z napojem na stole lub przy stole goscia) w
sposéb odpowiadajgcy rodzajowi alkoholu lub zyczeniom gosci

9) dobiera wina, wodki, piwa do potraw, deseréw, napojéw oraz jako aperitify i X
digestify
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Fundusze

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska A
Polska Europejski Fundusz Spofeczny o

Efekty ksztatcenia z danej taczna liczba Kryteria weryfikacji poszczegolnych efektow Podstawy Wykonywanie
jednostki efektow godzin kelnerstwa CzynNosci
Stopniowanie efektow przeznaczonych kelnerskich
ksztatcenia efekt kluczowy na efekt
(ek), efekt wazny (ew), ksztatcenia
efekt pomocniczy (ep)
10) wskazuje przepisy prawa i standardy wewnetrzne dotyczgce serwowania X
alkoholi
11) wskazuje skutki nieprzestrzegania przepisow prawa i standardow X
wewnetrznych dotyczacych serwowania alkoholi
13) serwuje dania (ek) | 20 1) wskazuje danie dnia w kartach menu gastronomii réznych regionéw swiata X
2) wskazuje godziny podawania poszczegoélnych potraw w kulturze réznych X
regionow swiata
3) charakteryzuje zestawy potraw i napojow w réznych regionéw swiata X
4) rozrdznia rodzaje dan serwowanych do stotu w kulturach réznych narodow X
5) zestawia potrawy i napoje w dania z uwzglednieniem zyczen gosci i kultury X
danego kraju w réznych regionach swiata
6) ustala kolejno$¢ podawania potraw i napojéw zestawionych w dania X
7) dobiera sprzet, urzgdzenia i zastawe stolowg do serwowania dan zestawionych X
w $niadania, obiady, podwieczorki i kolacje
8) nakrywa stoly do réznych dan X
9) podaje rézne dania w formie bufetéw X
10) obstuguje gosci podczas podawania ré6znych dan do stotu i w formie bufetow X
14) ocenia jakos¢ 10 1) wyjasnia znaczenie oceny jakosci wydanej potrawy lub napoju X
oraz estetyke 2) ocenia wydang potrawe lub napdj oraz ich zestawienie w positki X
potraw i napojow 3) sprawdza jako$¢ oraz estetyke wydawanych potraw, napojow i positkow X
w positkach (ew) 4) wymienia sposoby pozyskiwania informacji na temat jako$ci serwowanych X

potraw i napojow
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Fundusze

Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

*

Unia Europejska [
Europejski Fundusz Spoteczny L

Rzeczpospolita
Polska

Efekty ksztatcenia z danej taczna liczba Kryteria weryfikacji poszczegolnych efektow Podstawy Wykonywanie
jednostki efektow godzin kelnerstwa CzynNosci
Stopniowanie efektow przeznaczonych kelnerskich
ksztatcenia efekt kluczowy na efekt
(ek), efekt wazny (ew), ksztatcenia
efekt pomocniczy (ep)
15) wykonuje 20 1) definiuje termin obstugi gastronomicznej gosci w pokoju hotelowym (room X
Czynnosci service)
zwigzane z 2) opisuje role ustug kelnerskich wykonywanych w czesci hotelowej obiektu X
realizacjg Swiadczgcego ustugi hotelarskie
zamowien gosci 3) wymienia rodzaje ustug kelnerskich $wiadczonych gosciom w pokoju X
do pokoju hotelowym
hotelowego (room 4) wymienia etapy obstugi gosci w pokoju hotelowym X
service) (ew) 5) przyjmuje zamdwienia gosci hotelowych np. na podstawie wywieszek X
klamkowych, kart meldunkowych, rozmoéw telefonicznych, zamowien
bezposrednich
6) sporzgdza harmonogram realizacji zamowien do pokoju gosci X
7) dobiera wyposazenie do przygotowania i obstugi gosci w ramach ustugi X
kelnerskiej wykonywanej w serwisie hotelowym
8) przygotowuije tace i wozki do obstugi gosci w pokoju hotelowym X
9) realizuje zamowienie gosci do pokoju hotelowego zgodnie z przyjetymi X
standardami
16) serwuje potrawy i | 20 1) wyjasnia pojecie serwisu specjalnego X
napoje 2) wyjasnia zasadno$¢ sporzadzania potraw i napojow w obecnos$ci gosci X
bezalkoholowe w 3) dobiera wyposazenie stanowisk pracy kelnera w serwisie specjalnym (wozki do X
obecnosci gosci tranzerowania i flambirowania, stoty dostawcze i stanowiska state do
— serwis specjalny sporzgdzania potraw w obecnosci gosci)
(ew) 4) przygotowuje stanowisko pracy do sporzgdzania potraw i napojow w obecnosci X
gosci
5) rozréznia asortyment potraw i napojéw mieszanych bezalkoholowych X

sporzadzanych w obecno$ci goscia np. satatki, koktajle z warzyw, owocow,
befsztyki tatarskie, carpaccio, frutti di mare, grzanki, omlety, nale$niki, fondue,
kompoty, napoje bezalkoholowe
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Fund us_ze .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

Unia Europejska

Europejski Fundusz Spoteczny

* ¥

Efekty ksztatcenia z danej taczna liczba Kryteria weryfikacji poszczegolnych efektow Podstawy Wykonywanie
jednostki efektow godzin kelnerstwa CzynNosci
Stopniowanie efektow przeznaczonych kelnerskich
ksztatcenia efekt kluczowy na efekt
(ek), efekt wazny (ew), ksztatcenia
efekt pomocniczy (ep)
6) tranzeruje miesa i dréb oraz filetuje ryby w obecnosci gosci (wyznacza miejsca X
cie¢, dobiera technike cie¢, wydziela porcje potrawy)
7) dzielii filetuje owoce w obecnosci gosci (wybiera owoce do dzielenia i X
filetowania, okresla technike obierania, dzielenia i filetowania owocow)
8) flambiruje potrawy w obecnosci gosci (dobiera pétprodukty i gotowe wyroby, X
technike sporzadzania potrawy flambirowanej)
9) sporzgdza mieszane napoje bezalkoholowe w obecnosci goscia (przygotowuje X
wozek kelnerski lub stét dostawczy bgdz stanowisko do sporzadzania napojow
bezalkoholowych w obecnosci goscia, sporzgdza napoje mieszane roznymi
technikami tgczenia sktadnikéw, dekoruje, sprawdza zgodnos¢ sporzadzonego
napoju z recepturg, wykonuje czynnosci koncowe)
10) podaje potrawy i napoje w serwisie specjalnym innymi technikami X
17) wykonuje 10 1) porzadkuje sprzet, zastawe i bielizne stotowg po odejsciu gosci od stotow X
CZynnosci 2) porzadkuje stot i miejsce pracy po zamknieciu zaktadu X
porze;’dkowg PO 3) sprawdza stan sprzetu, zastawy stotowej i bielizny stotowej po zakonczeniu X
zakor?czenlu . zmiany roboczej i zamknieciu zakfadu
ustugi kelnerskiej P oy : - oy -
4) rozrdznia czynnosci codzienne i okresowe w czesci handlowo-ustugowej X
(ew) zakfadu gastronomicznego
5) wykonuje czynnosci porzadkowe codzienne i okresowe w czesci handlowo- X

ustugowej zaktadu gastronomicznego, np. czy$ci menaze, platery, elementy
dekoracyjne stotow
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Fundusze

Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska A
Polska Europejski Fundusz Spofeczny o

Efekty ksztatcenia z danej taczna liczba Kryteria weryfikacji poszczegolnych efektow Podstawy Wykonywanie
jednostki efektow godzin kelnerstwa CzynNosci
Stopniowanie efektow przeznaczonych kelnerskich
ksztatcenia efekt kluczowy na efekt
(ek), efekt wazny (ew), ksztatcenia
efekt pomocniczy (ep)
HGT.01.Kompetencje personalne i spoteczne
1) wykazuje sie 1) okresla znaczenie otwartosci na zmiany zachodzace w branzy
kreatywnoscig i 2) wskazuje alternatywne rozwigzania problemu X
otwartoscig na zmiany
2) aktualizuje wiedze i 1) analizuje zmiany zachodzgce w ustugach kelnerskich X
doskonali umiejetnosci 2) poszukuje nowosci technicznych i technologicznych wspomagajgcych obstuge X
zawodowe gosci gastronomii w roznych zrodtach informaciji
3) wymienia najbardziej oczekiwane umiejetnosci w zawodzie X
4) okresla wasny plan rozwoju zawodowego w celu pozyskania oczekiwanych X

umiejetnosci i kompetencji w zawodzie

Razem liczba godzin w
jednostce efektow
ksztatcenia

330

Prowadzacy wszystkie obowigzkowe zajecia edukacyjne z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzaé stuchaczom/uczestnikom warunki do nabywania
kompetencji personalnych i spotecznych.
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Fund us_ze .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

*

Rzeczpospolita Unia Europejska A
Polska Europejski Fundusz Spofeczny o

Tabela 2. Grupowanie efektdéw ksztatcenia w zajecia i nadawanie nazw tym zajeciom

Nazwa jednostKki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie Liczba
efektow ksztatcenia Zz kodowaniem efektow godzin
(efekt kluczowy (ek), efekt ksztatcenia w
wazny (ew), efekt pomocniczy zajecia Nazwa
(ep) zajec
A B C D E
HGT.01.0bstugiwanie 1) okresla predyspozycije 1) wymienia predyspozycje fizyczne i psychiczne kandydata do Podstawy 10
gosci psychofizyczne, pracy w zawodzie kelnera, np. odpornos¢ na stres, otwartosc kelnerstwa
wymagania i na kontakty z innymi, cierpliwosc¢, dobra kondycja, sprawnosé
umiejetnosci niezbedne fizyczna
do wykonywania zadan 2) okresla cechy osobowosci kelnera konieczne i przydatne w
zawodowych kelnera pracy na réznych stanowiskach
(ew) 3) opisuje sylwetke zawodowg kelnera

4) okresla elementy osobistego wyposazenia kelnera do
bezposredniej obstugi gosci

2) rozroznia miejsca pracy 1) wyjasnia termin gastronomia 10
kelnera (ew) 2) opisuje funkcje gastronomii
3) rozréznia zaktady gastronomiczne
3) rozréznia stanowiska 1) rozrdznia stanowiska pracy w czesci handlowo-ustugowe;j 10
pracy i systemy obstugi zaktadu gastronomicznego
kelnerskiej (ew) 2) okresla zadania pracownikéw czesci handlowo-ustugowe;j

zaktadéw gastronomicznych
3) wymienia stanowiska pracy i petnione funkcje
4) pracownikéw w systemach obstugi gosci
5) ocenia przydatnosé systeméw obstugi gosci dla gastronomii

4) okresla wyposazenie 1) rozrdznia pomieszczenia czesci handlowo-ustugowej zaktadu 10
czesci handlowo- gastronomicznego
ustugowej zaktadu 2) okres$la przeznaczenie pomieszczen czesci
gastronomicznego i handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
jego przeznaczenie 3) opisuje zadania kelnera wykonywane w réznych
(ew) pomieszczeniach czesci handlowo-ustugowej zaktadu

gastronomicznego
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Fund us_ze .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska A
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Nazwa jednostKki
efektow ksztatcenia

Efekt ksztatcenia wraz
z kodowaniem
(efekt kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt pomocniczy

(ep)

Kryteria weryfikacji

Grupowanie
efektow
ksztatcenia w
zajecia Nazwa
zajec

Liczba
godzin

4)

5)

6)
7)

8)

rozréznia wyposazenie czesci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

planuje wyposazenie pomieszczen czesci
handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego zgodnie z ich
przeznaczeniem i rodzajem $wiadczonych ustug (w meble,
bielizne stotowa, zastawe stolowg i serwisowg, maszyny,
urzgdzenia i sprzet do sporzadzania potraw, przechowywania,
ekspedycji, transportu potraw i napojéw, baru, utrzymania
czystosci)

okresla funkcje pomieszczen znajdujgcych sie w czesci
handlowo-ustugowej

rozréznia asortyment wyposazenia roznych pomieszczen
czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
okresla miejsce i sposdb przechowywania bielizny stotowej i
zastawy stotowej (magazynuje zapasy, przygotowuje pomochik
kelnerski)

HGT.01.0Obstugiwanie
gosci

5) postuguje sie
wyposazeniem czesci
handlowo-ustugowe;j
zaktadu (ew)

1)
2)
3)
4)
5)
6)

7)

przenosi w reku i przewozi na wozku kelnerskim bielizne
stotowg

przenosi zastawe stotowg oraz serwisowg w reku i na tacy
przewozi zastawe stotowg oraz serwisowg na wozku kelnerskim
opisuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem sali na przyjecie
gosci

postuguje sie bielizng stotowg (sktada, rozktada, wymienia,
formuje serwety lub serwetki)

nakrywa stoty bielizng stotowg i zastawg stotowg przed
przyjsciem gosci o réznej porze dnia

dekoruje stoty i miejsca przeznaczone dla gosci na r6zng pore
dnia

Wykonywanie
czynnosci
kelnerskich

20
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

*

Unia Europejska [
Europejski Fundusz Spoteczny L

Rzeczpospolita
Polska

Nazwa jednostKki
efektow ksztatcenia

Efekt ksztatcenia wraz
z kodowaniem
(efekt kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt pomocniczy

(ep)

Kryteria weryfikacji

Grupowanie
efektow
ksztatcenia w
zajecia Nazwa
zajec

Liczba
godzin

8)

9)

ocenia przygotowanie pomieszczen w czesci handlowo-
ustugowej do przyjecia gosci (np. rozstawienie stotéw,
organizacje przejs¢ komunikacyjnych, ustawianie zastawy
stolowej i serwisowej na stole) zgodnie z zasadami i
standardami obstugi

wykonuje zabiegi zwigzane z pielegnacja i konserwacjg bielizny
stotowej, zastawy stotowej i serwisowej

10) dokonuje obrotu bielizng stotowg oraz zastawg stotowg i

sprzetem specjalnego przeznaczenia

HGT.01.0Obstugiwanie
gosci

6) stosuje karty menu (ew)

1)
2)

3)
4)

o)
6)
7)
8)
9)

objasnia pojecie karty menu

klasyfikuje karty menu wedtug réznych kryteriow (okresu
obowigzywania, wielkosci, rodzaju i stylu Swiadczonych ustug)
rozréznia karty menu ze wzgledu na przeznaczenie

wskazuje informacje handlowe zawarte w kartach menu i
napojow

rozréznia potrawy i napoje zawarte w kartach menu i napojéw
definiuje role wktadki w kartach menu i napojow

wykazuje sie znajomoscig kart menu i kart napojéw

ocenia poprawnos¢ karty menu i karty napojéw 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 zywieniowych dla gosci

10) stosuje karte menu i karte napojow w obstudze gosci
11) demonstruje sposéb podawania karty menu/karty napojow

Wykonywanie
czynnosci
kelnerskich

20
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

*

Unia Europejska [
Europejski Fundusz Spoteczny L

Rzeczpospolita
Polska

Nazwa jednostKki
efektow ksztatcenia

Efekt ksztatcenia wraz
z kodowaniem
(efekt kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt pomocniczy

Kryteria weryfikacji

Grupowanie
efektow
ksztatcenia w
zajecia Nazwa

Liczba
godzin

(ep) zajec
HGT.01.0Obstugiwanie 7) wykonuje czynnosci 1) rozrdznia etapy obstugi gosci Wykonywanie 30
gosci zwigzane z 2) przyjmuje gosci (wita, odnotowuje ustuge dla gosci hotelowych, czynnosci
przyjmowaniem gosci: stosuje zasade uznania gosci, pomaga przy wyborze stolika i kelnerskich
a. przygotowuje sale i stoty Zajeciu miejsc)
zgodnie z zaméwieniem 3) wykonuje czynnosci zwigzane z przyjeciem zamoéwienia (podaje
b. dba o czystosc¢, porzadek karte potraw i napojéw, udziela informacji, doradza przy
i estetyke sali w czasie wyborze potraw, dan, napojoéw, przyjmuje zamowienie)
obstugi gosci 4) stosuje zasady up-sellingu i cross-sellingu w poszerzaniu
C. serwuje potrawy i napoje zamoéwienia
zgodnie z zasadami 5) zapisuje zamdwienie
obstugi gosci 6) przekazuje zamoéwienie do realizacji
d. komunikuje sie z gos¢mi 7) uzywa zwrotow grzecznosciowych w konwersacji z gos¢mi
na kazdym etapie obstugi, réznych typow charakterologicznych w jezyku polskim i obcym
stosujgc zwroty nowozytnym
grzecznosciowe
e. dokonuje dyskretnej
obserwacji sali podczas
przyjecia, reaguje na
wszelkie sygnaty (ek)
HGT.01.0Obstugiwanie 8) nakrywa stot zgodnie z 1) analizuje potrzeby gosci, uwzgledniajgc elementy zamowienia i Wykonywanie 10
gosci zamowieniem gosci przekazane informacje (np. pte¢, wiek, liczba oséb, okolicznosc, Czynnosci
(ew) wydarzenie, menu, tradycje i zwyczaje z roznych stron Swiata, kelnerskich
inne oczekiwania)
2) uzupetnia przygotowane stoty zgodnie z zamowieniem i
potrzebami gosci oraz ze standardami obowigzujgcymi w
zakfadzie (zmienia, uzupetnia zastawe stotowg i serwisowg)
3) aranzuje stoty stosownie do oczekiwan i charakterystyki gosci
4) wykonuje czynnosci kelnerskie z prawej i lewej strony goscia

przy dostosowywaniu nakrycia stotu do zaméwienia
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

*

Rzeczpospolita Unia Europejska (I

Polska Europejski Fundusz Spofeczny o

Nazwa jednostKki
efektow ksztatcenia

Efekt ksztatcenia wraz
z kodowaniem

(efekt kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt pomocniczy

(ep)

Kryteria weryfikacji

Grupowanie
efektow
ksztatcenia w
zajecia Nazwa
zajec

Liczba
godzin

9) dobiera metody
serwowania potraw i
napojow (ew)

1)
2)

3)

4)

rozpoznaje metody, techniki i style podawania potraw, napojow
i positkéw

stosuje metody, techniki i style podawania potraw, napojow i
positkbéw

okresla zadania kelneréw podczas stosowania réznych metod,
technik i stylow podawania potraw, napojow i positkow (ruch
prawo- i lewostronny, czynnos$ci obstugi z prawej i z lewej
strony, chwyt sztu¢cow serwisowych i manipulacja nimi itp.)
opisuje zalety i wady podawania potraw, napojow i positkow
réznymi metodami i stylami

30

HGT.01.0Obstugiwanie
gosci

a.

10) serwuje potrawy:
dba o jakos¢ i estetyke
serwowanych potraw
serwuje potrawy zgodnie
z zasadami (ek)

1)

2)
3)

4)

5)
6)

7)

8)
9)

ustala kolejno$¢ serwowania potraw zgodnie z zasadami i
potrzebami gosci

odbiera potrawy zgodnie z ustalong kolejnoécig podania
sprawdza zgodnos$¢ odbieranych z ekspedycji potraw z
zamoéwieniem

ocenia jako$¢ i estetyke potraw przed ich podaniem

dobiera dodatki i przyprawy do potraw (np. sél, pieprz, oliwa)
dostosowuje metode i technike serwowania do serwowanych
potraw lub ich zestawdw zgodnie z zyczeniem gosci i
mozliwosci zaktadu

dobiera bielizne stotowa i zastawe stotowg oraz sprzet
serwisowy do serwowania potraw w zalezno$ci od stylu, formy
obstugi gosci i metod serwowania

serwuje dodatki i przyprawy do zaméwionych potraw

serwuje jednoporcjowo i wieloporcjowo zakaski zimne i gorgce,
zupy, dania zasadnicze, sery, desery i owoce

Wykonywanie
czynnosci
kelnerskich

40
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

*

Unia Europejska [
Europejski Fundusz Spoteczny L

Rzeczpospolita
Polska

Nazwa jednostKki
efektow ksztatcenia

Efekt ksztatcenia wraz
z kodowaniem
(efekt kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt pomocniczy

(ep)

Kryteria weryfikacji

Grupowanie
efektow
ksztatcenia w
zajecia Nazwa
zajec

Liczba
godzin

HGT.01.0Obstugiwanie
gosci

11) serwuje napoje
bezalkoholowe (ek)

1)
2)

3)

4)
5)
6)

7)
8)

9)

opisuje skitad i technologie sporzgdzania serwowanych napojéw
przygotowuje bufet lub bar do sporzadzania i podawania
napojow bezalkoholowych

sprawdza zaopatrzenie w surowce, gotowos¢ urzgdzen i
sprzetu gastronomicznego oraz zastawy stotowej do
sporzgdzania, nalewania i serwowania napojow
bezalkoholowych

sporzgdza napoje zimne zgodnie z obowigzujgcymi zasadami
okresla dodatki do napojow

dobiera zastawe stotowg i sprzet serwisowy do serwowanego
napoju

serwuje napoje z wykorzystaniem réznorodnych metod i technik
przestrzega warunkéw podawania napojéw bezalkoholowych
zimnych niegazowanych i gazowanych: temperatury podania,
doboru naczyn, dekoracji, dodatkéw komplementarnych

podaje gosciom przy stole napoje zimne bezalkoholowe
niegazowane i gazowane w oryginalnych opakowaniach oraz w
naczyniach porcjowych i wieloporcjowych (przynosi napéj,
nakrycia i sprzet serwisowy na tacy, otwiera, nalewa, ustawia
napoj na stole)

10) przedstawia historie odkrycia i rozpowszechnienia kawy i

herbaty oraz kakao i czekolady na swiecie

11) wymienia sktad ré6znych napojéw na bazie kawy i herbaty oraz

kakao i czekolady

12) dobiera warunki i techniki parzenia kawy, herbaty, uptynniania

czekolady (jako$¢ wody, temperature, czas, technike parzenia i
dodatki)

13) przygotowuje naczynia, sprzet, zastawe stotowg do

sporzgdzania i podawania kaw, herbat, czekolady

Wykonywanie
czynnosci
kelnerskich

30
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

*

Rzeczpospolita
Polska

Unia Europejska [
Europejski Fundusz Spoteczny L

Nazwa jednostKki
efektow ksztatcenia

Efekt ksztatcenia wraz

z kodowaniem

(efekt kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt pomocniczy

(ep)

Kryteria weryfikacji

Grupowanie
efektow
ksztatcenia w
zajecia Nazwa
zajec

Liczba
godzin

14) sporzgdza napoje gorgce bezalkoholowe z wykorzystaniem
réznych metod i technik

15) sprawdza jakos$¢ i estetyke serwowanych napojow

16) serwuje kawe, herbate réznymi metodami,

17) technikami z zastosowaniem réznych dodatkéw (np. 16d,

owoce, cukier, Smietanka, mleko) w zaleznosci od okolicznosci i

zyczen gosci

18) wskazuje zasade kolejnosci podawania napojéw zimnych i
gorgcych bezalkoholowych

19) opisuje tradycje polskie i innych regionéw swiata zwigzane ze
stosowaniem napojow bezalkoholowych zimnych i gorgcych

HGT.01.0bstugiwanie
gosci

12) serwuje napoje

alkoholowe:
stosuje przepisy prawa i
standardy wewnetrzne
dotyczace serwowania
alkoholi
krzewi kulture picia
napojow alkoholowych
(ew)

1) charakteryzuje napoje alkoholowe réznych regionéw swiata

2) rozpoznaje rodzaje win, wbédek, piwa w karcie alkoholi

3) rozpoznaje rodzaj, pochodzenie i cechy win, wodek oraz piwa
na podstawie etykiety

4) przestrzega zasad serwowania napojow alkoholowych

5) pomaga przy doborze alkoholi do potraw, dan i positkow

6) przygotowuje wina, wodki, piwa do serwowania (reguluje
temperature, dobiera akcesoria do dystrybucji i podawania,
dekantuje.)

7) dobiera naczynia do serwowania win, wodek, piw

8) podaje wina, wédki, piwa (otwiera butelki, puszki, nalewa,
przestrzega wielkosci porcji, stawia butelke z napojem na stole
lub przy stole goscia) w sposdb odpowiadajgcy rodzajowi
alkoholu lub zyczeniom gosci

9) dobiera wina, wodki, piwa do potraw, deseréw, napojow oraz
jako aperitify i digestify

10) wskazuje przepisy prawa i standardy wewnetrzne dotyczgce
serwowania alkoholi

Wykonywanie
czynnosci
kelnerskich

30
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Fund us_ze .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

*

Unia Europejska [
Europejski Fundusz Spoteczny L

Rzeczpospolita
Polska

Nazwa jednostKki
efektow ksztatcenia

Efekt ksztatcenia wraz
z kodowaniem
(efekt kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt pomocniczy

(ep)

Kryteria weryfikacji

Grupowanie
efektow
ksztatcenia w
zajecia Nazwa
zajec

Liczba
godzin

11) wskazuje skutki nieprzestrzegania przepiséw prawa i

standardéw wewnetrznych dotyczgcych serwowania alkoholi

HGT.01.0bstugiwanie
gosci

13) serwuje dania (ek)

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

8)
9)

wskazuje danie dnia w kartach menu gastronomii réznych
regionow swiata

wskazuje godziny podawania poszczegdlnych potraw w
kulturze réznych regionéw swiata

charakteryzuje zestawy potraw i napojow w réznych regionow
Swiata

rozroznia rodzaje dan serwowanych do stotu w kulturach
réznych narodéw

zestawia potrawy i napoje w dania z uwzglednieniem zyczen
gosci i kultury danego kraju w réznych regionach swiata
ustala kolejno$¢ podawania potraw i napojow zestawionych w
dania

dobiera sprzet, urzgdzenia i zastawe stotowg do serwowania
dan zestawionych w $niadania, obiady, podwieczorki i kolacje
nakrywa stoty do réznych dan

podaje rézne dania w formie bufetéw

10) obstuguje gosci podczas podawania réznych dan do stotu i w

formie bufetéw

Wykonywanie
czynnosci
kelnerskich

20

HGT.01.0Obstugiwanie
gosci

14) ocenia jakos¢ oraz
estetyke potraw i
napojow w positkach
(ew)

1)
2)
3)

4)

wyjasnia znaczenie oceny jakosci wydanej potrawy lub napoju
ocenia wydang potrawe lub napdj oraz ich zestawienie w positki
sprawdza jako$¢ oraz estetyke wydawanych potraw, napojow i
positkbéw

wymienia sposoby pozyskiwania informacji na temat jakosci
serwowanych potraw i napojow

Wykonywanie
czynnosci
kelnerskich

10
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Fund us_ze .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj
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Nazwa jednostKki
efektow ksztatcenia

Efekt ksztatcenia wraz
z kodowaniem
(efekt kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt pomocniczy

(ep)

Kryteria weryfikacji

Grupowanie
efektow
ksztatcenia w
zajecia Nazwa
zajec

Liczba
godzin

15) wykonuje czynnosci
zwigzane z realizacjg
zamowien gosci do
pokoju hotelowego
(room service) (ew)

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

8)
9)

definiuje termin obstugi gastronomicznej gosci w pokoju
hotelowym (room service)

opisuje role ustug kelnerskich wykonywanych w czesci
hotelowej obiektu $wiadczgcego ustugi hotelarskie

wymienia rodzaje ustug kelnerskich swiadczonych gosciom w
pokoju hotelowym

wymienia etapy obstugi gosci w pokoju hotelowym

przyjmuje zamowienia gosci hotelowych np. na podstawie
wywieszek klamkowych, kart meldunkowych, rozméw
telefonicznych, zamdwien bezposrednich

sporzgdza harmonogram realizacji zaméwien do pokoju gosci
dobiera wyposazenie do przygotowania i obstugi gosci w
ramach ustugi kelnerskiej wykonywanej w serwisie hotelowym
przygotowuje tace i wézki do obstugi gosci w pokoju hotelowym
realizuje zaméwienie gosci do pokoju hotelowego zgodnie z
przyjetymi standardami

20

HGT.01.0Obstugiwanie
gosci

16) serwuje potrawy i
napoje bezalkoholowe
w obecnosci gosci —
serwis specjalny (ew)

1)
2)

3)

4)

5)

wyjasnia pojecie serwisu specjalnego

wyjasnia zasadnos¢ sporzadzania potraw i napojow w
obecnosci gosci

dobiera wyposazenie stanowisk pracy kelnera w serwisie
specjalnym (wézki do tranzerowania i flambirowania, stoty
dostawcze i stanowiska state do sporzgdzania potraw w
obecnosci gosci)

przygotowuje stanowisko pracy do sporzgdzania potraw i
napojow w obecnosci gosci

rozréznia asortyment potraw i napojow mieszanych
bezalkoholowych sporzgdzanych w obecnosci goscia np.
satatki, koktajle z warzyw, owocow, befsztyki tatarskie,

Wykonywanie
czynnosci
kelnerskich

20
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Fund us_ze .
Europejskie
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Nazwa jednostKki
efektow ksztatcenia

Efekt ksztatcenia wraz
z kodowaniem
(efekt kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt pomocniczy

(ep)

Kryteria weryfikacji

Grupowanie
efektow
ksztatcenia w
zajecia Nazwa
zajec

Liczba
godzin

carpaccio, frutti di mare, grzanki, omlety, nalesniki, fondue,
kompoty, napoje bezalkoholowe

6) tranzeruje miesa i dréb oraz filetuje ryby w obecnosci gosci
(wyznacza miejsca cie¢, dobiera technike cie¢, wydziela porcje
potrawy)

7) dzielii filetuje owoce w obecnosci gosci (wybiera owoce do
dzielenia i filetowania, okresla technike obierania, dzielenia i
filetowania owocéw)

8) flambiruje potrawy w obecnosci gosci (dobiera pétprodukty i
gotowe wyroby, technike sporzgdzania potrawy flambirowanej)

9) sporzgdza mieszane napoje bezalkoholowe w obecnosci goscia
(przygotowuje wozek kelnerski lub stét dostawczy badz
stanowisko do sporzgdzania napojéw bezalkoholowych w
obecno$ci goscia, sporzgdza napoje mieszane réznymi
technikami tgczenia sktadnikéw, dekoruje, sprawdza zgodnosé
sporzadzonego napoju z recepturg, wykonuje czynnosci

koncowe)
10) podaje potrawy i napoje w serwisie specjalnym innymi
technikami
HGT.01.0Obstugiwanie 17) wykonuje czynnosci 1) porzadkuje sprzet, zastawe i bielizne stotowg po odejsciu gosci Wykonywanie 10
gosci porzadkowe po od stotéw czynnosci
zakonczeniu ustugi 2) porzadkuje stét i miejsce pracy po zamknieciu zaktadu kelnerskich

kelnerskiej (ew)

3) sprawdza stan sprzetu, zastawy stotowe;j i bielizny stotowej po
zakonczeniu zmiany roboczej i zamknieciu zaktadu

4) rozrdznia czynnosci codzienne i okresowe w czesci handlowo-
ustugowej zaktadu gastronomicznego

5) wykonuje czynnosci porzadkowe codzienne i okresowe w
czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego, np.
czysci menaze, platery, elementy dekoracyjne stotéw
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Fundusze

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

2.2. Okreslenie liczby godzin na ksztatcenie zawodowe

Tabela 3. Okreslenie liczby godzin poszczegdlnych zajeé z podziatem na zajecia teoretyczne i praktyczne

Unia Europejska [
Europejski Fundusz Spoteczny L

*

umiejetnosci niezbedne do
wykonywania zadan

Nazwa zajec Liczba Liczba godzin Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
godzin Zajecia
Zajecia praktyczne
teoretyczne
A B C D E
Podstawy 40 1) okresla predyspozycje 1) wymienia predyspozycje fizyczne i psychiczne kandydata do
kelnerstwa psychofizyczne, wymagania i pracy w zawodzie kelnera, np. odpornos¢ na stres, otwartosc

na kontakty z innymi, cierpliwos¢, dobra kondycja, sprawnos¢
fizyczna

zawodowych kelnera (ew) 2) okresla cechy osobowosci kelnera konieczne i przydatne w
pracy na réznych stanowiskach
3) opisuje sylwetke zawodowg kelnera
4) okresla elementy osobistego wyposazenia kelnera do
bezposredniej obstugi gosci
2) rozrdznia miejsca pracy 1) wyjasnia termin gastronomia
kelnera (ew) 2) opisuje funkcje gastronomii
3) rozréznia zaktady gastronomiczne
3) rozrdznia stanowiska pracy i 1) rozréznia stanowiska pracy w czeéci handlowo-ustugowe;j
systemy obstugi kelnerskiej zaktadu gastronomicznego
(ew) 2) okresla zadania pracownikéw czesci handlowo-ustugowej
zaktadow gastronomicznych
3) wymienia stanowiska pracy i petnione funkcje pracownikéw w
systemach obstugi gosci
4) ocenia przydatnos¢ systemow obstugi gosci dla gastronomii
4) okresla wyposazenie czesci 1) rozréznia pomieszczenia czesci handlowo-ustugowej zaktadu
handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
gastronomicznego i jego 2) okresla przeznaczenie pomieszczen czesci handlowo-

przeznaczenie (ew)

ustugowej zaktadu gastronomicznego
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Fundusze

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

Unia Europejska [
Europejski Fundusz Spoteczny L

*

Nazwa zajec

Liczba

godzin

Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

opisuje zadania kelnera wykonywane w réznych
pomieszczeniach czesci handlowo-ustugowej zakfadu
gastronomicznego

rozroznia wyposazenie czesci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

planuje wyposazenie pomieszczeh czesci handlowo-
ustugowej zaktadu gastronomicznego zgodnie z ich
przeznaczeniem i rodzajem $wiadczonych ustug (w meble,
bielizne stotowa, zastawe stotowg i serwisowa, maszyny,
urzgdzenia i sprzet do sporzadzania potraw, przechowywania,
ekspedyciji, transportu potraw i napojow, baru, utrzymania
czystosci)

okresla funkcje pomieszczenh znajdujgcych sie w czesci
handlowo-ustugowe;j

rozréznia asortyment wyposazenia réznych pomieszczen
cze$ci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
okre$la miejsce i sposdb przechowywania bielizny stotowe; i
zastawy stofowej (magazynuje zapasy, przygotowuje
pomocnik kelnerski)

Wykonywanie
czynnosci
kelnerskich

290

1) postuguje sie wyposazeniem
czesci handlowo-ustugowej
zaktadu (ew)

przenosi w reku i przewozi na wozku kelnerskim bielizne
stotowg

przenosi zastawe stotowg oraz serwisowg w reku i na tacy
przewozi zastawe stotowg oraz serwisowg na wézku
kelnerskim

opisuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem sali na
przyjecie gosci

postuguje sie bielizng stotowg (sktada, rozktada, wymienia,
formuje serwety lub serwetki)

nakrywa stoty bielizng stotowg i zastawg stotowg przed
przyjsciem gosci o réznej porze dnia
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Fundusze

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

*
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Nazwa zajec

Liczba

godzin

Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Wykonywanie
Czynnosci
kelnerskich

7) dekoruje stoly i miejsca przeznaczone dla gosci na rézng pore
dnia

8) ocenia przygotowanie pomieszczen w czesci handlowo-
ustugowej do przyjecia gosci (np. rozstawienie stotow,
organizacje przejs¢

9) komunikacyjnych, ustawianie zastawy stotowej i serwisowej na
stole) zgodnie z zasadami i standardami obstugi

10) wykonuje zabiegi zwigzane z pielegnacja i konserwacja
bielizny stotowej, zastawy stotowej i serwisowej

11) dokonuje obrotu bielizng stotlowg oraz zastawg stotowg i
sprzetem specjalnego przeznaczenia

2) stosuje karty menu (ew)

1) objasnia pojecie karty menu

2) klasyfikuje karty menu wedtug réznych kryteriow (okresu
obowigzywania, wielkosci, rodzaju i stylu Swiadczonych ustug)

3) rozréznia karty menu ze wzgledu na przeznaczenie

4) wskazuje informacje handlowe zawarte w kartach menu i
napojow

5) rozréznia potrawy i napoje zawarte w kartach menu i napojéw
6) definiuje role wktadki w kartach menu i napojow

7) wykazuje sie znajomoscig kart menu i kart napojéw

8) ocenia poprawnos¢ karty menu i karty 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 zywieniowych dla gosci

9) stosuje karte menu i karte napojow w obstudze gosci

10) demonstruje sposéb podawania karty menu/karty napojow
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3) wykonuje czynno$ci 1) rozrdznia etapy obstugi gosci
zwigzane z przyjmowaniem 2) przyjmuje gosci (wita, odnotowuje ustuge dla gosci
gosci: hotelowych, stosuje zasade uznania gosci, pomaga przy
a. przygotowuje sale i stoty wyborze stolika i zajeciu miejsc)
zgodnie z zaméwieniem 3) wykonuje czynnosci zwigzane z przyjeciem zamoéwienia
b. dba o czystos¢, porzadek i (podaje karte potraw i napojéw, udziela informacji, doradza
estetyke sali w czasie przy wyborze potraw, dan, napojow, przyjmuje zamowienie)
obstugi gosci 4) stosuje zasady up-sellingu i cross-sellingu w poszerzaniu
C. serwuje potrawy i napoje zamoéwienia
zgodnie z zasadami obstugi 5) zapisuje zamoéwienie
gosci 6) przekazuje zamoéwienie do realizaciji
d. komunikuje sie z gosémi na 7) uzywa zwrotdéw grzecznosciowych w konwersacji z gos¢mi
kazdym etapie obstugi, réznych typéw charakterologicznych w jezyku polskim i obcym
stosujgc zwroty nowozytnym
grzecznosciowe
e. dokonuje dyskretnej
obserwacji sali podczas
przyjecia, reaguje na
wszelkie sygnaty (ek)
4) nakrywa stét zgodnie z 1) analizuje potrzeby gosci, uwzgledniajgc elementy zamowienia
zamowieniem gosci (ew) i przekazane informacje (np. pteé, wiek, liczba oséb,
okolicznos¢, wydarzenie, menu, tradycje i zwyczaje z roznych
stron $wiata, inne oczekiwania)
2) uzupetnia przygotowane stoty zgodnie z zamdwieniem i
potrzebami gosci oraz ze standardami obowigzujagcymi w
zakfadzie (zmienia, uzupetnia zastawe stotowg i serwisowg)
3) aranzuje stoly stosownie do oczekiwan i charakterystyki gosci
4) wykonuje czynnosci kelnerskie z prawej i lewej strony goscia

przy dostosowywaniu nakrycia stotu do zamdwienia
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5) dobiera metody serwowania
potraw i napojéw (ew)

rozpoznaje metody, techniki i style podawania potraw,
napojow i positkdw

stosuje metody, techniki i style podawania potraw, napojow i
positkow

okresla zadania kelneréw podczas stosowania réznych metod,
technik i stylow podawania potraw, napojow i positkow (ruch
prawo- i lewostronny, czynnosci obstugi z prawej i z lewej
strony, chwyt sztu¢céw serwisowych i manipulacja nimi itp.)
opisuje zalety i wady podawania potraw, napojow i positkow
réznymi metodami i stylami

a.

b. serwuje potrawy zgodnie z

6) serwuje potrawy:
dba o jakos¢ i estetyke
serwowanych potraw

zasadami (ek)

ustala kolejno$¢ serwowania potraw zgodnie z zasadami i
potrzebami gosci

odbiera potrawy zgodnie z ustalong kolejnoscig podania
sprawdza zgodnos¢ odbieranych z ekspedycji potraw z
zamoéwieniem

ocenia jako$¢ i estetyke potraw przed ich podaniem

dobiera dodatki i przyprawy do potraw (np. sél, pieprz, oliwa)
dostosowuje metode i technike serwowania do serwowanych
potraw lub ich zestawdw zgodnie z zyczeniem gosci i
mozliwosci zaktadu

dobiera bielizne stotowg i zastawe stotowg oraz sprzet
serwisowy do serwowania potraw w zalezno$ci od stylu, formy
obstugi gosci i metod serwowania

serwuje dodatki i przyprawy do zaméwionych potraw
serwuje jednoporcjowo i wieloporcjowo zakagski, zimne i
gorace, zupy, dania zasadnicze, sery, desery i owoce
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7) serwuje napoje
bezalkoholowe (ek)

1) opisuje skiad i technologie sporzgdzania serwowanych
napojow

2) przygotowuje bufet lub bar do sporzadzania i podawania
napojéw bezalkoholowych

3) sprawdza zaopatrzenie w surowce, gotowos¢ urzadzen i
sprzetu gastronomicznego oraz zastawy stotowej do
sporzadzania, nalewania i serwowania napojow
bezalkoholowych

4) sporzadza napoje zimne zgodnie z obowigzujgcymi zasadami

5) okresla dodatki do napojéw

6) dobiera zastawe stotowg i sprzet serwisowy do serwowanego
napoju

7) serwuje napoje z wykorzystaniem réznorodnych metod i
technik

8) przestrzega warunkéw podawania napojow bezalkoholowych
zimnych niegazowanych i gazowanych: temperatury podania,
doboru naczyn, dekoracji, dodatkéw komplementarnych

9) podaje gosciom przy stole napoje zimne bezalkoholowe
niegazowane i gazowane w oryginalnych opakowaniach oraz
w naczyniach porcjowych i wieloporcjowych (przynosi napgj,
nakrycia i sprzet serwisowy na tacy, otwiera, nalewa, ustawia
napdj na stole)

10) przedstawia historie odkrycia i rozpowszechnienia kawy i
herbaty oraz kakao i czekolady na swiecie

11) wymienia sktad ré6znych napojow na bazie kawy i herbaty oraz
kakao i czekolady

12) dobiera warunki i techniki parzenia kawy, herbaty, uptynniania
czekolady (jakos¢ wody, temperature, czas, technike parzenia
i dodatki)
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13) przygotowuje naczynia, sprzet, zastawe stotowg do
sporzgdzania i podawania kaw, herbat, czekolady

14) sporzadza napoje gorgce bezalkoholowe z wykorzystaniem
réznych metod i technik

15) sprawdza jakosc i estetyke serwowanych napojow

16) serwuje kawe, herbate réznymi metodami, technikami z
zastosowaniem réznych dodatkéw (np. 16d, owoce, cukier,
$mietanka, mleko) w zaleznosci od okolicznosci i zyczen gosci

17) wskazuje zasade kolejnosci podawania napojéw zimnych i
goracych bezalkoholowych

18) opisuje tradycje polskie i innych regionéw Swiata zwigzane ze
stosowaniem napojéw bezalkoholowych zimnych i gorgcych

a. stosuje przepisy prawa i

b. krzewi kulture picia napojow

8) serwuje napoje alkoholowe:
standardy wewnetrzne
dotyczace serwowania

alkoholi

alkoholowych (ew)

1) charakteryzuje napoje alkoholowe réznych regionéw Swiata

2) rozpoznaje rodzaje win, wodek, piwa w karcie alkoholi

3) rozpoznaje rodzaj, pochodzenie i cechy win, wddek oraz piwa
na podstawie etykiety

4) przestrzega zasad serwowania napojéw alkoholowych

5) pomaga przy doborze alkoholi do potraw, dan i positkow

6) przygotowuje wina, wodki, piwa do serwowania (reguluje
temperature, dobiera akcesoria do dystrybucji i podawania,
dekantuje.)

7) dobiera naczynia do serwowania win, wodek, piw

8) podaje wina, wodki, piwa (otwiera butelki, puszki, nalewa,
przestrzega wielko$ci porcji, stawia butelke z napojem na
stole lub przy stole goécia) w sposéb odpowiadajgcy rodzajowi
alkoholu lub zyczeniom gosci

9) dobiera wina, wddki, piwa do potraw, deseréw, napojéw oraz
jako aperitify i digestify

10) wskazuje przepisy prawa i standardy wewnetrzne dotyczace
serwowania alkoholi
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11) wskazuje skutki nieprzestrzegania przepiséw prawa i

standardéw wewnetrznych dotyczgcych serwowania alkoholi

9) serwuje dania (ek)

wskazuje danie dnia w kartach menu gastronomii réznych
regionow Swiata

wskazuje godziny podawania poszczegdlnych potraw w
kulturze réznych regionéw swiata

charakteryzuje zestawy potraw i napojow w réznych regionéw
Swiata

rozroznia rodzaje dan serwowanych do stotu w kulturach
réznych narodéw

zestawia potrawy i napoje w dania z uwzglednieniem zyczen
gosci i kultury danego kraju w réznych regionach swiata
ustala kolejnos¢ podawania potraw i napojéw zestawionych w
dania

dobiera sprzet, urzgdzenia i zastawe stotowg do serwowania
dan zestawionych w $niadania, obiady, podwieczorki i kolacje
nakrywa stoty do réznych dan

podaje rézne dania w formie bufetéw

10) obstuguje gosci podczas podawania réznych dan do stotu i w

formie bufetéw

10) ocenia jako$c¢ oraz estetyke
potraw i napojéw w positkach
(ew)

wyjasnia znaczenie oceny jakosci wydanej potrawy lub napoju
ocenia wydang potrawe lub napdj oraz ich zestawienie w
positki

sprawdza jakos¢ oraz estetyke wydawanych potraw, napojéw i
positkow

wymienia sposoby pozyskiwania informaciji na temat jakosci
serwowanych potraw i napojow
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11) wykonuje czynnosci
zwigzane z realizacjg
zamowien gosci do pokoju
hotelowego (room service)
(ew)

definiuje termin obstugi gastronomicznej gosci w pokoju
hotelowym (room service)

opisuje role ustug kelnerskich wykonywanych w czesci
hotelowej obiektu $wiadczgcego ustugi hotelarskie

wymienia rodzaje ustug kelnerskich swiadczonych gosciom w
pokoju hotelowym

wymienia etapy obstugi gosci w pokoju hotelowym

przyjmuje zamowienia gosci hotelowych np. na podstawie
wywieszek klamkowych, kart meldunkowych, rozméw
telefonicznych, zamowien bezposrednich

sporzgdza harmonogram realizacji zaméwieh do pokoju gosci
dobiera wyposazenie do przygotowania i obstugi gosci w
ramach ustugi kelnerskiej wykonywanej w serwisie hotelowym
przygotowuje tace i wézki do obstugi gosci w pokoju
hotelowym

realizuje zaméwienie gosci do pokoju hotelowego zgodnie z
przyjetymi standardami

12) serwuje potrawy i napoje
bezalkoholowe w obecnosci
gosci — serwis specjalny (ew)

wyjasnia pojecie serwisu specjalnego

wyjasnia zasadnos¢ sporzadzania potraw i napojéw w
obecnosci gosci

dobiera wyposazenie stanowisk pracy kelnera w serwisie
specjalnym (wézki do tranzerowania i flambirowania, stoty
dostawcze i stanowiska state do sporzgdzania potraw w
obecnosci gosci)

przygotowuje stanowisko pracy do sporzgadzania potraw i
napojow w obecnosci gosci

rozréznia asortyment potraw i napojow mieszanych
bezalkoholowych sporzadzanych w obecnoé$ci goscia np.
satatki, koktajle z warzyw, owocéw, befsztyki tatarskie,
carpaccio,
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frutti di mare, grzanki, omlety, nalesniki, fondue, kompoty,
napoje bezalkoholowe

tranzeruje miesa i dréb oraz filetuje ryby w obecnosci gosci
(wyznacza miejsca cie¢, dobiera technike cie¢, wydziela
porcje potrawy)

dzieli i filetuje owoce w obecnosci gosci (wybiera owoce do
dzielenia i filetowania, okresla technike obierania, dzielenia i
filetowania owocow)

flambiruje potrawy w obecnosci gosci (dobiera potprodukty i
gotowe wyroby, technike sporzadzania potrawy
flambirowanej)

sporzgdza mieszane napoje bezalkoholowe w obecnosci
goscia (przygotowuje wozek kelnerski lub stét dostawczy bgdz
stanowisko do

10) sporzadzania napojéw bezalkoholowych w obecno$ci goscia,

sporzgdza napoje mieszane roznymi technikami tgczenia
skfadnikéw, dekoruje, sprawdza zgodnos$é sporzagdzonego
napoju z recepturg, wykonuje czynnos$ci koncowe)

11) podaje potrawy i napoje w serwisie specjalnym innymi

technikami

13) wykonuje czynnosci
porzadkowe po zakonczeniu
ustugi kelnerskiej (ew)

porzadkuje sprzet, zastawe i bielizne stotowg po odejsciu
gosci od stotéw

porzadkuje stét i miejsce pracy po zamknieciu zakfadu
sprawdza stan sprzetu, zastawy stotowej i bielizny stotowej po
zakonczeniu zmiany roboczej i zamknieciu zakfadu

rozréznia czynnosci codzienne i okresowe w czesci
handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

wykonuje czynnosci porzagdkowe codzienne i okresowe w
czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego, np.
czysci menaze, platery, elementy dekoracyjne stotéw
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2.3. Plan kursu umiejetnosci zawodowych

Tabela 4. Plan zaje¢ kursu umiejetnosci zawodowych

' Rzeczpospolita Unia Europejska (I

*

Polska Europejski Fundusz Spofeczny o

Nazwa zajec Liczba godzin Uwagi o realizaciji
Podstawy kelnerstwa 40 Ksztafcenie teoretyczne
Wykonywanie czynnos$ci kelnerskich 290 Ksztatcenie praktyczne
taczna liczba godzin zaje¢ 330
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3. Cele ksztalcenia kursu umiejetnosci zawodowych

Absolwent kursu umiejetnosci zawodowych powinien posiadaé wiedze z zakresu:

Okreslania predyspozycji psychofizycznych, wymagan i umiejetnosci niezbednych do wykonywania zadan zawodowych kelnera
Rozrdzniania stanowiska pracy i systemow obstugi kelnerskiej

Okreslania wyposazenia czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego i jego przeznaczenia

Postugiwania sie wyposazeniem czesci handlowo-ustugowej zaktadu

Stosowania kart menu

Wykonywania czynnosci zwigzanych z przyjmowaniem gosci

Nakrywania stotu zgodnie z zamdwieniem gosci

Dobierania metod serwowania potraw i napojéw

Serwowania potraw, dan, napojéw bezalkoholowych i alkoholowych.

Oceny jakosci oraz estetyki potraw i napojow w positkach

Wykonywania czynnosci zwigzanych z realizacjg zaméwien gosci do pokoju hotelowego (room service).
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Polska Europejski Fundusz Spofeczny o

4. Programy poszczegélnych zajeé
4.1. Program nauczania dla przedmiotu: Wykonywanie czynnosci kelnerskich

4.1.1 Cele ogodlne przedmiotu
Cele ogdlne przedmiotu to:
e Okreslanie predyspozycji psychofizycznych, wymagan i umiejetnosci niezbednych do wykonywania zadan zawodowych kelnera
e Rozréznianie miejsca pracy kelnera
e Rozréznianie stanowiska pracy i systemow obstugi kelnerskigj
e Okreslanie wyposazenia czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego i jego przeznaczenia

¢ Wykazywanie sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany

4.1.2 Cele szczegé6towe przedmiotu
Cele operacyjne przedmiotu to (uczestnik/stuchacz potrafi):
e wymienia¢ predyspozycje fizyczne i psychiczne kandydata do pracy w zawodzie kelnera
e okreslac¢ cechy osobowosci kelnera konieczne i przydatne w pracy na ré6znych stanowiskach
e opisac sylwetke zawodowg kelnera
e okreslac¢ elementy osobistego wyposazenia kelnera do bezposredniej obstugi gosci
e wyjasnia¢ termin gastronomia
e opisac funkcje gastronomii
e rozréznia¢ zaktady gastronomiczne
e rozréznia¢ stanowiska pracy w czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
e okresla¢ zadania pracownikéw czesci handlowo-ustugowej zaktadéw gastronomicznych
e wymienia¢ stanowiska pracy i petnione funkcje pracownikéw w systemach obstugi gosci
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oceniac przydatnos¢ systeméw obstugi gosci dla gastronomii

rozrozniaé pomieszczenia czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

okresla¢ przeznaczenie pomieszczen czesci handlowo-ustugowej zakladu gastronomicznego

opisa¢ zadania kelnera wykonywane w réznych pomieszczeniach czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
rozréznia¢ wyposazenie czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

planowaé¢ wyposazenie pomieszczen czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego zgodnie z ich przeznaczeniem i rodzajem swiadczonych ustug (w
meble, bielizne stotlowa, zastawe stolowg i serwisowa, maszyny, urzgdzenia i sprzet do sporzgdzania potraw, przechowywania, ekspedycji, transportu potraw i
napojow, baru, utrzymania czystosci)

okresla¢ funkcje pomieszczen znajdujgcych sie w czesci handlowo-ustugowej

rozréznia¢ asortyment wyposazenia réznych pomieszczen czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

okresla¢ miejsce i sposob przechowywania bielizny stotowej i zastawy stotowej (magazynuje zapasy, przygotowuje pomocnik kelnerski)
okresla¢ znaczenie otwartosci na zmiany zachodzgce w branzy

wskazac alternatywne rozwigzania problemu.
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4.1.3 Material nauczania z uwzglednieniem opisu efektow ksztatcenia

ustugowej zaktadu
gastronomicznego i jego
przeznaczenie

Tematy zaje¢ Liczba Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikacji)
godz.

1. Predyspozycje pracy kelnera 12 - wymienia¢ predyspozycje fizyczne i psychiczne kandydata do pracy w zawodzie kelnera
- okresla¢ cechy osobowosci kelnera konieczne i przydatne w pracy na réznych stanowiskach
- opisa¢ sylwetke zawodowg kelnera
- okreslaé elementy osobistego wyposazenia kelnera do bezposredniej obstugi goéci

2. Miejsca pracy kelnera 4 - wyjasnia¢ termin gastronomia
- opisa¢ funkcje gastronomii
- rozréznia¢ zaklady gastronomiczne

3. Systemy obstugi kelnerskiej 4 - rozroznia¢ stanowiska pracy w czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
- okresla¢ zadania pracownikow czesci handlowo-ustugowej zaktadéw gastronomicznych
- wymieniaé stanowiska pracy i petnione funkcje pracownikéw w systemach obstugi gosci
- ocenia¢ przydatnosc¢ systemow obstugi gosci dla gastronomii
- okresla¢ znaczenie otwartosci na zmiany zachodzace w branzy

4. Wyposazenie w czesci handlowo- 20 - rozréznia¢ pomieszczenia czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

okredlaé przeznaczenie pomieszczen czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

opisa¢ zadania kelnera wykonywane w r6znych pomieszczeniach czesci handlowo-ustugowe;j
zaktadu gastronomicznego

rozrézniaé wyposazenie czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

planowa¢ wyposazenie pomieszczen czesci handlowo-ustugowej zakladu gastronomicznego zgodnie
z ich przeznaczeniem i rodzajem swiadczonych ustug (w meble, bielizne stotowg, zastawe stotowg i
serwisowg, maszyny, urzadzenia i sprzet do sporzgdzania potraw, przechowywania, ekspedycji,
transportu potraw i napojéw, baru, utrzymania czystosci)

okresla¢ funkcje pomieszczeh znajdujgcych sie w czesci handlowo-ustugowej

rozréznia¢ asortyment wyposazenia réznych pomieszczen czesci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

okre$laé¢ miejsce i sposéb przechowywania bielizny stotowej i zastawy stotowej (magazynuje zapasy,
przygotowuje pomocnik kelnerski)

wskazac alternatywne rozwigzania problemu

Prowadzacy wszystkie obowigzkowe zajecia edukacyjne z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzaé¢ uczestnikom warunki do nabywania kompetencji

personalnych i spotecznych.
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4.1.4 Procedury osiggania celéow ksztalcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowac¢ aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnosci stuchaczy/uczestnikéw, ze szczegdélnym uwzglednieniem metod podajgcych,
eksponujacych, wzrokowych i wzrokowo-stuchowych. Wyborowi metody towarzyszy namyst nad celami zaje¢, poziomem intelektualnym stuchaczy/uczestnikéw,
predyspozycji uczacego oraz dostepnoscig mediow, srodkéw dydaktycznych.

Proponowane metody nauczania:
- aplikacje internetowe (Quizizz, Quizlet, Kahoot, Learning App)
- filmy dydaktyczne
- praktyczne (pokaz z objasnieniem, pokaz z instruktazem, ¢wiczenia, metoda projektéw, metoda przewodniego tekstu, metoda zaje¢ praktycznych)
- metody podajgce (opis, opowiadanie, pogadanka, wykfad informacyjny, objasnienia, praca ze zrédtem drukowanym)
- metody ogladowe (pokaz, obserwacja, demonstracja, prezentacja)

- metody aktywizujgce: metode przypadkéw, metode sytuacyjna, inscenizacje, gry dydaktyczne, seminarium, dyskusje dydaktyczng (techniki realizacji dyskusiji:
okragly stot, wielokrotna, panelowa, metaplan, burza mézgoéw lub gietda pomystow)

- udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzy gastronomicznej
- wycieczka zorganizowana

- metody problemowe (nauczanie problemowe, wyktad problemowy, metoda badawcza).

Obudowa dydaktyczna

Materiaty dydaktyczne: stanowiska komputerowe, zasoby internetowe, materialty multimedialne (prezentacje), filmy edukacyjne (filmy na CD, DVD), nagrania audio,
audiobooki, pliki mp3, mp4, scenariusze zaje¢, arkusze ¢éwiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢wiczen; biblioteczke zawodowg wyposazong w dokumentacje, instrukcje,
przewodniki, regulaminy, przepisy prawa wiasciwe dla danego stanowiska, zestaw aktéw prawnych i regulaminéw dotyczgcych dziatalnosci gastronomicznej, wzory
dokumentéw stosowanych w dziatalnosci gastronomicznej, czasopisma i publikacje branzowe.
Literatura przedmiotu

1) Kasperek A, Kondratowicz M., Wyposazenie i zasady bezpieczehstwa w gastronomii. Gastronomia., WSiP, 2014

2) Konarzewska M., Lada E., Zielonka B., Wyposazenie techniczne zaktadéw gastronomicznych, Wydawnictwo REA, 2013
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Janasik, A., Zarczuk, D. Sztuka ustugiwania, CeDeWu, 2013

Jargon R., Obstuga konsumenta, cz. 1i 2, WSiP, Warszawa 2000

Ribbat, C., W restauracji. Media Rodzina,

Sala, J. Marketing w gastronomii, Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, 2011

Siwiec, P, Pawtowski A., Goscinnos¢ — Sztuka dobrej obstugi w gastronomii, Take Eat Easy,

Szajna R., tawniczak D., Obstuga kelnerska. Podrecznik do nauki zawodu kelner. Cze$¢ 1, WSIP, Warszawa 2013.

Szajna R., tawniczak D., Obstuga kelnerska. Podrecznik do nauki zawodu kelner. Czes¢ 2, WSIP, Warszawa 2015

Warunki realizacji

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni obstugi gosci, w ktérej powinny by¢ zorganizowane nastepujgce stanowiska:

a)

b)

stanowisko komputerowe dla prowadzgcego zajecia z dostepem do internetu, oprogramowaniem biurowym, oprogramowaniem do zarzgdzania gastronomig
i uktadania menu oraz projektor, ekran projekcyjny, tablice szkolng biatg suchoscieralng, wizualizer,

stanowisko barowe (jedno stanowisko dla dziesieciu stuchaczy/uczestnikoéw) wyposazone w lade barowg, regaty, szafki, stotki barowe, zlewozmywak, chiodziarke
barowa, dystrybutor napojow zimnych, kostkarke do lodu, ekspres do kawy, urzadzenia do parzenia kawy, blender, shakery klasyczne i bostorskie, szklanice
barowe, miarki barowe, tyzeczki miarowe, tyzki barowe, sita barowe, szczypce, noze barowe, deski do krojenia, maty barowe, mikser barowy, pojemniki
termoizolacyjne, kruszarke do lodu, wyciskacz do cytruséw, dozowniki i miarki do ptynéw i produktéw sypkich, naczynia do przyrzgadzania napojéw gorgcych

i zimnych, naczynia do podawania napojéw zimnych i gorgcych, stelaz do kieliszkow, sztucce,

stanowisko zmywania naczyn (jedno stanowisko dla dziesigciu stuchaczy/uczestnikéw), wyposazone w zlewozmywak dwukomorowy, pojemniki na odpadki,
zmywarke do naczyn, sprzet i srodki myjace, kosze na talerze i naczynia,

stanowiska obstugi gosci wyposazone w stoly restauracyjne kwadratowe i prostokgtne z kompletem krzeset, wézki kelnerskie do uzupetniania zastawy stotowej
i serwisowej, stojaki bufetowe,

przenosny stojak na tace (jeden zestaw dla dziesieciu stuchaczy/uczestnikow),

pomocniki kelnerskie state, wézki do serwowania dan gorgcych, do tranzerowania i do flambirowania, podgrzewacz do talerzy na dwanascie sztuk,
stojaki ekspozycyjne bufetowe (zestaw dla co najmniej dziesieciu stuchaczy/uczestnikéw),

kredens kelnerski wyposazony w kase kelnerska, terminal, czytnik kart ptatniczych, karty menu, karty win i karty barowe,

nakrycia stotowe (co najmniej po trzy komplety dla jednego stuchacza/uczestnika),
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sztu¢ce podstawowe, specjalne i serwisowe, talerze w petnym rozmiarze, naczynia ceramiczne, szklane i metalowe, jedno- i wieloporcjowe w réoznych
wielkosciach do podawania potraw i napojow, ceramike zaroodporng, naczynia szklane w petnym asortymencie do napojow bezalkoholowych i napojow
alkoholowych,

bielizne stolowg moltony (podktady pod obrusy), obrusy stotowe, bankietowe, specjalne, skirtingi, serwety i serwetki w pelnym asortymencie, laufry, biezniki,
ozdoby stotowe,

komplet tac (trzy tace réznej wielkosci dla jednego stuchacza/uczestnika),

trzy tace owalne, duze (jeden komplet dla dziesieciu stuchaczy/uczestnikéw),

taca lub ptatnik i portfel do obstugi ptatnosci (jeden komplet dla trzech stuchaczy/uczestnikéw),

sprzet do utrzymania czystosci,

stroje kelnerskie — sze$¢ kompletéw damskich i meskich skfadajgcych sie z biatej koszuli, kamizelki, zastonki kelnerskiej z kieszenig na akcesoria,

biblioteczke zawodowg, wyposazong w zestaw ksigzek zawodowych przydatnych do nauki obstugiwania gosci, stowniki, encyklopedie zawodowe, receptury
gastronomiczne, dokumentacja Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli — HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) dla czesci
handlowo-ustugowej gastronomii, schematy uktadéw funkcjonalnych czesci handlowo-ustugowych zaktadéw gastronomicznych, instruktazowe filmy dydaktyczne z
zakresu obstugi gosci, instrukcje obstugi maszyn i urzadzen znajdujacych sie w pracowni obstugi gosci.

Proponowane metody sprawdzania osiagnieé¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ stuchaczy powinno odbywac sie przez caty czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteriéw okreslonych na poczatkowych
zajeciach. Wiedza stuchaczy moze by¢ sprawdzana za pomocg testéw wielokrotnego wyboru, zadan typu otwartego, odpowiedzi ustnych.
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4.2. Program nauczania dla przedmiotu: Wykonywanie czynnosci kelnerskich

4.2.1 Cele ogdlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

Postugiwanie sie wyposazeniem czesci handlowo-ustugowej zaktadu

Stosowanie kart menu

Wykonywanie czynnos$ci zwigzanych z przyjmowaniem gosci

Nakrywanie stotu zgodnie z zamdéwieniem gosci

Dobieranie metod serwowania potraw i napojéw

Serwowanie potraw

Serwowanie napojow bezalkoholowych

Serwowanie napojow alkoholowych

Serwowanie dan

Ocena jakosci oraz estetyki potraw i napojéw w positkach

Wykonywanie czynnosci zwigzanych z realizacjg zaméwien gosci do pokoju hotelowego (room service)
Serwowanie potraw i napojéw bezalkoholowych w obecnosci gosci

Wykonywanie czynnosci porzgdkowych po zakohczeniu ustugi kelnerskiej

Przestrzeganie zasad kultury i etyki w relacjach z go$¢mi, przetozonym i wspétpracownikami
Wykazanie znajomosci indywidualnych potrzeb gosci w zakfadzie gastronomicznym

Aktualizowanie wiedzy i doskonalenie umiejetno$ci zawodowych
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4.2.2 Cele szczego6towe przedmiotu
Cele operacyjne przedmiotu to:
Uczestnik potrafi:
e przenosi¢ w reku i przewozi na wozku kelnerskim bielizne stotowg
e przenosi¢ zastawe stotowg oraz serwisowg w reku i na tacy
e przewozi¢ zastawe stotowg oraz serwisowg na wézku kelnerskim
e opisac¢ czynnosci zwigzane z przygotowaniem sali na przyjecie gosci
e postugiwac sie bielizng stotowg (sktada, rozktada, wymienia, formuje serwety lub serwetki)
¢ nakrywac stoly bielizng stotowg i zastawg stotowg przed przyjsciem gosci o réznej porze dnia
e dekorowac stoty i miejsca przeznaczone dla gosci na rézng pore dnia
e ocenia¢ przygotowanie pomieszczen w czesci handlowo-ustugowej do przyjecia gosci
e wykonac zabiegi zwigzane z pielegnacjg i konserwacjg bielizny stotowej, zastawy stotowej i serwisowej
e dokona¢ obrotu bielizng stotowg oraz zastawg stotowg i sprzetem specjalnego przeznaczenia
e objasnia¢ pojecie karty menu
e klasyfikowa¢ karty menu wedtug réznych kryteridow (okresu obowigzywania, wielkosci, rodzaju i stylu $wiadczonych ustug)
e rozréznia¢ karty menu ze wzgledu na przeznaczenie
e wskazaé informacje handlowe zawarte w kartach menu i napojow
e rozréznia¢ potrawy i napoje zawarte w kartach menu i napojow
e definiowac role wkiadki w kartach menu i napojow
e wykazac¢ sie znajomoscig kart menu i kart napojéw
e ocenia¢ poprawnos¢ karty menu i karty napojow
e stosowac karte menu i karte napojéw w obstudze gosci

e demonstrowac sposob podawania karty menu/karty napojow
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rozrozniaé etapy obstugi gosci

przyjmowac gosci

wykonaé¢ czynnosci zwigzane z przyjeciem zamowienia

stosowac¢ zasady up-sellingu i cross-sellingu w poszerzaniu zaméwienia

zapisa¢ zamoéwienie

przekaza¢ zaméwienie do realizacji

uzywaé zwrotéw grzecznosciowych w konwersacji z gosémi roznych typéw charakterologicznych w jezyku polskim i obcym nowozytnym
analizowaé potrzeby gosci, uwzgledniajac elementy zaméwienia i przekazane informacje

uzupetnia¢ przygotowane stoty zgodnie z zamowieniem i potrzebami gosci oraz ze standardami obowigzujgcymi w zaktadzie
aranzowac stoty stosownie do oczekiwan i charakterystyki gosci

wykonac¢ czynnosci kelnerskie z prawej i lewej strony goscia przy dostosowywaniu nakrycia stotu do zamowienia

rozpoznaé¢ metody, techniki i style podawania potraw, napojow i positkow

stosowa¢ metody, techniki i style podawania potraw, napojéw i positkéw

okresla¢ zadania kelneréw podczas stosowania réznych metod, technik i stylow podawania potraw, napojow i positkow

opisac zalety i wady podawania potraw, napojow i positkdw roznymi metodami i stylami

ustala¢ kolejnos¢ serwowania potraw zgodnie z zasadami i potrzebami gosci

odbiera¢ potrawy zgodnie z ustalong kolejnoscig podania

sprawdzaé¢ zgodnos¢ odbieranych z ekspedycji potraw z zamdwieniem

oceniac jakos¢ i estetyke potraw przed ich podaniem

dobieraé¢ dodatki i przyprawy do potraw (np. sél, pieprz, oliwa)

dostosowac metode i technike serwowania do serwowanych potraw lub ich zestawdw zgodnie z zyczeniem gosci i mozliwosci zaktadu
dobiera¢ bielizne stotowg i zastawe stotowg oraz sprzet serwisowy do serwowania potraw w zaleznosci od stylu, formy obstugi gosci i metod serwowania

serwowac dodatki i przyprawy do zamodwionych potraw
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serwowac jednoporcjowo i wieloporcjowo zakgski zimne i gorgce, zupy, dania zasadnicze, sery, desery i owoce
opisac sktad i technologie sporzadzania serwowanych napojow
przygotowac bufet lub bar do sporzgdzania i podawania napojow bezalkoholowych

sprawdzaé zaopatrzenie w surowce, gotowos¢ urzgdzen i sprzetu gastronomicznego oraz zastawy stotowej do sporzgdzania, nalewania i serwowania napojow
bezalkoholowych

sporzgdzac napoje zimne zgodnie z obowigzujgcymi zasadami
okresla¢ dodatki do napojow

dobiera¢ zastawe stotowg i sprzet serwisowy do serwowanego napoju
serwowac napoje z wykorzystaniem réznorodnych metod i technik

przestrzega¢ warunkoéw podawania napojow bezalkoholowych zimnych niegazowanych i gazowanych: temperatury podania, doboru naczynh, dekorac;ji, dodatkéw
komplementarnych

podac gosciom przy stole napoje zimne bezalkoholowe niegazowane i gazowane w oryginalnych opakowaniach oraz w naczyniach porcjowych i wieloporcjowych
przedstawiaé historie odkrycia i rozpowszechnienia kawy i herbaty oraz kakao i czekolady na swiecie

wymieniaé sktad réznych napojow na bazie kawy i herbaty oraz kakao i czekolady

dobieraé warunki i techniki parzenia kawy, herbaty, uptynniania czekolady (jakos¢ wody, temperature, czas, technike parzenia i dodatki)
przygotowac naczynia, sprzet, zastawe stotowg do sporzadzania i podawania kaw, herbat, czekolady

sporzgdzac napoje gorgce bezalkoholowe z wykorzystaniem réznych metod i technik

sprawdzac jakosc¢ i estetyke serwowanych napojéw

serwowac kawe, herbate roznymi metodami, technikami z zastosowaniem réznych dodatkow

wskaza¢ zasade kolejnosci podawania napojow zimnych i gorgcych bezalkoholowych

opisac tradycje polskie i innych regionoéw swiata zwigzane ze stosowaniem napojow bezalkoholowych zimnych i gorgcych
charakteryzowac napoje alkoholowe réznych regionéw swiata

rozpozna¢ rodzaje win, wodek, piwa w karcie alkoholi
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rozpoznacé rodzaj, pochodzenie i cechy win, wodek oraz piwa na podstawie etykiety

przestrzega¢ zasad serwowania napojow alkoholowych

pomagac przy doborze alkoholi do potraw, dan i positkow

przygotowa¢ wina, wodki, piwa do serwowania (reguluje temperature, dobiera akcesoria do dystrybucji i podawania, dekantuje.)
dobiera¢ naczynia do serwowania win, wodek, piw

poda¢ wina, wodki, piwa

dobiera¢ wina, wodki, piwa do potraw, deseréw, napojow oraz jako aperitify i digestify

wskazac przepisy prawa i standardy wewnetrzne dotyczgce serwowania alkoholi

wskazac skutki nieprzestrzegania przepiséw prawa i standardow wewnetrznych dotyczgcych serwowania alkoholi
wskazac¢ danie dnia w kartach menu gastronomii réznych regionéw swiata

wskazac¢ godziny podawania poszczegolnych potraw w kulturze réznych regionéw swiata

charakteryzowac¢ zestawy potraw i napojow w réznych regionow Swiata

rozrézniaé rodzaje dan serwowanych do stotu w kulturach ré6znych narodéw

zestawia¢ potrawy i napoje w dania z uwzglednieniem zyczen gosci i kultury danego kraju w réznych regionach $wiata
ustala¢ kolejnos¢ podawania potraw i napojow zestawionych w dania

dobiera¢ sprzet, urzgdzenia i zastawe stotowg do serwowania dan zestawionych w $niadania, obiady, podwieczorki i kolacje
nakrywac stoty do réznych dan

podac¢ rézne dania w formie bufetow

obstugiwaé gosci podczas podawania réznych dan do stotu i w formie bufetéw

wyjasnia¢ znaczenie oceny jakosci wydanej potrawy lub napoju

ocenia¢ wydang potrawe lub napdj oraz ich zestawienie w positki

sprawdzaé jakos¢ oraz estetyke wydawanych potraw, napojéw i positkow

wymieniaé sposoby pozyskiwania informacji na temat jako$ci serwowanych potraw i napojow
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definiowac¢ termin obstugi gastronomicznej gosci w pokoju hotelowym (room service)

opisac role ustug kelnerskich wykonywanych w czesci hotelowej obiektu swiadczgcego ustugi hotelarskie

wymieniaé rodzaje ustug kelnerskich swiadczonych gosciom w pokoju hotelowym

wymieniaé etapy obstugi gosci w pokoju hotelowym

przyjmowacé zamdwienia gosci hotelowych np. na podstawie wywieszek klamkowych, kart meldunkowych, rozméw telefonicznych, zamdwien bezposrednich
sporzgdza¢ harmonogram realizacji zamowien do pokoju gosci

dobiera¢ wyposazenie do przygotowania i obstugi gosci w ramach ustugi kelnerskiej wykonywanej w serwisie hotelowym

przygotowac tace i woézki do obstugi gosci w pokoju hotelowym

realizowa¢ zamowienie gosci do pokoju hotelowego zgodnie z przyjetymi standardami

wyjasniac pojecie serwisu specjalnego

wyjasnia¢ zasadnos¢ sporzgdzania potraw i napojéw w obecnosci gosci

dobiera¢ wyposazenie stanowisk pracy kelnera w serwisie specjalnym

przygotowac stanowisko pracy do sporzgdzania potraw i napojow w obecnosci gosci

rozréznia¢ asortyment potraw i napojow mieszanych bezalkoholowych sporzgdzanych w obecnosci goscia

tranzerowac¢ migsa i drob oraz filetuje ryby w obecnosci gosci (wyznacza miejsca ciec, dobiera technike cie¢, wydziela porcje potrawy)
dzieli¢ i filetowac¢ owoce w obecnosci gosci (wybiera owoce do dzielenia i filetowania, okresla technike obierania, dzielenia i filetowania owocow)
flambirowa¢ potrawy w obecnosci gosci

sporzgdza¢ mieszane napoje bezalkoholowe w obecnosci goscia

podaé potrawy i napoje w serwisie specjalnym innymi technikami

porzadkowac sprzet, zastawe i bielizne stotowg po odejsciu gosci od stotéw

porzadkuje stot i miejsce pracy po zamknieciu zakfadu

sprawdzaé stan sprzetu, zastawy stotowej i bielizny stotowej po zakonczeniu zmiany roboczej i zamknieciu zaktadu

rozrézniaé czynnosci codzienne i okresowe w czesci handlowo-ustugowej zakfadu gastronomicznego
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wykonac¢ czynnosci porzgdkowe codzienne i okresowe w czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego, np. czysci menaze, platery, elementy
dekoracyjne stotow

stosowac zasady etyki w relacjach pracowniczych

przestrzegac¢ tajemnicy zwigzanej z wykonywanym zawodem i miejscem pracy

okresla¢ potrzeby i oczekiwania go$ci w zaktadzie gastronomicznym

planowa¢ realizacje ustugi w odpowiedzi na zidentyfikowane potrzeby i oczekiwania gosci w zaktadzie gastronomicznym
analizowaé zmiany zachodzgce w ustugach kelnerskich

poszukiwaé nowosci techniczne i technologiczne wspomagajgce obstuge gosci gastronomii w roznych zrédtach informacii
wymienia¢ najbardziej oczekiwane umiejetnosci w zawodzie

okresla¢ wtasny plan rozwoju zawodowego w celu pozyskania oczekiwanych umiejetnosci i kompetencji w zawodzie.
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4.2.3 Material nauczania z uwzglednieniem opisu efektow ksztatcenia

Tematy zajec

Liczba godz.

Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji)

1. Postugiwanie sie
wyposazeniem
czesci handlowo-
ustugowej zaktadu

10

przenosi¢ w reku i przewozi na woézku kelnerskim bielizne stotowg

przenosic¢ zastawe stotowg oraz serwisowg w reku i na tacy

przewozi¢ zastawe stotlowg oraz serwisowg na wozku kelnerskim

opisa¢ czynnosci zwigzane z przygotowaniem sali na przyjecie gosci

postugiwac sie bielizng stotowg (sktada, rozktada, wymienia, formuje serwety lub serwetki)

nakrywac stoty bielizng stotowg i zastawg stotowg przed przyjsciem gosci o réznej porze dnia
dekorowac stoly i miejsca przeznaczone dla gosci na rézng pore dnia

oceniac przygotowanie pomieszczen w czesci handlowo-ustugowej do przyjecia gosci

wykonac¢ zabiegi zwigzane z pielegnacjg i konserwacjq bielizny stotowej, zastawy stotowej i serwisowej
dokona¢ obrotu bielizng stotowg oraz zastawg stotowg i sprzetem specjalnego przeznaczenia

2. Karty menu

20

objasnia¢ pojecie karty menu

klasyfikowac karty menu wedtug réznych kryteriow (okresu obowigzywania, wielko$ci, rodzaju i stylu
Swiadczonych ustug)

rozroznia¢ karty menu ze wzgledu na przeznaczenie

wskazac informacje handlowe zawarte w kartach menu i napojow
rozréznia¢ potrawy i napoje zawarte w kartach menu i napojéw
definiowac role wkfadki w kartach menu i napojow

wykazac sie znajomoscig kart menu i kart napojéw

ocenia¢ poprawnos¢ karty menu i karty napojow

stosowac karte menu i karte napojéw w obstudze gosci
demonstrowaé sposéb podawania karty menu/karty napojow

3. Przyjmowanie
gosci

30

rozréznia¢ etapy obstugi gosci

przyjmowac gosci

wykonaé czynnosci zwigzane z przyjeciem zaméwienia

stosowac¢ zasady up-sellingu i cross-sellingu w poszerzaniu zamdwienia
zapisa¢ zamowienie

przekaza¢ zaméwienie do realizacji

uzywac zwrotdéw grzecznosciowych w konwersacji z gosémi réoznych typoéw charakterologicznych w jezyku

polskim i obcym nowozytnym
przestrzegac tajemnicy zwigzanej z wykonywanym zawodem i miejscem pracy
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Tematy zajec

Liczba godz.

Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji)

4. Nakrywanie stotu

10 -

analizowac¢ potrzeby gosci, uwzgledniajac elementy zamowienia i przekazane informacje

uzupetnia¢ przygotowane stoty zgodnie z zaméwieniem i potrzebami gosci oraz ze standardami obowigzujgcymi
w zakfadzie

aranzowac stoty stosownie do oczekiwan i charakterystyki gosci

wykonaé czynnosci kelnerskie z prawej i lewej strony goscia przy dostosowywaniu nakrycia stotu do zamoéwienia

5. Metody
serwowania potraw
i napojow

30 -

rozpozna¢ metody, techniki i style podawania potraw, napojow i positkow

stosowac metody, techniki i style podawania potraw, napojéw i positkdw

okreslac¢ zadania kelneréw podczas stosowania réznych metod, technik i styléw podawania potraw, napojow i
positkbéw

opisac zalety i wady podawania potraw, napojéw i positkéw réznymi metodami i stylami

6. Serwowanie potraw

40 ;

ustala¢ kolejno$¢ serwowania potraw zgodnie z zasadami i potrzebami gosci

odbiera¢ potrawy zgodnie z ustalong kolejno$cig podania

sprawdzaé zgodnosc¢ odbieranych z ekspedycji potraw z zaméwieniem

oceniac jakos¢ i estetyke potraw przed ich podaniem

dobiera¢ dodatki i przyprawy do potraw (np. sol, pieprz, oliwa)

dostosowac metode i technike serwowania do serwowanych potraw lub ich zestawdow zgodnie z zyczeniem gosci
i mozliwosci zakfadu

dobieraé¢ bielizne stotowg i zastawe stotowg oraz sprzet serwisowy do serwowania potraw w zaleznosci od stylu,
formy obstugi gosci i metod serwowania

serwowac dodatki i przyprawy do zamowionych potraw

serwowac jednoporcjowo i wieloporcjowo zakgski zimne i gorgce, zupy, dania zasadnicze, sery, desery i owoce
okresla¢ potrzeby i oczekiwania gosci w zaktadzie gastronomicznym

7. Serwowanie
napojow
bezalkoholowych

30 -

opisac skitad i technologie sporzgdzania serwowanych napojéw

przygotowac bufet lub bar do sporzgdzania i podawania napojow bezalkoholowych

sprawdzaé zaopatrzenie w surowce, gotowos$¢ urzgdzenh i sprzetu gastronomicznego oraz zastawy stotowej do
sporzadzania, nalewania i serwowania napojéw bezalkoholowych

sporzgdzac¢ napoje zimne zgodnie z obowigzujgcymi zasadami

okres$laé dodatki do napojow

dobieraé zastawe stotowg i sprzet serwisowy do serwowanego napoju

serwowac napoje z wykorzystaniem réznorodnych metod i technik

przestrzega¢ warunkoéw podawania napojow bezalkoholowych zimnych niegazowanych i gazowanych:
temperatury podania, doboru naczyn, dekoracji, dodatkow komplementarnych
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Tematy zaje¢ Liczba godz. Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji)

- podac gosciom przy stole napoje zimne bezalkoholowe niegazowane i gazowane w oryginalnych opakowaniach
oraz w naczyniach porcjowych i wieloporcjowych

- przedstawia¢ historie odkrycia i rozpowszechnienia kawy i herbaty oraz kakao i czekolady na $wiecie

- wymienia¢ sktad réznych napojow na bazie kawy i herbaty oraz kakao i czekolady

- dobiera¢ warunki i techniki parzenia kawy, herbaty, uptynniania czekolady (jakos¢ wody, temperature, czas,
technike parzenia i dodatki)

- przygotowac naczynia, sprzet, zastawe stotowg do sporzadzania i podawania kaw, herbat, czekolady

- sporzadzac napoje gorgce bezalkoholowe z wykorzystaniem réznych metod i technik

- sprawdzac¢ jakosc¢ i estetyke serwowanych napojow

- serwowac kawe, herbate r6znymi metodami, technikami z zastosowaniem réznych dodatkow

- wskazac¢ zasade kolejnosci podawania napojoéw zimnych i gorgcych bezalkoholowych

- opisac tradycje polskie i innych regionéw swiata zwigzane ze stosowaniem napojow bezalkoholowych zimnych i
gorgcych

8. Serwowanie 30 - charakteryzowac¢ napoje alkoholowe réznych regionéw swiata
napojow - rozpoznac¢ rodzaje win, wodek, piwa w karcie alkoholi
alkoholowych - rozpoznaé rodzaj, pochodzenie i cechy win, wédek oraz piwa na podstawie etykiety

- przestrzegac zasad serwowania napojow alkoholowych

- pomagac przy doborze alkoholi do potraw, dan i positkéw

- przygotowac wina, wédki, piwa do serwowania (reguluje temperature, dobiera akcesoria do dystrybuc;ji i
podawania, dekantuje.)

- dobiera¢ naczynia do serwowania win, wodek, piw

- podac wina, wodki, piwa

- dobiera¢ wina, wodki, piwa do potraw, deserdw, napojow oraz jako aperitify i digestify

- wskazac przepisy prawa i standardy wewnetrzne dotyczgce serwowania alkoholi

- wskazac skutki nieprzestrzegania przepiséw prawa i standardow wewnetrznych dotyczgcych serwowania alkoholi

9. Serwowanie dan 20 - wskazac¢ danie dnia w kartach menu gastronomii réznych regionéw sSwiata

- wskaza¢ godziny podawania poszczegdlnych potraw w kulturze ré6znych regionéw Swiata

- charakteryzowac¢ zestawy potraw i napojow w réznych regiondéw Swiata

- rozrdznia¢ rodzaje dan serwowanych do stotu w kulturach réznych narodéw

- zestawia¢ potrawy i napoje w dania z uwzglednieniem zyczen gosci i kultury danego kraju w réznych regionach
Swiata

- ustala¢ kolejnos¢ podawania potraw i napojow zestawionych w dania
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Tematy zajec

Liczba godz.

Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji)

dobierac sprzet, urzadzenia i zastawe stotowg do serwowania dan zestawionych w $niadania, obiady,
podwieczorki i kolacje

nakrywacé stoty do r6znych dan

podac rézne dania w formie bufetéw

obstugiwaé gosci podczas podawania réznych dan do stotu i w formie bufetow

10. Ocena jakosci i
estetyki potraw i
napojow

10 -

wyjasnia¢ znaczenie oceny jakosci wydanej potrawy lub napoju

ocenia¢ wydang potrawe lub napdj oraz ich zestawienie w positki

sprawdzac jakos¢ oraz estetyke wydawanych potraw, napojow i positkow

wymieniaé sposoby pozyskiwania informacji na temat jakosci serwowanych potraw i napojow

analizowa¢ zmiany zachodzgce w ustugach kelnerskich

poszukiwaé nowosci techniczne i technologiczne wspomagajgce obstuge gosci gastronomii w réznych zrédtach
informacji

wymienia¢ najbardziej oczekiwane umiejetnosci w zawodzie

okresla¢ wtasny plan rozwoju zawodowego w celu pozyskania oczekiwanych umiejetnosci i kompetencji w
zawodzie

11. Room service

20 -

definiowac termin obstugi gastronomicznej gosci w pokoju hotelowym (room service)

opisac role ustug kelnerskich wykonywanych w czesci hotelowej obiektu Swiadczgcego ustugi hotelarskie
wymieniaé rodzaje ustug kelnerskich swiadczonych gosciom w pokoju hotelowym

wymieniaé etapy obstugi gosci w pokoju hotelowym

przyjmowacé zamowienia gosci hotelowych np. na podstawie wywieszek klamkowych, kart meldunkowych,
rozmow telefonicznych, zaméwien bezposrednich

sporzgdza¢ harmonogram realizacji zamowien do pokoju gosci

dobiera¢ wyposazenie do przygotowania i obstugi gosci w ramach ustugi kelnerskiej wykonywanej w serwisie
hotelowym

przygotowac tace i woézki do obstugi gosci w pokoju hotelowym

realizowa¢ zamowienie goéci do pokoju hotelowego zgodnie z przyjetymi standardami

stosowac zasady etyki w relacjach pracowniczych

12. Serwis specjalny

30 -

wyjasniac pojecie serwisu specjalnego

wyjasnia¢ zasadnosc¢ sporzgdzania potraw i napojéw w obecnosci gosci

dobiera¢ wyposazenie stanowisk pracy kelnera w serwisie specjalnym

przygotowac stanowisko pracy do sporzgadzania potraw i napojow w obecnosci gosci

rozréznia¢ asortyment potraw i napojéw mieszanych bezalkoholowych sporzadzanych w obecnosci goscia
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Tematy zaje¢ Liczba godz. Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji)

- tranzerowac miesa i dréb oraz filetuje ryby w obecnosci gosci (wyznacza miejsca cieé¢, dobiera technike cie¢,
wydziela porcje potrawy)

- dzieli¢ i filetowa¢ owoce w obecnos$ci gosci (wybiera owoce do dzielenia i filetowania, okres$la technike obierania,
dzielenia i filetowania owocdow)

- flambirowac¢ potrawy w obecnosci gosci

- sporzgdzaé mieszane napoje bezalkoholowe w obecnosci goscia

- podac potrawy i napoje w serwisie specjalnym innymi technikami

- planowac realizacje ustugi w odpowiedzi na zidentyfikowane potrzeby i oczekiwania gosci w zaktadzie
gastronomicznym

13. Czynnosci 10 - porzadkowac sprzet, zastawe i bielizne stotowg po odejsciu gosci od stotow
porzgdkowe - porzadkuje stot i miejsce pracy po zamknieciu zaktadu

- sprawdzac stan sprzetu, zastawy stotowej i bielizny stotowej po zakonczeniu zmiany roboczej i zamknieciu
zaktadu

- rozroznia¢ czynnosci codzienne i okresowe w czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

- wykona¢ czynnosci porzadkowe codzienne i okresowe w czesci handlowo-ustugowej zakladu gastronomicznego,
np. czysci menaze, platery, elementy dekoracyjne stotéw

4.2.4 Procedury osiggania celow ksztalcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowac aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnosci stuchaczy/uczestnikéw, ze szczegélnym uwzglednieniem metod podajgcych,
eksponujacych, wzrokowych i wzrokowo-stuchowych. Wyborowi metody towarzyszy namyst nad celami zaje¢, poziomem intelektualnym stuchaczy/uczestnikéw,
predyspozycji uczacego oraz dostepnoscig mediow, srodkéw dydaktycznych.

Proponowane metody nauczania:

aplikacje internetowe (Quizizz, Quizlet, Kahoot, Learning App)

filmy dydaktyczne

praktyczne (pokaz z objasnieniem, pokaz z instruktazem, éwiczenia, metoda projektéw, metoda przewodniego tekstu, metoda zaje¢ praktycznych)

metody podajgce (opis, opowiadanie, pogadanka, wyktad informacyjny, objasnienia, praca ze zrédtem drukowanym)

metody oglagdowe (pokaz, obserwacja, demonstracja, prezentacja)
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- metody aktywizujgce: metode przypadkdéw, metode sytuacyjng, inscenizacje, gry dydaktyczne, seminarium, dyskusje dydaktyczng (techniki realizacji dyskusji:
okragly stét, wielokrotna, panelowa, metaplan, burza mézgoéw lub gietda pomystow)

- udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzy gastronomicznej
- wycieczka zorganizowana

- metody problemowe (nauczanie problemowe, wyktad problemowy, metoda badawcza).

Obudowa dydaktyczna
Materiaty dydaktyczne: stanowiska komputerowe, zasoby internetowe, materiaty multimedialne (prezentacje), filmy edukacyjne (filmy na CD, DVD), nagrania audio,
audiobooki, pliki mp3, mp4, scenariusze zaje¢, arkusze ¢éwiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢wiczen; biblioteczke zawodowg wyposazong w dokumentacje, instrukcje,
przewodniki, regulaminy, przepisy prawa wtasciwe dla danego stanowiska, zestaw aktdw prawnych i regulaminéw dotyczgcych dziatalno$ci gastronomicznej, wzory
dokumentow stosowanych w dziatalnosci gastronomicznej, czasopisma i publikacje branzowe.
Literatura przedmiotu

1) Kasperek A, Kondratowicz M., Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii. Gastronomia., WSIiP, 2014

2) Konarzewska M., Lada E., Zielonka B., Wyposazenie techniczne zaktadéw gastronomicznych, Wydawnictwo REA, 2013

3) Janasik, A., Zarczuk, D. Sztuka ustugiwania, CeDeWu, 2013

4) Jargon R., Obstuga konsumenta, cz. 1i 2, WSiP, Warszawa 2000

5) Ribbat, C., W restauracji. Media Rodzina,

6) Sala, J. Marketing w gastronomii, Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, 2011

7) Siwiec, P, Pawtowski A., Goscinnos¢ — Sztuka dobrej obstugi w gastronomii, Take Eat Easy,

8) Szajna R., tawniczak D., Obstuga kelnerska. Podrecznik do nauki zawodu kelner. Czes¢ 1, WSIP, Warszawa 2013.

9) Szajna R., tawniczak D., Obstuga kelnerska. Podrecznik do nauki zawodu kelner. Czes¢ 2, WSIP, Warszawa 2015

10) Szajna R., Lawniczak D., Ustugi gastronomiczne, kwalifikacja T.15.3, WSIiP, Warszawa 2015.

11) Szajna R., Lawniczak D., Ustugi kelnerskie, kwalifikacja T. Podrecznik do nauki zawodu kelner, WSIP, Warszawa 2015.
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Warunki realizaciji

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni obstugi gosci, w ktorej powinny by¢ zorganizowane nastepujgce stanowiska:

a)

b)

stanowisko komputerowe dla prowadzgcego zajecia z dostepem do internetu, oprogramowaniem biurowym, oprogramowaniem do zarzgdzania gastronomiag
i uktadania menu oraz projektor, ekran projekcyjny, tablice szkolng biatg suchoscieralng, wizualizer,

stanowisko barowe (jedno stanowisko dla dziesigciu stuchaczy/uczestnikdw) wyposazone w lade barowa, regaty, szafki, stotki barowe, zlewozmywak, chtodziarke
barowa, dystrybutor napojow zimnych, kostkarke do lodu, ekspres do kawy, urzadzenia do parzenia kawy, blender, shakery klasyczne i bostoiskie, szklanice
barowe, miarki barowe, tyzeczki miarowe, tyzki barowe, sita barowe, szczypce, noze barowe, deski do krojenia, maty barowe, mikser barowy, pojemniki
termoizolacyjne, kruszarke do lodu, wyciskacz do cytruséw, dozowniki i miarki do ptynow i produktéw sypkich, naczynia do przyrzadzania napojéw gorgcych

i zimnych, naczynia do podawania napojéw zimnych i goragcych, stelaz do kieliszkéw, sztucce,

stanowisko zmywania naczyn (jedno stanowisko dla dziesieciu stuchaczy/uczestnikéw), wyposazone w zlewozmywak dwukomorowy, pojemniki na odpadki,
zmywarke do naczyn, sprzet i srodki myjgce, kosze na talerze i naczynia,

stanowiska obstugi gosci wyposazone w stoty restauracyjne kwadratowe i prostokgtne z kompletem krzeset, wozki kelnerskie do uzupetniania zastawy stotowej
i serwisowej, stojaki bufetowe,

przenosny stojak na tace (jeden zestaw dla dziesieciu stuchaczy/uczestnikéw),

pomocniki kelnerskie state, wozki do serwowania dan gorgcych, do tranzerowania i do flambirowania, podgrzewacz do talerzy na dwanascie sztuk,
stojaki ekspozycyjne bufetowe (zestaw dla co najmniej dziesieciu stuchaczy/uczestnikéw),

kredens kelnerski wyposazony w kase kelnerska, terminal, czytnik kart ptatniczych, karty menu, karty win i karty barowe,

nakrycia stotowe (co najmniej po trzy komplety dla jednego stuchacza/uczestnika),

sztu¢ce podstawowe, specjalne i serwisowe, talerze w petnym rozmiarze, naczynia ceramiczne, szklane i metalowe, jedno- i wieloporcjowe w réznych
wielko$ciach do podawania potraw i napojéw, ceramike zaroodporng, naczynia szklane w petnym asortymencie do napojéw bezalkoholowych i napojow
alkoholowych,

bielizne stotowg moltony (podktady pod obrusy), obrusy stotowe, bankietowe, specjalne, skirtingi, serwety i serwetki w petnym asortymencie, laufry, biezniki,
ozdoby stotowe,

komplet tac (trzy tace réznej wielkosci dla jednego stuchacza/uczestnika),
trzy tace owalne, duze (jeden komplet dla dziesieciu stuchaczy/uczestnikéw),
taca lub ptatnik i portfel do obstugi ptatnosci (jeden komplet dla trzech stuchaczy/uczestnikow),

sprzet do utrzymania czystosci,
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p) stroje kelnerskie — sze$¢ kompletéw damskich i meskich sktadajgcych sie z biatej koszuli, kamizelki, zastonki kelnerskiej z kieszenig na akcesoria,

q) biblioteczke zawodowag, wyposazong w zestaw ksigzek zawodowych przydatnych do nauki obstugiwania gosci, stowniki, encyklopedie zawodowe, receptury
gastronomiczne, dokumentacja Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli — HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) dla czesci handlowo-
ustugowej gastronomii, schematy uktadoéw funkcjonalnych czesci handlowo-ustugowych zaktadéw gastronomicznych, instruktazowe filmy dydaktyczne z zakresu
obstugi gosci, instrukcje obstugi maszyn i urzadzen znajdujgcych sie w pracowni obstugi gosci.

4.2.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ stuchaczy powinno odbywac sie przez caty czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteriow okreslonych na poczgtkowych
zajeciach. Wiedza stuchaczy moze by¢ sprawdzana za pomocg zadan praktycznych zwigzanych z obstugg gastronomiczng i serwowaniem potraw np. odgrywanych

scenek, wykonywanych potraw i napoi, obserwacji czynnosci stuchaczy podczas wykonywania ¢wiczen praktycznych oraz oceny przyktadowych projektéw w serwowaniu
potraw.
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5. Ewaluacja programu kursu umiejetnosci zawodowych

Rzeczpospolita

Unia Europejska

Europejski Fundusz Spoteczny

* ¥

Efekt ksztalcenia z podstawy programowej
(oznaczony w programie kursu jako kluczowy
dla kwalifikacji lub jednostki efektow)

Wskazniki potwierdzajgce osiggniecie
efektu ksztatcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

1) wykonuje czynnosci zwigzane z
przyjmowaniem gosci:

a. przygotowuje sale i stoly
zgodnie z zaméwieniem

b. dba o czystosc, porzadek i
estetyke sali w czasie obstugi
gosci

C. serwuje potrawy i napoje
zgodnie z

Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych
zasadami obstugi gosci

d) komunikuje sie z go$¢mi na kazdym
etapie obstugi, stosujgc zwroty
grzecznosciowe

e) dokonuje dyskretnej obserwaciji sali
podczas przyjecia, reaguje na
wszelkie sygnaty (ek)

Przeprowadzenie testow
sprawdzajgcych, sprawdzenie ich
przez prowadzacych zajecia

2) serwuje potrawy:
a. dba o jakos$c¢ i estetyke
serwowanych potraw
b. serwuje potrawy zgodnie z
zasadami (ek)

Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych

Przeprowadzenie testow
sprawdzajgcych, sprawdzenie ich
przez prowadzgcych zajecia

3) serwuje napoje bezalkoholowe (ek)

Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych

Przeprowadzenie testow
sprawdzajgcych, sprawdzenie ich
przez prowadzgcych zajecia

4) serwuje dania (ek)

Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych

Przeprowadzenie testow
sprawdzajgcych, sprawdzenie ich
przez prowadzgcych zajecia

e Badanie na biezgco w czasie
trwania KUZ

e Badanie osiggnie¢
edukacyjnych
stuchaczy/uczestnikow po
ukonczeniu pierwszego etapu
nauki przedmiotu (I semestr)

e Wyniki i analiza osiggnie¢
edukacyjnych
stuchaczy/uczestnikéw po
ukonczeniu pierwszego etapu
nauki przedmiotu (I semestr)

e Ponowne badanie pod koniec
Il semestru

e Pordéwnanie wynikéw, analiza
-ponownego badania (koniec
Il semestru)

e Ewentualne wnioski powinny
postuzy¢ do modyfikacji
przedmiotowego programu
nauczania.
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6. Wykaz literatury oraz niezbednych srodkéw i materiatlow dydaktycznych

6.1. Wykaz literatury

Literatura:
1) Granecka-Wrzosek B., Ustugi zywieniowe w hotelarstwie, WSiP, Warszawa 2013
2) Janasik, A., Zarczuk, D. Sztuka ustugiwania, CeDeWu, 2013
3) Jargon R., Obstuga konsumenta, cz. 1 i 2, WSiP, Warszawa 2000
4) Kasperek A, Kondratowicz M., Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii. Gastronomia., WSIiP, 2014
5) Konarzewska M., Lada E., Zielonka B., Wyposazenie techniczne zaktaddw gastronomicznych, Wydawnictwo REA, 2013
6) Ribbat, C., W restauracji. Media Rodzina,
7) Sala, J. Marketing w gastronomii, Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, 2011
8) Siwiec, P, Pawtowski A., Goscinnos¢ — Sztuka dobrej obstugi w gastronomii, Take Eat Easy,
9) Szajna R., tawniczak D., Obstuga kelnerska. Podrecznik do nauki zawodu kelner. Czes¢ 1, WSIP, Warszawa 2013.
10) Szajna R., Lawniczak D., Obstuga kelnerska. Podrecznik do nauki zawodu kelner. Czes¢ 2, WSIP, Warszawa 2015
11) Szajna R., Lawniczak D., Ustugi gastronomiczne, kwalifikacja T.15.3, WSIiP, Warszawa 2015.
12) Szajna R., tawniczak D., Ustugi kelnerskie, kwalifikacja T. Podrecznik do nauki zawodu kelner, WSIP, Warszawa 2015.

13) Czasopisma specjalistyczne: ,Hotele i Restauracje”, ,Kuchnia”, ,Poradnik Restauratora”, ,Przeglad Gastronomiczny”.

6.2. Wykaz niezbednych srodkéw i materiatéw dydaktycznych

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni obstugi gosci, w ktérej powinny by¢ zorganizowane nastepujgce stanowiska: a)stanowiska barowe (jedno stanowisko

dla dziesieciu stuchaczy/uczestnikow), wyposazone w: lade barowa, stotki barowe, zlewozmywak, chtodziarke barowa, dystrybutor napojow zimnych, kostkarke do lodu,
ekspres do kawy i do herbaty, walizke barmariskg duzg, mikser barowy, pojemniki termoizolacyjne, kruszarke do lodu, wyciskacz do cytruséw, naczynia do przyrzgdzania
napojow goracych i zimnych, blender, dozowniki i miarki do napojow i produktéw sypkich, naczynia do napojéw, b)stanowiska zmywania naczyn (jedno stanowisko dla
dziesieciu stuchaczy/uczestnikéw), wyposazone w: zlewozmywak trzykomorowy, pojemniki na odpadki, maszyne do mycia naczyn, sprzet i Srodki myjace, pralko-
suszarke, kosze na talerze i naczynia. Ponadto pracownia powinna by¢ wyposazona w: stoty restauracyjne (jeden stét dla trzech stuchaczy/uczestnikow) krzesta,
pomocniki kelnerskie state, wozki kelnerskie do uzupetniania zastawy, do serwowania dan gorgcych, do flambirowania, do tranzerowania, witryny chtodzone do ekspozyciji
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i podawania potraw, kredensy kelnerskie, podgrzewacze do potraw i talerzy, urzgdzenia do parzenia kawy, sztuéce podstawowe i systemowe naczynia porcelanowe
i ceramike zaroodporng, naczynia szklane, bielizne stotowg, ozdoby stotowe, kase kelnerska, czytnik kart kredytowych. W trakcie zaje¢ edukacyjnych w sali wyktadowej
nalezy wykorzystywac flipchart, tablice interaktywne, sprzet multimedialny, utatwiajgcy prowadzenie zaje¢ i zapamietywanie przekazywanych tresci.
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7. Sposoéb i forma zaliczenia kursu

» zaliczeniu zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu teoretycznym i praktycznym decyduje nauczyciel prowadzacy te zajecia na podstawie zaliczenia testu wiedzy,

zadania praktycznego (scenki sytuacyjnej, np. obstuga gosci w restauracji, nakrycie stotu, przygotowanie potrawy). Test uznany jest za zaliczony, gdy uzyskano
co najmniej 50% punktéw mozliwych do zdobycia.

» Uczestnik kursu doskonalenia umiejetnosci zawodowych, ktory otrzymat zaliczenie otrzymuje certyfikat o ukoriczeniu kursu. Certyfikat wydaje sie w ciggu 14 dni
od daty ostatnich zaje¢ na kursie.
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8. Sprawdzenie kompletnosci i poprawnosci opracowanego programu zajec

Tabela 5. Weryfikacja programu nauczania KUZ pod katem zgodnosci z przepisami prawa o$wiatowego

* ¥

Lp. Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego/kursu umiejetnosci zawodowych uwzglednia (ZTa/vllj/:):lrtosc opracowanego programu zajec
1 Cele ksztatcenia (zadania zawodowe) T
2 Efekty ksztatcenia T
3 Kryteria weryfikacji T
4 Warunki realizacji ksztatcenia w kwalifikacji (lub niezbedne do realizacji danej jednostki efektow) T
5 Minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie lub jednostki efektow | T

Tabela 6. Weryfikacja programu KUZ pod kgtem kompletnosci efektow ksztatcenia

Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec
(temat zajec)

HGT.01.0Obstugiwanie gosci

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

gastronomicznych

1) okresla predyspozycje 1) wymienia predyspozycje fizyczne i psychiczne kandydata do pracy w e Predyspozycje pracy kelnera
psychofizyczne, wymagania i zawodzie kelnera, np. odpornos$é na stres, otwarto$¢ na kontakty z
umiejetnosci niezbedne do innymi, cierpliwo$¢, dobra kondycja, sprawnosc fizyczna
wykonywania zadan 2) okresla cechy osobowosci kelnera konieczne i przydatne w pracy na
zawodowych kelnera (ew) réznych stanowiskach
3) opisuje sylwetke zawodowag kelnera
4) okresla elementy osobistego wyposazenia kelnera do bezposredniej
obstugi gosci
2) rozrdznia miejsca pracy 1) wyjasnia termin gastronomia o Miejsca pracy kelnera
kelnera (ew) 2) opisuje funkcje gastronomii
3) rozréznia zaktady gastronomiczne
3) rozrdznia stanowiska pracy i 1) rozréznia stanowiska pracy w czesci handlowo-ustugowej zaktadu e Systemy obstugi kelnerskiej
systemy obstugi kelnerskiej gastronomicznego
(ew) 2) okresla zadania pracownikéw czesci handlowo-ustugowej zaktaddw
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie Zawartos¢ opracowanego programu zajec

(temat zajec)

HGT.01.0Obstugiwanie gosci

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji

3) wymienia stanowiska pracy i petnione funkcje pracownikow w
systemach obstugi gosci
4) ocenia przydatnosc systemow obstugi gosci dla gastronomii

4) okresla wyposazenie czesci 1) rozréznia pomieszczenia czesci o Wyposazenie w czesci handlowo-
handlowo-ustugowej zaktadu handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego ustugowej zaktadu
gastronomicznego i jego 2) okresla przeznaczenie pomieszczen czesci handlowo-ustugowe;j gastronomicznego i jego
przeznaczenie (ew) zaktadu gastronomicznego przeznaczenie

3) opisuje zadania kelnera wykonywane w r6znych pomieszczeniach
czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

4) rozrdznia wyposazenie czesci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

5) planuje wyposazenie pomieszczen czesci handlowo-ustugowej
zaktadu gastronomicznego zgodnie z ich przeznaczeniem i rodzajem
Swiadczonych ustug (w meble, bielizne stotowg, zastawe stotowg i
serwisowa, maszyny, urzgdzenia i sprzet do sporzgdzania potraw,
przechowywania, ekspedyciji, transportu potraw i napojoéw, baru,
utrzymania czystosci)

6) okresla funkcje pomieszczen znajdujgcych sie w czesci handlowo-
ustugowej

7) rozréznia asortyment wyposazenia réznych pomieszczen czesci
handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

8) okresla miejsce i sposéb przechowywania bielizny stotowej i zastawy
stotowej (magazynuje zapasy, przygotowuje pomocnik kelnerski)

5) postuguje sie wyposazeniem 1) przenosi w reku i przewozi na wozku kelnerskim bielizne stotowg e Postugiwanie sie wyposazeniem
czesci handlowo-ustugowej 2) przenosi zastawe stotowg oraz serwisowg w reku i na tacy czesci
zakfadu (ew) 3) przewozi zastawe stotowg oraz serwisowg na wozku kelnerskim handlowo-ustugowej zaktadu
4) opisuje czynnos$ci zwigzane z przygotowaniem sali na przyjecie gosci
5) postuguje sie bielizng stotowg (sktada, rozktada, wymienia, formuje

serwety lub serwetki)
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec
(temat zajec)

HGT.01.0Obstugiwanie gosci

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

6)

nakrywa stoty bielizng stotowg i zastawg stotowg przed przyjsciem
gosci o réznej porze dnia

dekoruje stoty i miejsca przeznaczone dla gosci na rézng pore dnia
ocenia przygotowanie pomieszczen w czesci handlowo-ustugowej do
przyjecia gosci (np. rozstawienie stotow, organizacje przejs¢
komunikacyjnych, ustawianie zastawy stotowej i serwisowej na stole)
zgodnie z zasadami i standardami obstugi

10) wykonuje zabiegi zwigzane z pielegnacjg i konserwacjg bielizny

stotowej, zastawy stotowej i serwisowe;j

11) dokonuje obrotu bielizng stotlowg oraz zastawg stotowg i sprzetem

specjalnego przeznaczenia

6) stosuje karty menu (ew)

1)
2)

3)
4)
5)
6)
7)
8)

9)

objasnia pojecie karty menu

klasyfikuje karty menu wedtug réznych kryteriéw (okresu
obowigzywania, wielkosci, rodzaju i stylu Swiadczonych ustug)
rozréznia karty menu ze wzgledu na przeznaczenie

wskazuje informacje handlowe zawarte w kartach menu i napojow
rozréznia potrawy i napoje zawarte w kartach menu i napojéw
definiuje role wktadki w kartach menu i napojow

wykazuje sie znajomoscig kart menu i kart napojow

ocenia poprawnos¢ karty menu i karty napojow pod wzgledem
budowy, klasycznego uktadu spisu potraw wedtug zasad kuchni
Ssrodkowoeuropejskiej i napojoéw dla gosci polskich i zagranicznych,
uzytego nazewnictwa i stownictwa, zawartych informacji handlowych i
zywieniowych dla gosci

stosuje karte menu i karte napojow w obstudze gosci

10) demonstruje sposéb podawania karty menu/karty napojow

o Karty menu
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Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

7) wykonuje czynno$ci zwigzane

1)

rozroznia etapy obstugi gosci

e Przyjmowanie gosci

Z przyjmowaniem gosci: 2) przyjmuje gosci (wita, odnotowuje ustuge dla gosci hotelowych, stosuje
a. przygotowuje sale i stoty zgodnie zasade uznania gosci, pomaga przy wyborze stolika i zajeciu miejsc)
z zamoéwieniem 3) wykonuje czynnosci zwigzane z przyjeciem zamoéwienia (podaje karte
b. dba o czystos¢, porzadek i potraw i napojoéw, udziela informacji, doradza przy wyborze potraw,
estetyke sali w czasie obstugi dan, napojow, przyjmuje zamowienie)
gosci 4) stosuje zasady up-sellingu i cross-sellingu w poszerzaniu zamowienia
C. serwuje potrawy i napoje zgodnie 5) zapisuje zamowienie
z zasadami obstugi gosci 6) przekazuje zamowienie do realizaciji
d. komunikuje sie z gosémi na 7) uzywa zwrotow grzecznosciowych w konwersacji z go$¢mi réznych
kazdym etapie obstugi, stosujagc typéw charakterologicznych w jezyku polskim i obcym nowozytnym
zwroty grzecznosciowe
e. dokonuje dyskretnej obserwacji
sali podczas przyjecia, reaguje na
wszelkie sygnaty (ek)
8) nakrywa stét zgodnie z 1) analizuje potrzeby gosci, uwzgledniajgc elementy zamdwienia i e Nakrywanie stotu
zamowieniem gosci (ew) przekazane informacje (np. pte¢, wiek, liczba osdb, okolicznos¢,
wydarzenie, menu, tradycje i zwyczaje z roznych stron $wiata, inne
oczekiwania)

2) uzupetnia przygotowane stoty zgodnie z zamoéwieniem i potrzebami
gosci oraz ze standardami obowigzujgcymi w zaktadzie (zmienia,
uzupetnia zastawe stotowg i serwisowg)

3) aranzuje stoty stosownie do oczekiwan i charakterystyki gosci

4) wykonuje czynnosci kelnerskie z prawej i lewej strony goscia przy

dostosowywaniu nakrycia stotu do zamowienia
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9) dobiera metody serwowania 1)

potraw i napojéw (ew)
2)
3)

rozpoznaje metody, techniki i style podawania potraw, napojow i
positkow

stosuje metody, techniki i style podawania potraw, napojow i positkow
okresla zadania kelneréw podczas stosowania réznych metod, technik
i stylow podawania potraw, napojéw i positkow (ruch prawo- i
lewostronny, czynnosci obstugi z prawej i z lewej strony, chwyt
sztuécow serwisowych i manipulacja nimi itp.)

opisuje zalety i wady podawania potraw, napojow i positkow réznymi
metodami i stylami

Metody serwowania potraw i
napojow

10) serwuje potrawy: 1)
a. dba o jakosc i estetyke
serwowanych potraw 2)

b. serwuje potrawy zgodnie z 3)
zasadami (ek) 4)

)

)

ustala kolejno$¢ serwowania potraw zgodnie z zasadami i potrzebami
gosci

odbiera potrawy zgodnie z ustalong kolejnoscig podania

sprawdza zgodnos¢ odbieranych z ekspedycji potraw z zamoéwieniem
ocenia jakos¢ i estetyke potraw przed ich podaniem

dobiera dodatki i przyprawy do potraw (np. sél, pieprz, oliwa)
dostosowuje metode i technike serwowania do serwowanych potraw
lub ich zestawdw zgodnie z zyczeniem gosci i mozliwosci zaktadu
dobiera bielizne stotowg i zastawe stotowg oraz sprzet serwisowy do
serwowania potraw w zaleznosci od stylu, formy obstugi gosci i metod
serwowania

serwuje dodatki i przyprawy do zaméwionych potraw

serwuje jednoporcjowo i wieloporcjowo zakagski zimne i gorace, zupy,
dania zasadnicze, sery, desery i owoce

e Serwowanie potraw

11) serwuje napoje bezalkoholowe 1)
(ek) 2)

4)

opisuje sktad i technologie sporzgdzania serwowanych napojow
przygotowuje bufet lub bar do sporzgdzania i podawania napojéw
bezalkoholowych

sprawdza zaopatrzenie w surowce, gotowos¢ urzgdzen i sprzetu
gastronomicznego oraz zastawy stotowej do sporzgdzania, nalewania i
serwowania napojéw bezalkoholowych

sporzadza napoje zimne zgodnie z obowigzujgcymi zasadami

e Serwowanie napojow
bezalkoholowych
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5) okresla dodatki do napojow

6) dobiera zastawe stotowg i sprzet serwisowy do serwowanego napoju

7) serwuje napoje z wykorzystaniem réznorodnych metod i technik

8) przestrzega warunkéw podawania napojow bezalkoholowych zimnych
niegazowanych i gazowanych: temperatury podania, doboru naczyn,
dekoracji, dodatkéw komplementarnych

9) podaje gosciom przy stole napoje zimne bezalkoholowe niegazowane i

gazowane w oryginalnych opakowaniach oraz w naczyniach
porcjowych i wieloporcjowych (przynosi napdj, nakrycia i sprzet
serwisowy na tacy, otwiera, nalewa, ustawia napdj na stole)

10) przedstawia historie odkrycia i rozpowszechnienia kawy i herbaty oraz
kakao i czekolady na swiecie

11) wymienia skiad ré6znych napojéw na bazie kawy i herbaty oraz kakao i
czekolady

12) dobiera warunki i techniki parzenia kawy, herbaty, uptynniania
czekolady (jakos¢ wody, temperature, czas, technike parzenia i
dodatki)

13) przygotowuje naczynia, sprzet, zastawe stotowg do sporzadzania i
podawania kaw, herbat, czekolady

14) sporzadza napoje gorgce bezalkoholowe z wykorzystaniem réznych
metod i technik

15) sprawdza jakos¢ i estetyke serwowanych napojow

16) serwuje kawe, herbate réznymi metodami, technikami z
zastosowaniem réznych dodatkéw (np. 16d, owoce, cukier, Smietanka,
mleko) w zaleznosci od okolicznosci i zyczeh gosci

17) wskazuje zasade kolejnosci podawania napojéw zimnych i gorgcych
bezalkoholowych

18) opisuje tradycje polskie i innych regionéw $wiata zwigzane ze
stosowaniem napojow bezalkoholowych zimnych i gorgcych
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12) serwuje napoje alkoholowe:
a. stosuje przepisy prawa i
standardy wewnetrzne
dotyczace serwowania alkoholi
b. krzewi kulture picia napojow
alkoholowych (ew)

1) charakteryzuje napoje alkoholowe réznych regionéw Swiata

2) rozpoznaje rodzaje win, wodek, piwa w karcie alkoholi

3) rozpoznaje rodzaj, pochodzenie i cechy win, wodek oraz piwa na
podstawie etykiety

4) przestrzega zasad serwowania napojow alkoholowych

5) pomaga przy doborze alkoholi do potraw, dan i positkow

6) przygotowuje wina, wodki, piwa do serwowania (reguluje temperature,
dobiera akcesoria do

7) dystrybucji i podawania, dekantuje.)

8) dobiera naczynia do serwowania win, wodek, piw

9) podaje wina, wodki, piwa (otwiera butelki, puszki, nalewa, przestrzega
wielkosci porcji, stawia butelke z napojem na stole lub przy stole
goscia) w sposob odpowiadajgcy rodzajowi alkoholu lub zyczeniom
gosci

10) dobiera wina, wédki, piwa do potraw, deserdéw, napojéw oraz jako
aperitify i digestify

11) wskazuje przepisy prawa i standardy wewnetrzne dotyczgce
serwowania alkoholi

12) wskazuje skutki nieprzestrzegania przepiséw prawa i standardéw
wewnetrznych dotyczgcych serwowania alkoholi

e Serwowanie napojow alkoholowych

13) serwuje dania (ek)

1) wskazuje danie dnia w kartach menu gastronomii réznych regionéw
Swiata

2) wskazuje godziny podawania poszczegdlnych potraw w kulturze
réznych regionéw Swiata

3) charakteryzuje zestawy potraw i napojow w réznych regiondéw Swiata

4) rozrdznia rodzaje dan serwowanych do stotu w kulturach réznych
narodéw

5) zestawia potrawy i napoje w dania z uwzglednieniem zyczen gosci i
kultury danego kraju w réznych regionach $wiata

6) ustala kolejno$¢ podawania potraw i napojéw zestawionych w dania

e Serwowanie dan
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7)

8)
9)

dobiera sprzet, urzgdzenia i zastawe stotlowg do serwowania dan
zestawionych w $niadania, obiady, podwieczorki i kolacje
nakrywa stoty do réznych dan

podaje rézne dania w formie bufetow

10) obstuguje gosci podczas podawania réoznych dan do
11) stotu i w formie bufetow

14) ocenia jako$¢ oraz estetyke
potraw i napojow w positkach
(ew)

1)
2)
3)

4)

wyjasnia znaczenie oceny jakosci wydanej potrawy lub napoju
ocenia wydang potrawe lub napdj oraz ich zestawienie w posifki
sprawdza jakos¢ oraz estetyke wydawanych potraw, napojéw i
positkow

wymienia sposoby pozyskiwania informacji na temat jakosci
serwowanych potraw i napojow

e Ocena jakosci i estetyki potraw i
napojow

15) wykonuje czynnosci zwigzane
z realizacjg zamowieh gosci
do pokoju hotelowego (room
service) (ew)

3)

4)
5)

9)

definiuje termin obstugi gastronomicznej gosci w pokoju hotelowym
(room service)

opisuje role ustug kelnerskich wykonywanych w czesci hotelowe;j
obiektu swiadczgcego ustugi hotelarskie

wymienia rodzaje ustug kelnerskich swiadczonych gosciom w pokoju
hotelowym

wymienia etapy obstugi gosci w pokoju hotelowym

przyjmuje zamowienia gosci hotelowych np. na podstawie wywieszek
klamkowych, kart

meldunkowych, rozmdéw telefonicznych, zaméwieh bezposrednich
sporzgdza harmonogram realizacji zaméwien do pokoju gosci
dobiera wyposazenie do przygotowania i obstugi gosci w ramach
ustugi kelnerskiej wykonywanej w

serwisie hotelowym

10) przygotowuje tace i woézki do obstugi gosci w pokoju hotelowym
11) realizuje zaméwienie gosci do pokoju hotelowego zgodnie z przyjetymi

standardami

e Room service
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16) serwuje potrawy i napoje
bezalkoholowe w obecno$ci
gosci — serwis specjalny (ew)

1)
2)
3)

4)

5)

6)

wyjasnia pojecie serwisu specjalnego

wyjasnia zasadnos¢ sporzgdzania potraw i napojow w obecnos$ci gosci
dobiera wyposazenie stanowisk pracy kelnera w serwisie specjalnym
(wozki do tranzerowania i flambirowania, stoty dostawcze i stanowiska
state do sporzadzania potraw w obecnosci gosci)

przygotowuje stanowisko pracy do sporzadzania potraw i napojéw w
obecnosci gosci

rozréznia asortyment potraw i napojéw mieszanych bezalkoholowych
sporzgdzanych w obecnosci goscia np. satatki, koktajle z warzyw,
owocow, befsztyki tatarskie, carpaccio, frutti di mare, grzanki, omlety,
nalesniki, fondue, kompoty, napoje bezalkoholowe

tranzeruje miesa i dréb oraz filetuje ryby w obecnosci gosci (wyznacza
miejsca cie¢, dobiera technike cie¢, wydziela porcje potrawy)

dzieli i filetuje owoce w obecnosci gosci (wybiera owoce do dzielenia i
filetowania, okresla technike obierania, dzielenia i filetowania owocéw)
flambiruje potrawy w obecnosci gosci (dobiera pdtprodukty i gotowe
wyroby, technike sporzgdzania potrawy flambirowanej)

sporzgdza mieszane napoje bezalkoholowe w obecnosci goscia
(przygotowuje wozek kelnerski lub stot dostawczy bgdz stanowisko do
sporzgdzania napojéw bezalkoholowych w obecnosci goscia,
sporzgdza napoje mieszane réznymi technikami tgczenia sktadnikow,
dekoruje, sprawdza zgodnos¢é sporzagdzonego napoju z receptura,
wykonuje czynnosci kohcowe)

10) podaje potrawy i napoje w serwisie specjalnym innymi technikami

e 1Serwis specjalny

17) wykonuje czynnosci
porzgdkowe po zakonczeniu
ustugi kelnerskiej (ew)

1)

2)
3)

porzadkuje sprzet, zastawe i bielizne stotowg po odejsciu gosci od
stotow

porzadkuije stét i miejsce pracy po zamknieciu zaktadu

sprawdza stan sprzetu, zastawy stotowej i bielizny stotowej po
zakonczeniu zmiany roboczej i zamknieciu zaktadu

e Czynnosci porzadkowe
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4) rozrdznia czynnosci codzienne i okresowe w cze$ci handlowo-
ustugowej zaktadu gastronomicznego

5) wykonuje czynnosci porzgdkowe codzienne i okresowe w czesci
handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego, np. czy$ci menaze,
platery, elementy dekoracyjne stotéw
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