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PROGRAM NAUCZANIA KWALIFIKACYJNEGO KURSU ZAWODOWEGO HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich

1. Wprowadzenie
Charakterystyka KKZ, KUZ, DUZ

Kwalifikacyjny kurs zawodowy (dalej KKZ) to pozaszkolna forma ksztatcenia ustawicznego kierowana do osob dorostych zainteresowanych uzyskiwaniem i uzupetnianiem
wiedzy. Kwalifikacyjny kurs zawodowy jest prowadzony wedtug programu nauczania uwzgledniajgcego podstawe programowg ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa
branzowego w zakresie kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie.

Kwallifikacyjny kurs zawodowy jest jedng z pozaszkolnych form ksztatcenia ustawicznego i moze by¢ prowadzony przez:

- publiczne i niepubliczne szkoty prowadzace ksztatcenie zawodowe, z wyjgtkiem szkét artystycznych — w zakresie zawodow, w ktérych ksztatcg, oraz w zakresie
innych zawodéw przypisanych do branz, do ktérych nalezg zawody, w ktorych ksztalci szkota,

- publiczne i niepubliczne placéwki ksztatcenia ustawicznego i centra ksztatcenia zawodowego,

- instytucje rynku pracy, o ktérych mowa w art. 6 ustawy z dnia 20 kwietnia 2004 r. o promociji zatrudnienia i instytucjach rynku pracy, prowadzgce dziatalnosc
edukacyjno-szkoleniowg,

- podmioty prowadzgce dziatalnos¢ oswiatowa, o ktérej mowa w art. 170 ust. 2, posiadajgce akredytacje, o ktérej mowa w art. 118. ustawy z dnia 14 grudnia
2016 r. Prawo oswiatowe (Dz. U. z 2019 r. poz. 1148, z p6zn. zm.).

Kurs moze by¢ prowadzony w formie:
- dziennej — nauka odbywa sie przez 5 lub 6 dni w tygodniu
- stacjonarnej — nauka odbywa sie 3 lub 4 dni w tygodniu
- zaocznej: nauka odbywa sie co 2 tygodnie przez 2 dni, a w uzasadnionych przypadkach — co tydzien przez 2 dni po 10 godzin dziennie

Minimalna liczba godzin ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym jest réwna minimalnej liczbie godzin ksztatcenia zawodowego w danej kwalifikacji
wyodrebnionej w zawodzie okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego, z tym ze w przypadku kwalifikacyjnego kursu
zawodowego prowadzonego w formie zaocznej — minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego nie moze by¢ mniejsza niz 65% minimalnej liczby godzin ksztatcenia
zawodowego w danej kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego.

Kwalifikacyjny kurs zawodowy konczy sie zaliczeniem w formie ustalonej przez podmiot prowadzgcy dany kurs. Osoba, ktéra uzyskata zaliczenie, otrzymuje
zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego uprawniajgce do przystgpienia do egzaminu zawodowego w zakresie kwalifikacji nauczanej na danym
kursie. Zaswiadczenie o ukohczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego nie potwierdza kwalifikacji zawodowych. Urzedowym dokumentem potwierdzajgcym posiadanie
kwalifikacji zawodowych jest certyfikat kwalifikacji zawodowej wydany przez okregowg komisje egzaminacyjng osobie, ktéra zdata egzamin zawodowy.

Liczba stuchaczy uczestniczgcych w kwalifikacyjnym kursie zawodowym prowadzonym przez publiczne szkoty, centra ksztatcenia ustawicznego lub publiczne centra
ksztatcenia zawodowego wynosi co najmniej 20. Za zgodg organu prowadzgcego liczba stuchaczy moze by¢ mniejsza niz 20.
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Kurs Umiejetnosci Zawodowych (dalej KUZ) to pozaszkolna forma ksztatcenia ustawicznego kierowana do oséb dorostych zainteresowanych uzyskiwaniem

i uzupetnianiem wiedzy. KUZ jest prowadzony wedtug programu nauczania uwzgledniajgcego podstawe programowg ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego

w zakresie: jednej z czesci efektéw ksztatcenia wyodrebnionych w ramach danej kwalifikacji albo efektéw ksztatcenia wspdlnych dla wszystkich zawodéw oraz wspdlnych
dla zawodéw w ramach obszaru ksztatcenia stanowigcych podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodow, albo efektow ksztatcenia wspoéinych dla wszystkich
zawoddw w zakresie organizacji pracy matych zespotdw.

Minimalna liczba godzin ksztatcenia na kursie umiejetnosci zawodowych:
o 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;
e w przypadku ksztatcenia w zakresie efektéw ksztatcenia wtasciwych dla dodatkowych umiejetnosci zawodowych — jest rGwna minimalnej liczbie godzin ksztatcenia
przewidzianych dla danej dodatkowej umiejetnosci zawodowej, okreslonej w przepisach prawa;
o w przypadku efektéw wspdlnych dla wszystkich zawodéw wynosi 30 godzin.

Kurs umiejetnosci zawodowych konczy sie zaliczeniem w formie ustalonej przez podmiot prowadzacy kurs. Osoba, ktéra uzyskata zaliczenie, otrzymuje zaswiadczenie
o ukonczeniu kursu umiejetno$ci zawodowych. Wzor zaswiadczenia okre$la prawo. Osoba, ktdra ukonczyta KUZ i podejmuje ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie
zawodowym w obrebie tej samej kwalifikacji, moze by¢ zwalniana, na swoéj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu kwalifikacyjny kurs zawodowy, z zajec
dotyczacych odpowiednio tresci ksztatcenia lub efektdw ksztatcenia zrealizowanych w dotychczasowym procesie ksztatcenia, o ile sposdb organizacji ksztatcenia

na kwalifikacyjnym kursie zawodowym umozliwia takie zwolnienie.

Kursy umiejetnosci zawodowych mogg byé prowadzone przez:

1) publiczne i niepubliczne szkoty prowadzgce ksztatcenie zawodowe, z wyjatkiem szkét artystycznych w zakresie zawodéw, w ktorych ksztatcg, oraz
2) w zakresie innych zawoddow przypisanych do branz, do ktérych nalezg zawody, w ktorych ksztafci szkota;

3) publiczne i niepubliczne placéwki ksztatcenia ustawicznego i centra ksztatcenia zawodowego.

Kurs dodatkowych umiejetnosci zawodowych (dalej: DUZ) jest formg nabycia umiejetnosci zawodowych dodatkowych, wskazanych w Podstawie Programowej Ksztatcenia
w Zawodach szkolnictwa branzowego. Dla branzy hotelarsko-gastronomiczno-gastronomicznej (HGT) wskazano DUZ Profesjonalne parzenie kawy (umiejetnosci baristy).
Doskonalenie umiejetnosci zawodowy jest jedng z pozaszkolnych form ksztatcenia ustawicznego. Program doskonalenia umiejetno$ci zawodowych ,Profesjonalne
parzenie kawy (umiejetnosci baristy)” zostat wyodrebniony dla zawodow kelner, kucharz, technik zywienia i ustug gastronomicznych oraz technik ustug kelnerskich.
Przeznaczony jest dla oséb dorostych, zainteresowanych uzyskiwaniem i uzupetnianiem wiedzy ogdélnej, umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych. Kurs doskonalenia
umiejetnosci zawodowych umozliwia uzyskanie zaswiadczenia ukonczenia kursu. Struktura tresci ma charakter modutowy i utozona jest w kursie tak, aby byta bardzo
przydatna w procesie utrwalania wiedzy i ksztattowania trwatych umiejetnosci i kompetencji. Ma to znaczenie w przypadku podjecia innych kurséw doskonalenia
umiejetnosci zawodowych, kurséw umiejetnosci zawodowych lub kursu kwalifikacji zawodowych wytonionych dla zawodow: zawoddw kelner, kucharz, technik zywienia

i ustug gastronomicznych oraz technik ustug kelnerskich. Tresci sg realizowane w postaci ksztatcenia teoretycznego i praktycznego.
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Charakterystyka programu
Kwalifikacyjny kurs zawodowy jest jedng z pozaszkolnych form ksztatcenia ustawicznego i moze by¢ prowadzony przez:

- publiczne i niepubliczne szkoty prowadzace ksztatcenie zawodowe, z wyjatkiem szkét artystycznych — w zakresie zawodéw, w ktdrych ksztatcg, oraz w zakresie
innych zawodow przypisanych do branz, do ktérych nalezg zawody, w ktorych ksztatci szkota,

- publiczne i niepubliczne placéwki ksztatcenia ustawicznego i centra ksztatcenia zawodowego,

- instytucje rynku pracy, o ktérych mowa w art. 6 ustawy z dnia 20 kwietnia 2004 r. o promocji zatrudnienia i instytucjach rynku pracy, prowadzgce dziatalnos¢
edukacyjno-szkoleniowa,

- podmioty prowadzace dziatalnos¢ oswiatowa, o ktérej mowa w art. 170 ust. 2, posiadajgce akredytacje, o ktérej mowa w art. 118. ustawy z dnia 14 grudnia 2016 r.
— Prawo oswiatowe (Dz. U. z 2019 r. poz. 1148, z pézn. zm.).

Ksztatcenie ustawiczne w formach pozaszkolnych moze by¢ prowadzone w formie:
1) dziennej — odbywa sie przez 5 lub 6 dni w tygodniu;
2) stacjonarnej — odbywa sie przez 3 lub 4 dni w tygodniu;
3) zaocznej — odbywa sie co 2 tygodnie przez 2 dni, a w uzasadnionych przypadkach — co tydzien przez 2 dni po 10 godzin dziennie.

Minimalna liczba godzin ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym jest rowna minimalnej liczbie godzin ksztatcenia zawodowego w danej kwalifikacji
wyodrebnionej w zawodzie okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego, z tym ze w przypadku kwalifikacyjnego kursu
zawodowego prowadzonego w formie zaocznej — minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego nie moze by¢ mniejsza niz 65% minimalnej liczby godzin ksztatcenia
zawodowego

w danej kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego.

Kwalifikacyjny kurs zawodowy konczy sie zaliczeniem w formie ustalonej przez podmiot prowadzacy dany kurs. Osoba, ktéra uzyskata zaliczenie, otrzymuje
zaswiadczenie o ukohczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego uprawniajgce do przystgpienia do egzaminu zawodowego w zakresie kwalifikacji nauczanej na danym
kursie. Zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego nie potwierdza kwalifikacji zawodowych. Urzedowym dokumentem potwierdzajgcym posiadanie
kwalifikacji zawodowych jest certyfikat kwalifikacji zawodowej wydany przez okregowg komisje egzaminacyjng osobie, ktéra zdata egzamin zawodowy.

Liczba stuchaczy uczestniczgcych w kwalifikacyjnym kursie zawodowym prowadzonym przez publiczne szkoty, centra ksztatcenia ustawicznego lub publiczne centra
ksztatcenia zawodowego wynosi co najmniej 20. Za zgodg organu prowadzgcego liczba stuchaczy moze by¢ mniejsza niz 20.

Dla zawodu: kelner przypisano poziom Il Polskiej Ramy Kwalifikacji. Kwalifikacja wyodrebniona w zawodzie: HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich. Dla kwalifikaciji
okreslono poziom 3 Polskiej Ramy Kwalifikacji.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Strona 8 z 258



Fund us_ze .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska A
Polska Europejski Fundusz Spofeczny o

Kwalifikacyjny kurs zawodowy w zakresie kwalifikacji HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich moze byé¢ realizowany w formie:
e stacjonarnej — zajecia odbywajg sie 3 lub 4 dni w tygodniu,
e zaocznej minimum 65% z 780 godzin = 507 godzin.

Termin rozpoczecia i zakohczenia kursu ustala organizator kursu dostosowujgc go do potrzeb i mozliwosci uczestnikéw KKZ.

Termin zakonczenia kursu wynika z komunikatu Dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej i musi zakonczy¢ sie nie poézniej niz na miesigc przed pierwszym dniem
terminu gtéwnego egzaminu zawodowego. Podmiot prowadzacy Kwalifikacyjny kurs zawodowy ma obowigzek zgtoszenia okregowej komisji egzaminacyjnej informaciji
0 rozpoczeciu ksztatcenia na danym KKZ zgodnie z par. 9 rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 19 marca 2019 r. w sprawie ksztatcenia ustawicznego
w formach pozaszkolnych (Dz. U. z 2019 r. poz. 652.

Ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym moze by¢ realizowany w formie stacjonarnej lub zaocznej z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢
(on-line). Podmioty prowadzgce ksztatcenie ustawiczne w formach pozaszkolnych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ sg zobowigzane
zorganizowac szkolenie dla uczestnikéw kursu przed rozpoczeciem zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc.

Efekty ksztatcenia wskazane do realizacji w ksztatceniu teoretycznym mogg 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 odlegtosc
okre$la podmiot prowadzgcy ksztatcenie ustawiczne z wykorzystaniem tych metod i technik.

Podmioty prowadzgce ksztatcenie ustawiczne w formach pozaszkolnych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ zapewniaja:
1. dostep do oprogramowania, ktére umozliwia synchroniczng i asynchroniczng interakcje miedzy stuchaczami lub uczestnikami a osobami prowadzgcymi zajecia;
2. materiaty dydaktyczne przygotowane w formie dostosowanej do ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé;

3. biezaca kontrole postepdw w nauce stuchaczy lub uczestnikow, weryfikacje ich wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, w formie i terminach ustalonych
przez podmiot prowadzacy ksztatcenie;

4. biezacyg kontrole aktywnosci oséb prowadzgcych zajecia.
Formy indywidualizacji pracy stuchaczy/uczestnikdw powinny uwzglednia¢:
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza/uczestnika,
- dostosowanie warunkow, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci stuchacza/uczestnika.

Wskazane jest przeprowadzenie szczegbétowej diagnozy potrzeb rozwoju stuchacza/uczestnika w kontek$cie specyfiki przedmiotu nauczania (diagnoza posiadanych
kompetencji i potrzeb rozwoju stuchacza/uczestnika powinna byé wykonana przez zesp6t nauczycieli i wychowawcéw z udziatem pedagoga, psychologa, doradcy
zawodowego) oraz ustalenie sposobu pracy z uczniem. Duzg uwage nalezy zwréci¢ na stuchaczy/uczestnikow posiadajgcych trudnosci z uczeniem sie. Niemniej wazni sg
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stuchacze/uczestnicy uzdolnieni i szczegdlnie zainteresowani zawodem, przedmiotem nauczania. Kazdy stuchacz/uczestnik posiadajgcy szczegdlne potrzeby i mozliwosci
powinien mie¢ okreslone wiasciwe dla siebie tempo i zakres pracy w obszarze przedmiotu nauczania z zachowaniem realizacji podstawy programowe;.

Organizator kursu powinien pamietaé, ze KKZ musi sie skonczy¢ co najmniej 6 tygodni przed terminem egzaminu (terminem rozpoczecia sesji egzaminacyjnej).

Liczba godzin przewidziana na realizacje programu wynosi 780 godzin i jest zgodna z minimalng liczbg godzin ksztatcenia zawodowego dla tej kwalifikacji wynikajacej
z podstawy programowej dla zawodu kelner.

Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich oparty jest o podstawe programowg ksztatcenia branzowego w zawodzie
pracownik obstugi hotelowej, w ktérej to wyodrebniono dla kwalifikacji nastepujgce jednostki efektow ksztatcenia:

HGT.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

HGT.01.2. Podstawy gastronomii

HGT.01.3. Podstawy technologii i sporzadzanie potraw i napojéw w czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

HGT.01.5. Podstawy miksologii

HGT.01.6. Rozliczanie ustug kelnerskich

HGT.01.7. Jezyk obcy zawodowy

oraz efekt ksztatcenia realizowany na wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego zwigzane z nabywaniem kompetenc;ji
personalnych i spotecznych zgrupowane w jednostce efektow ksztatcenia:

HGT.01.8. Kompetencje personalne i spoteczne

Kwallifikacje zawodowe realizowane w ramach kurséw umiejetnosci zawodowych (KUZ) w obrebie kwalifikacji HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich, mogg byé¢
osiggane kolejno z nastepujgcych jednostek efektow ksztatcenia:

HGT.01.1. Bezpieczenhstwo i higiena pracy

HGT.01.2. Podstawy gastronomii

HGT.01.3. Podstawy technologii i sporzadzanie potraw i napojéw w czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

HGT.01.5. Podstawy miksologii

HGT.01.6. Rozliczanie ustug kelnerskich
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HGT.01.7. Jezyk obcy zawodowy

Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego dla kwalifikacji HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich przeznaczony jest dla oséb dorostych, zainteresowanych
uzyskiwaniem i uzupetnianiem wiedzy ogolnej, umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych. Osoby, ktére nie ukonczyly 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. Wyjatkowe przypadki, w jakich osoba, ktéra ukohczyta szkote podstawowg/gimnazjalng, moze spetnia¢ obowigzek nauki przez
uczeszczanie

na kwalifikacyjny kurs zawodowy, wskazuje rozporzgdzenie Ministra Edukacji Narodowej. Na kwalifikacyjny kurs zawodowy mozna zatem przyjg¢ osobe, ktéra nie
ukonczyta szkoty podstawowej/gimnazjum, pod warunkiem, iz posiada ukonczone 18 lat. Osoby niepetnoletnie mogg by¢ uczestnikami kwalifikacyjnych kursow
zawodowych tylko w sytuacji, gdy posiadajg ukonczong szkote podstawowa/ gimnazjum oraz spetniajg przestanki warunkujgce mozliwosci spetniania w tej formie
obowigzku nauki. Umiejetnosci z zakresu jezyka obcego zawodowego w gastronomii okreslono na poziomie A1. Organizator kursu moze podwyzszy¢ poziom ksztatcenia
w zaleznosci od kompetenciji stuchaczy.

Na kwalifikacyjny kurs zawodowy przyjmuje sie kandydatéw, ktérzy muszg posiada¢ aktualne zaswiadczenie lekarskie o braku przeciwskazan do ksztatcenia w zawodzie,
w ktérym wyodrebniono dang kwalifikacje i/lub orzeczenia lekarskie w zakresie kwalifikacji, dla ktérej podstawa programowa przewiduje uzyskania konkretnych
umiejetnosci i/lub orzeczenie psychologiczne.

Program umozliwia uzyskanie swiadectwa potwierdzajgcego kwalifikacje HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich po zdaniu egzaminu zawodowego, czesci teoretyczne;j
i czesci praktyczne;j.

Powigzanie z zawodem/zawodami, w ktorych wystepuje kwalifikacja HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich

Kwalifikacja HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich jest sktadowg zawodow kelner i technik ustug kelnerskich, dla ktérego stanowi pierwszg z kwalifikacji zawodowych.

Zalozenia programowe

Celem ksztatcenia zawodowego jest przygotowanie uczgcych sie do zycia w warunkach wspétczesnego Swiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego
funkcjonowania na zmieniajgcym sie rynku pracy. Zadania wszystkich podmiotéw prowadzgcych ksztatcenie zawodowe oraz sposob ich realizacji sg uwarunkowane
zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospodarczo-spotecznym, na ktore wptywajg w szczegdlnoéci: idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja procesow
gospodarczych i spotecznych, rosngcy udziat handlu miedzynarodowego, mobilnos¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie, a takze wzrost oczekiwan
pracodawcow w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci pracownikéw. W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest podbudowa ksztatcenia ogélnego zdobytego
w procesie ksztatcenia szkoty podstawowej, gimnazjalnej lub $redniej, w tym doskonalenie kompetencji kluczowych. Odpowiedni poziom wiedzy ogdlnej powigzanej
z wiedzg zawodowg przyczyni sie do podniesienia poziomu umiejetnosci zawodowych absolwentéw kwalifikacyjnych kurséw zawodowych, a tym samym zapewni im
mozliwos¢ sprostania wyzwaniom zmieniajgcego sie rynku pracy. Opracowany program kursu pozwala na osiggniecie powyzszych celéw ogoélnych ksztatcenia
zawodowego.
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Gtéwnym celem ksztatcenia w zawodzie kelner jest uzyskanie petnych kwalifikacji zawodowych niezbednych do wykonywania zawodu oraz bycie przygotowanym do
uzyskiwania dalszych uprawnien zawodowych. Jednoczes$nie istotne jest przygotowywanie, dzieki ksztatceniu, szeregu profesjonalnie dziatajgcych i wykwalifikowanych
specjalistow, ktérzy beda przygotowani do:

e profesjonalnego i rzetelnego wykonywania czynnosci zawodowych,

e pracy w ciggle zmieniajgcej sie rzeczywistosci zawodowej,

e szybkiej aktualizacji wiedzy z niezwykle dynamicznej dziedziny, jakg jest obecnie branza transportu drogowego,

e samodzielnego podnoszenie swoich kwalifikacji i kompetenciji,

e podejmowania wtasnej dziatalnosci gospodarczej zgodnej z zawodem,

e kontynuowania edukaciji na kolejnych jej etapach i/lub na kursach doskonalgcych kompetencje zawodowe,

e wspoOlpracowania w zespole, ponoszgc odpowiedzialno$¢ za wspdlnie realizowane zadania oraz angazujac sie w wykonywanie tych zadan,

e rozwijanie pasji i zainteresowan powigzanych z zawodem, podnoszgcych i poszerzajgcych jednoczesnie wiedze, umiejetnosci oraz kompetencje.

Opis branzy

Branza gastronomiczna jest jednym z perspektywicznych sektoréw, ktéry ma szanse na dynamiczny rozwdj. Pozytywny trend w przychodach obiektéw swiadczacych
ustugi gastronomiczne, ktdry utrzymuje sie na rynku od kilku lat, jest wynikiem m.in.: rosngcego PKB oraz sity nabywczej Polakow, a takze znaczacej poprawy
infrastruktury zaréwno transportowej, jak i konferencyjnej. Wzrost popytu na ustugi gastronomiczne obserwuje sie zwlaszcza 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 deklaruja, ze w ciggu ostatnich 12 miesiecy je odwiedzili ciggle rosnie. Z deklaracji konsumentéw wynika, iz wychodzenie

Z przyjaciotmi jest nadal najczestszym powodem do odwiedzania lokali gastronomicznych. Jednak rownie czesto konsumenci odwiedzajg je spontanicznie, bez
szczegolnej okazji i wizyty takie stajg sie coraz bardziej popularne. Oznacza to, ze kolejne lata bedg przynosi¢ powstawanie nowych restauracji, kawiarni, baréw, hoteli,
pensjonatow czy sieci lokali szybkiej obstugi. Te wszystkie miejsca to obszary pracy dla pracownikéw branzy gastronomiczne;.

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

Coraz czesciej spozywa sie positki poza domem, a korzystajacy z placéwek zywieniowych, oprécz jedzenia chcg byé mile, dobrze, wyjatkowo wrecz obstuzeni.
Outsourcing ustug gastronomicznych ($wiadczenie ich w miejscach pracy, uzytku publicznego oraz w domu klienta) pozostawia w zaktadzie jedng kuchnie z tg sama
obsadg pracownikéw, a zwieksza ilos¢ zatrudnianych kelneréw. Automatycznie przektada sie to na wzrost mozliwosci zatrudnienia kelneréow.
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Dodatkowym atutem tego zawodu jest praca w ciggtym kontakcie z ludzmi. Pozwala to rozwija¢ u kelnera rézne umiejetnosci, poznawac¢ zwyczaje, kulture réznych
narodow, pogtebia¢ umiejetnosci jezykowe. To wszystko utatwia przeniesienie sie na rynek pracy za granicg, gdzie osoby ze znajomo$cig jezyka z tatwoscig znajdujg
zatrudnienie w tej branzy, 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 krajow na catym Swiecie wskazujg, ze jest to zawdd rozwojowy i wymagajacy coraz wyzszych kwalifikacji, poniewaz wymagania
klientdw ciggle rosna i aby im sprostac¢ nalezy caty czas podnosi¢ ogdiny standard ustug. W tej pracy na pewno nie mozna popasc¢ 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 przesgdzajgcym o wyborze obiektu swiadczgcego ustugi gastronomiczne.

W konsekwencji pracodawcy poszukujg wykwalifikowanych pracownikow, ktérzy posiadajg udokumentowane kwalifikacje zawodowe. Program nauczania kwalifikacyjnego
kursu zawodowego HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich zostat tak skonstruowany, aby w oparciu o podstawe programowg sprosta¢ wymaganiom pracodawcow
oraz wyjs¢ naprzeciw potrzebom rynku pracy w branzy gastronomicznej.

Realizacja procesu ksztatcenia w zakresie HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich 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 zawodach kelner i technik ustug kelnerskich wymaga
prowadzenia czesci zaje¢ praktycznych.

Charakterystyka kelnera

Uprzejmy i fachowy personel kelnerski to najwiekszy atut restauracji i jeden z najistotniejszych elementéw gwarantujgcych jej sukces. Pracodawcy poszukujg ludzi
godnych zaufania, lojalnych, odpowiednio wykwalifikowanych i jednoczesnie sumiennych. Prezencja kelnera decyduje o pierwszym wrazeniu gosci i w duzym stopniu
wplywa na ich pozytywna opinie o lokalu. Goscie odwiedzajacy restauracje oczekujg od kelnera uprzejmej i fachowej obstugi, ale jednoczesnie oceniajg jego wyglad
zewnetrzny, postawe i zachowanie. Zadaniami kelnera jest ciggte podwyzszanie standardéw swiadczonych ustug, aktywnego dziatania na rzecz planowania, marketingu
i promowania ustug gastronomicznych.

Osoba pracujgca w zawodzie kelnera powinna odznaczac¢ sie pewnymi predyspozycjami, wsrdd ktérych najwazniejsze sg cechy osobowe, predyspozycje fizyczne oraz
posiadane umiejetnoéci. Na pierwszy plan wysuwajg sie te cechy, ktére sprzyjajg rzetelnemu wykonywaniu obowigzkéw zawodowych, oraz te, ktére utatwiajg kontakty
interpersonalne. Nalezg do nich: odpowiedzialnos¢, samorealizacja, che¢ samodoskonalenia, umiejetno$¢ pracy w grupie, umiejetnos¢ przekonywania bardzo wazna
cecha, decyduje o skutecznym i profesjonalnym wptywaniu na decyzje gosci w sprawie sktadanego zamowienia, postawa wyrazajgca pozytywne nastawienie do siebie
i do innych, pozwalajgca tatwiej radzi¢ sobie ze stresem w pracy, poczucie humoru — niezmiernie przydatna cecha w zawodzie kelnera, ufatwia kontakty miedzyludzkie,
pozwala roztadowywac napiecia, pomaga wybrna¢ z ktopotliwych sytuacji, dbatos¢ o wyglad, kultura osobista oraz uczciwosc.

Wsréd predyspozycji fizycznych najwieksze znaczenie majg cechy zwigzane ze specyfikg pracy kelnera, tzn. ciggtym kontaktem z ludzmi i pracg w ruchu. Predyspozycje
fizyczne pozadane w zawodzie kelnera: dobra dykcja, stuch i pamie¢ (utatwiajg komunikacje z gosciem i wspoétpracownikami oraz prace np.: zapamietanie gosci i ich
zaméwien), dobry stan zdrowia (zapewnia ciggto$¢ pracy i zwieksza odporno$¢ psychiczng na sytuacje stresowe). Z uwagi na wykonywang prace na stojgco, duzego
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wysitku i pokonywania znacznych odlegtosci wymaga sie od potencjalnego przysziego kelnera dobrej kondycji fizycznej (bez wad konczyn i ptaskostopia), odrézniajgcego
kolory oraz wyczulonego na smak i zapach. Zalecany jest takze $redni wzrost.

Zawod ten tgczy w sobie elementy pracy indywidualnej i zespotowej. Zazwyczaj kelner samodzielnie obstuguje gosci, jednak, aby zrealizowac¢ jego zaméwienie zgodnie
z potrzebami gosci, z wykorzystaniem nowych technik i w sposob atrakcyjny, musi wspotpracowac z innymi pracownikami zaktadu czesto w zespotowym systemie obstugi
kelnerskie;.

Ponadto pracodawcy poszukujg pracownikéw posiadajgcych takie umiejetnosci jak: umiejetnosé obstugi komputera, wysokie kwalifikacje, perfekcyjnie opanowane zasady
obstugi i stosowane odpowiednio do sytuacji. Ich posiadanie utatwia wypetnianie obowigzkéw zawodowych i $wiadczy o wysokich standardach $wiadczonych ustug.
Jednoczesnie istotnym jest znajomos¢ jezyka obcego. W obecnej rzeczywistosci umiejetnosé stosowania/wykorzystania jezykow obcych jest wielkim atutem na rynku
pracy oraz jest nieodzowna do perfekcyjnej realizacji zawodu kelnera.

Absolwent znajdzie prace w obiektach zbiorowego zywienia tj. restauracjach, pubach, barach, stotéwkach, kawiarniach, cukierniach, hotelach i pensjonatach, osrodkach
wypoczynkowych, agroturystyce, na promach i statkach.

Zakres obowigzkow kelnera jest rowniez uzalezniony od miejsca jego zatrudnienia. Kelnerzy pracujgcy w restauracjach hotelowych czesto obstugujg gosci w ich pokojach,
dokad zanoszg im zamoéwione positki i napoje (tzw. ,room service”). Zdarza sie, ze kelner wykonuje rowniez prace typowe dla barmana — sporzadza drobne przekaski,
cocktaile, nalewa piwo, parzy kawe i herbate. Miejscem pracy kelnera sg r6znego rodzaju lokale gastronomiczne takie jak: restauracje, puby, kawiarnie, ale takze centra
konferencyjne, sale bankietowe oraz domy weselne. Praca kelnera zalicza sie do prac srednio-ciezkich. Duze znaczenie w tym zawodzie ma sprawnos¢ uktadu
miesniowego, krgzenia, oddechowego i kostno-stawowego, gdyz wiekszos¢ zaje¢ wykonuje w ruchu. Kelner w ciggu dnia pracy moze przejs¢ nawet kilkanascie
kilometrow. Zatrudnienie w tej profesji wykluczajg znaczgce wady konczyn, ptaskostopie i skrzywienie kregostupa. Bardzo przydatne sa: wyczulony smak i powonienie
oraz prawidtowe widzenie barw. Pozwala to prawidtowo serwowacé réznego rodzaju napoje i potrawy. Wady wzroku, przede wszystkim zas daltonizm, sg uwazane

za przeciwwskazania do pracy w tym zawodzie. Nalezg do nich rowniez niektére choroby skory, alergie, choroby ukfadu krgzenia i oddechowego. Kelner musi mie¢
doskonatg koordynacje wzrokowo-ruchowg. Wykluczone sg jakiekolwiek zaburzenia psychiki oraz uposledzenie umystowe. Kelner nie moze by¢ nosicielem choréb
zakaznych, a jego wyglad zewnetrzny nie moze budzi¢ zadnych zastrzezen. Wazny jest nawet wzrost — zalecany jest sredni. Podobnie jak wszystkie osoby zatrudnione

w miejscach, w ktdrych majg do czynienia z Zzywnoscia, musi posiada¢ wazng ksigzeczke zdrowia do celdéw sanitarno-epidemiologicznych. Nie ma mozliwo$ci zatrudnienia
na tym stanowisku oséb niepetnosprawnych ruchowo.

Struktura programu

Program kursu ma strukture przedmiotowa/liniowg. Struktura tresci jest przydatna w procesie utrwalania wiedzy i ksztattowania trwatych umiejetnosci i kompetencji, co ma
znaczenie w systemie egzaminow zewnetrznych potwierdzajgcych kwalifikacje zawodowe po zakonczeniu ksztatcenia w zakresie danej kwalifikacji. Tresci sg realizowane
w postaci ksztatcenia teoretycznego oraz praktycznego z naciskiem na ksztatcenie praktyczne. Efekty ksztatcenia wskazane do realizacji w ksztatceniu teoretycznym
moga by¢ (po spetnieniu wymagan okreslonych w aktualnych przepisach oswiatowych) realizowane w formie ksztatcenia na odlegtos¢, przy czym zaliczenie tych zajec nie
moze odbywac¢ sie w formie zdalne;.
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Cele ksztatcenia

Po realizacji ksztalcenia w zakresie kwalifikacji HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich stuchacz/uczestnik powinien by¢ przygotowany do:
e sporzgdzania potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego;
e wykonywania czynnosci zwigzanych obstugiwaniem gosci;
e planowania i wykonywania pracy barmana;

e rozliczania ustug kelnerskich.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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2. Plan zaje¢ kwalifikacyjnego kursu zawodowego

2.1. Pogrupowanie efektéw ksztalcenia

Kwalifikacyjny kurs zawodowy w zakresie kwalifikacji HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich zostat opracowany do realizacji w formie:

Unia Europejska
Polska Europejski Fundusz Spofeczny

- stacjonarnej zajecia odbywajg sie 3 dni w tygodniu po min. 6 godzin dziennie (10,8 miesiecy x 72 godz. (1 m-c) = 780 godz.).

Tabela 1. Przyporzagdkowanie efektow ksztatcenia wraz z kryteriami weryfikacji do poszczegdinych przedmiotéw

zwigzane z
bezpieczenstwem i
higieng pracy,
ochrong
przeciwpozarowa,
ochrong
srodowiska i
ergonomig (ew)

dotyczacg bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz
ochrony $rodowiska
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ksztatcenia efekt przeznaczonych h N 2 28 | S| £5 | 25| £ 25| 26| 82 N S
efektow o 3 N .- Rz > sc|lse| &9 > 5
kluczowy (ek), efekt na efekt o 5 [T © 25 53 (% 5| 2% ® o 9a
. . > = (o)} = S ©
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T = [0} 3] o = ; ; = (g
DO_ _g’ om |9 o Bl -
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HGT.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy
1) rozrdznia pojecia 6 1) postuguje sie terminologig X

2) wymienia przepisy prawa X
dotyczace bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz
ochrony srodowiska
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3) okresla warunki organizac;ji X

pracy zapewniajgce wymagany
poziom ochrony zdrowia i zycia
przed zagrozeniami
wystepujgcymi w srodowisku
pracy

4) okresla dziatania X
zapobiegajgce wyrzadzeniu
szkéd w srodowisku

5) opisuje wymagania dotyczgce | x
ergonomii pracy

6) rozréznia Srodki gadnicze ze X
wzgledu na zakres ich
stosowania
2) charakteryzuje 2 1) wymienia instytucje oraz stuzby | x
zadania i dziatajgce w zakresie ochrony
uprawnienia pracy i ochrony srodowiska
instytucji oraz stuzb 2) wymienia zadania i X
dziatajgcych w uprawnienia instytucji oraz
zakresie ochrony stuzb dziatajgcych w zakresie
pracy i ochrony ochrony pracy i ochrony
Ssrodowiska (ep) srodowiska
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Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektow
Stopniowanie efektow

ksztatcenia efekt

kluczowy (ek), efekt

wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych

efektow

Podstawy bezpieczenstwa i

higieny pracy w gastronomii

Bezpieczenstwo i higiena

pracy w gastronomii

Technologia gastronomiczna
Podstawy wyposazenia
gastronomicznego

Proces przygotowywania
potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

3) opisuje prawa i 2 1) wymienia prawa i obowigzki
obowigzki pracodawcy w zakresie
pracownika oraz bezpieczenstwa i higieny pracy
pracodawcy w 2) wymienia prawa i obowigzki
zakresie pracownika w zakresie
bezpieczenhstwa i bezpieczenstwa i higieny pracy
higieny pracy (ep) 3) omawia konsekwencje

nieprzestrzegania obowigzkéw
pracownika i pracodawcy w
zakresie bezpieczenstwa i
higieny pracy

4) przewiduje 3 1) wymienia rodzaje czynnikoéw
zagrozenia dla niebezpiecznych, szkodliwych i
zdrowia lub zycia ucigzliwych wystepujgcych w
cztowieka oraz srodowisku pracy
mienia i Srodowiska 2) rozrdznia czynniki
zwigzane z niebezpieczne, szkodliwe i
wykonywaniem ucigzliwe oddziatujgce na
zadan zawodowych organizm cztowieka
w obiekcie 3) okresla sposoby

Swiadczgcym ustugi
hotelarskie (ek)

przeciwdziatania czynnikom
niebezpiecznym, szkodliwym i
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ochrony srodowiska
(ek)

przedstawionych na znakach
zakazu, nakazu,
ostrzegawczych,
ewakuacyjnych, ochrony
przeciwpozarowej oraz
sygnatow alarmowych
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ucigzliwym wystepujacym na
stanowisku pracy
4) rozréznia znaki
bezpieczenstwa w celu
przeciwdziatania skutkom
czynnikow niebezpiecznych,
szkodliwych i ucigzliwych na
stanowisku pracy
5) stosuje zasady 5 1) stosuje sie do instrukgciji i X
bezpieczenhstwa i regulaminéw
higieny pracy oraz przeciwpozarowych oraz
przestrzega stanowiskowych
przepiséw prawa 2) stosuje sie do informac;ji X
dotyczgcych przedstawionych na znakach
ochrony bezpieczenstwa
przeciwpozarowe; i 3) stosuje sie do informag;ji X
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4) wyjasnia zastosowanie X
Srodkéw gasniczych na
podstawie znormalizowanych
oznaczen literowych
5) wskazuje zasadno$¢ badan X
pracowniczych w zapobieganiu
zagrozeniom dla zdrowia i
zycia
6) organizuje 2 1) przygotowuje stanowiska pracy X
stanowisko pracy i ciggi technologiczne zgodnie
zgodnie z z zasadami ergonomii,
wymaganiami bezpieczenstwa i higieny
ergonomii, pracy, ochrony
przepisami przeciwpozarowej
bezpieczenstwa i 2) wskazuje optymalne pod X
higieny pracy, wzgledem ergonomii warunki
ochrony pracy pracownikéw obstugi
przeciwpozarowe; i kelnerskiej
ochrony Srodowiska 3) ocenia funkcjonalnosé X
(ew) pomieszczen czesci
ekspedycyjno-handlowo-
ustugowej zaktadu
gastronomicznego
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danej jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych
efektow

Podstawy bezpieczenstwa i
higieny pracy w gastronomii
Bezpieczenstwo i higiena
pracy w gastronomii
Technologia gastronomiczna

Podstawy wyposazenia

gastronomicznego

Proces przygotowywania

potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

4) planuje prace zgodnie z X
zasadami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej, ochrony
goscia i srodowiska

5) stosuje sie do zalecen X
instrukcji dotyczacej
bezpiecznej obstugi urzagdzen i
sprzetu stosowanych podczas
realizacji zadan zawodowych

6) stosuje sie do zalecen X
instrukcji dotyczacej
utrzymania porzadku i higieny
w czesci ekspedycyjno-
handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

7) utrzymuje tad i porzgdek na X
stanowisku pracy podczas
wykonywania zadan
zawodowych
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7) stosuje srodki 2 1) wymienia srodki ochrony X
ochrony indywidualnej i zbiorowej
indywidualnej i 2) dobiera srodki ochrony X
zbiorowej podczas indywidualnej do rodzaju
wykonywania pracy wykonywanej pracy
na réznych 3) uzywa $rodkéw ochrony X
stanowiskach w indywidualnej podczas obstugi
czesci gosci
ekspedycyjno-
handlowo-
ustugowej zaktadu
gastronomicznego
(ew)
8) udziela pierwszej 8 1) opisuje podstawowe symptomy X
pomocy w stanach wskazujgce na stany nagtego
nagtego zagrozenia zagrozenia zdrowotnego
zdrowotnego (ek) 2) ocenia sytuacje X
poszkodowanego na podstawie
analizy objawow
obserwowanych u
poszkodowanego
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Wiedza Edukacja Rozwdj

Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych

efektow

Podstawy bezpieczenstwa i

higieny pracy w gastronomii

Bezpieczenstwo i higiena

pracy w gastronomii

Technologia gastronomiczna

Podstawy wyposazenia

gastronomicznego

Proces przygotowywania

potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

3) zabezpiecza siebie, X
poszkodowanego i miejsce
wypadku

4) ukilada poszkodowanego w X
pozycji bezpiecznej

5) powiadamia odpowiednie X
stuzby

6) prezentuje udzielanie pierwszej X
pomocy w urazowych stanach
nagtego zagrozenia
zdrowotnego, np. krwotok,
zmiazdzenie, amputacja,
zlamanie, oparzenie

7) prezentuje udzielanie pierwszej X
pomocy w nieurazowych
stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego, np. omdlenie,
zawal, udar

8) wykonuje resuscytacje X
krgzeniowo-oddechowa na
fantomie zgodnie z wytycznymi
Polskiej Rady Resuscytacji i
Europejskiej Rady Resuscytaciji
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Razem liczba godzinw | 30
jednostce efektéw
ksztatcenia
HGT.01.2. Podstawy gastronomii
1) charakteryzuje 5 1) definiuje pojecie produkty X
produkty zywnosci w Zywnosci
zaleznosci od 2) charakteryzuje produkty X
trwatosci, zywnosci pod wzgledem

pochodzenia, sktadu trwatosci, pochodzenia i
chemicznego i przydatnosci kulinarnej

przydatnosci 3) wymienia skfadniki odzywcze, X
kulinarnej (ew) nie odzywcze i szkodliwe
wystepujgce w produktach

Zywnosci

4) dokonuje podziatu sktadnikow X
produktéw zywnosci

5) grupuje produkty zywnosci w X

zaleznosci od zawartosci
skfadnikéw odzywczych
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biologiczne, chemiczne i
mieszane utrwalania zywno$ci
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2) rozrdznia surowce, 4 1) wyjasnia pojecia, takie jak: X
potprodukty i wyroby surowiec, potprodukt, wyrob
gotowe stosowane w gotowy
sporzadzaniu potraw 2) klasyfikuje produkty zywnosci X
i napojow (ew) wedtug grup przydatnosci
kulinarnej i handlowe;j
3) opisuje warto$¢ odzywczg X
surowcow wediug grup
przydatnosci kulinarnej i
handlowej
4) okresla zastosowanie X
surowcow, potproduktow,
wyrobéw gotowych w
sporzadzaniu potraw i napojow
3) rozréznia metody 4 1) klasyfikuje metody utrwalania X
utrwalania zywnosci Zywnosci
(ew) 2) charakteryzuje metody fizyczne, X

3) wskazuje wptyw metod X
utrwalania zywnosci na jej
jakosc i trwatosc
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4) identyfikuje stosowane metody X
utrwalania zywnosci w
potproduktach i wyrobach
spozywczych
4) dokonuje oceny 5 1) rozrdznia cechy towaroznawcze X
towaroznawczej Zywnosci
zywnosci (ek) 2) wymienia metody oceny X
towaroznawczej zywnosci
3) okresla warunki X
przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci
4) ocenia organoleptycznie X
zywnos$¢
5) okresla role 4 1) wymienia sktadniki pokarmowe
sktadnikow 2) wyjasnia wptyw sktadnikow X
pokarmowych i ich pokarmowych na organizm
wplyw na organizm cztowieka oraz na kompozycje
cztowieka (ew) potraw i napojow
3) ocenia dobér sktadnikow X
pokarmowych do
komponowania potraw i
napojow
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4) oblicza warto$¢ odzywcza X
Zywnosci
6) planuje alternatywne | 8 1) podaje definicje zywienia X
sposoby zywienia alternatywnego
(ew) 2) rozroznia alternatywne sposoby X
zywienia (z modyfikacjg
sktadnikéw pokarmowych z
wyboru, wegeterianskiego,
pseudowegetarianskiego i
makrobiotycznego)
3) wymienia surowce, potrawy i X
napoje stosowane w réznych
formach zywienia
alternatywnego
4) wskazuje zalety i wady zywienia X
alternatywnego
5) uktada jadtospisy zgodnie z X
potrzebami klientéw i gosci
7) charakteryzuje dania | 6 1) okresla uwarunkowania X
kuchni polskiej i geograficzne i gospodarcze
innych regionéw regionu swiata w tradycjach
Swiata (ew) zywieniowych narodéw
regionéw Swiata
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Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych
efektow

Podstawy bezpieczenstwa i
higieny pracy w gastronomii
Bezpieczenstwo i higiena
pracy w gastronomii
Technologia gastronomiczna

Podstawy wyposazenia

gastronomicznego

Proces przygotowywania

potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

2) opisuje potrawy i napoje
charakterystyczne dla kuchni
réznych regionoéw swiata

x

3) rozpoznaje potrawy, napoje i X
positki charakterystyczne dla
kuchni polskiej i narodéw innych
regionéw Swiata

4) okresla wptyw tradycji X
zywieniowych narodéw
regionéw $wiata na kuchnie

polska
8) planuje jadtospisy 8 1) rozrdznia rodzaje jadtospisow X
(menu) zgodnie z (menu)
zasadami 2) opisuje zasady ukfadania X
racjonalnego jadiospiséw
zywienia (ek) 3) uktada jadtospisy (menu) X

zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia

4) ocenia jadtospisy (menu) pod X
wzgledem zgodnosci z
zasadami racjonalnego
zywienia
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Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych
efektow

Podstawy bezpieczenstwa i
higieny pracy w gastronomii
Bezpieczenstwo i higiena
pracy w gastronomii
Technologia gastronomiczna

Podstawy wyposazenia

gastronomicznego

Proces przygotowywania

potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

x

5) modyfikuje jadtospisy menu
zgodnie z potrzebami zywienia
okreslonych grup ludnosci

9) rozrdznia procesy
technologiczne
stosowane do
sporzgdzania potraw
i napojow (ew)

10

1) rozpoznaje procesy X
technologiczne stosowane do
sporzgdzania potraw i napojow

2) wymienia czynnosci sktadajgce X
sie na proces technologiczny
sporzgdzania potraw i napojow

3) rozréznia metody obroébki X
wstepnej, wlasciwej oraz
koncowej surowcow i
potproduktéw stosowanych przy
sporzadzaniu potraw i napojow

4) opisuje nowoczesne metody X
sporzgdzania potraw i napojéw,
takie jak techniki molekularne,
wedzenie, anty-grillowanie,
dekonstrukcja dania,
wykorzystanie ciektego azotu i
suchego lodu
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Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych
efektow

Podstawy bezpieczenstwa i
higieny pracy w gastronomii
Bezpieczenstwo i higiena
pracy w gastronomii
Technologia gastronomiczna

Podstawy wyposazenia

gastronomicznego

Proces przygotowywania

potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

5) opisuje nowoczesne
technologie sporzadzania
potraw stosowane w zaktadach
gastronomicznych, takie jak
podawane bezposrednio po
sporzgdzeniu (cookserve),
schiodzone po sporzadzeniu
przed podawaniem (cook-chill),
zamrozone po sporzadzeniu
(cook-freeze), gotowane w
prézni (sous vide)

x

10) charakteryzuje
maszyny i
urzadzenia
stosowane podczas
sporzadzania i
przechowywania
potraw i napojow w
czesci handlowo-
ustugowej zaktadu
(ew)

1) klasyfikuje maszyny i X
urzgdzenia stosowane podczas
sporzgdzania potraw i napojow
w czesci ustugowej zaktadu

2) rozrdznia maszyny i urzgdzenia X
do obrébki wstepnej, termicznej,
wykanczania potraw i napojow
sporzgdzanych w czesci
ustugowej zaktadu
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ustugowej zaktadu
(ew)

gastronomiczny do
sporzgdzania potraw i napojow
W CZeSCi

handlowo-ustugowej zaktadu
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3) rozroznia urzadzenia stosowane X
do dystrybucji, przechowywania
i eksponowania potraw i
napojéw w czesci handlowej
zaktadu
11) stosuje drobny 7 1) klasyfikuje drobny sprzet X
sprzet gastronomiczny
gastronomiczny wykorzystywany do
podczas sporzadzania potraw i napojow
sporzgdzania w czesci handlowo-ustugowej
potraw i napojow w zaktadu
czesci handlowo- 2) dobiera drobny sprzet X
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zgodnie z zasadami
zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym
Zzywnosci i zywienia w
gastronomii
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12) stosuje systemy 7 1) rozréznia systemy zarzadzania X
zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem
jakoscig i zdrowotnym zywnosci i zywienia
bezpieczenstwem 2) rozpoznaje zagrozenia jako$ci i X
zdrowotnym bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywnoscl | zywienia zywnosci i zywienia podczas
(ew) sporzadzania potraw i napojow
oraz $wiadczenia ustug w
gastronomii
3) ustala krytyczne punkty kontroli X
w procesach sporzgdzania
potraw i napojow oraz
Swiadczeniu ustug w
gastronomii
4) podejmuje dziatania korygujgce X
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13) stosuje programy 4 1) wymienia programy X
komputerowe komputerowe stosowane w
wspomagajgce gastronomii
wykonywanie 2) obstuguje programy X
zadan zawodowych komputerowe do planowania i
(ew) rozliczania ustug kelnerskich
14) stosuje zasady 6 1) opisuje zasady X
zréwnowazonego zréwnowazonego rozwoju
rozwoju w stosowane w gastronomii
gastronomii (ew) 2) przestrzega zasady X
zrébwnowazonego rozwoju
podczas wykonywania zadan
zawodowych w gastronomii
15) rozpoznaje 6 1) wskazuje cele normalizaciji X
wiasciwe normy i krajowej
procedury oceny 2) wyjasnia czym jest norma i X
zgodnosci podczas wymienia jej cechy
realizacji zadan 3) rozrdznia oznaczenie normy X
zawodowych w miedzynarodowej, europejskiej,
ustugach krajowej
kelnerskich (ew) 4) korzysta ze zrodet informacji X
dotyczagcych norm i procedur
oceny zgodnosci
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Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych

efektow

Podstawy bezpieczenstwa i

higieny pracy w gastronomii

Bezpieczenstwo i higiena

pracy w gastronomii

Technologia gastronomiczna

Podstawy wyposazenia

gastronomicznego

Proces przygotowywania

potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

Razem liczba godzin w
jednostce efektéw
ksztatcenia

90

HGT.01.3. Podstawy technologii i sporzadzanie potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

1) okresla warunki
przechowywania
produktow i
potproduktéw
spozywczych i
gotowych wyrobéw
stosowanych do
sporzgdzania
potraw i napojow w
czesci handlowo-
ustugowej zaktadu
gastronomicznego
(ew)

10

1)

wymienia czynniki okreslajgce
warunki przechowywania
produktéw spozywczych,
potproduktéw, gotowych
wyrobow stosowanych do
sporzgdzania potraw i napojow
w czesci handlowo-ustugowej
zaktadu gastronomicznego

X

2)

okresla warunki
przechowywania réznych grup
produktéw spozywczych,
potproduktéw, gotowych
wyrobow
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3) okresla sposob X
przechowywania i czas
magazynowania w zaleznosci
od rodzaju produktéow
spozywczych, pétproduktow czy
gotowych potraw, i napojow w
zaleznosci od stopnia i sposobu
ich przetworzenia
4) przechowuje produkty X
spozywcze, potprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z
obowigzujgcymi zasadami
5) rozpoznaje skutki X

niewfasciwego przechowywania
produktéw spozywczych,
potproduktéw i wyrobow
gotowych
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Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych
efektow

Podstawy bezpieczenstwa i
higieny pracy w gastronomii
Bezpieczenstwo i higiena

pracy w gastronomii

©
N
o | 2
o
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10}
c © =
o 23]
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o S %
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|_

Proces przygotowywania
potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

2) dobiera produkty 10 1) rozréznia cechy jakosciowe X
spozywcze, produktéw spozywczych,
potprodukty i potproduktdéw i wyrobow
wyroby gotowe do gotowych w zaleznosci od
sporzadzania przeznaczenia
potraw i napojow w 2) ocenia przydatnosé i jakosc¢ X
czesci handlowo- produktéw spozywczych,
ustugowej zaktadu potproduktéw i wyrobow
gastronomicznego gotowych dobranych do
(ek) sporzadzania potraw i napojow
3) charakteryzuje 25 1) rozpoznaje wizualnie potrawy i X
potrawy i napoje po napoje oraz na podstawie
recepturach (ew) receptur
2) rozpoznaje potrawy i napoje po X
gramaturze okre$lonej w
recepturach
3) sprawdza zgodnos$¢ produktow, X

potproduktéw i wyrobow
gotowych przeznaczonych do
sporzgdzania potraw i napojow
z recepturg

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych

HGT.01.4. Obstugiwanie gosci
Strona 36 z 258




Fund us_ze .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

Unia Europejska

Europejski Fundusz Spoteczny

* ¥

= = @© =
© £ © S © = = Q =
. s G S _ = ‘c 7 o X
Efekty ksztatcenia z % 5 Q= g 59 § > g § § 08), 21z
danej jednostki efektow | taczna liczba c £ €2 | 2 | §e |>5| @ g Sc|l 2£ | 8.2
N © = 5 o Q5 2 0 © TS| 36| 3 © S
Stopniowanie efektow godzin : - . 85 | o2 | 28| 9N |ge|l c |[B8g|8x| 3x|2E
) Kryteria weryfikacji poszczegdlnych 3 3 = 17 = o 8 o oVl o2 §2 T c
ksztatcenia efekt przeznaczonych , N 5 © © s S o < X ==& c 2 N o
efektow 0 D c 2 =2 9 > > S2| 5 E® > =
kluczowy (ek), efekt na efekt o 8 ©z2 | @ 25 | Y3 2 LIS E| €S 9
. > NS | 2| 28 | 28| & 8| 32cs| 3® |88
wazny (ew), efekt ksztatcenia (% i _g S _8 % *@ @ 3 g g g o 8 -g g o
pomocniczy (ep) 55 |§a|£[8°|sg% & |2 |£ |£8 |¢%
=) o g | & a = = N | S
o c it o
4) oblicza wielkos$¢ porcji potrawy i X
napoju na podstawie normatywu
surowcowego
4) organizuje 25 1) wyznacza gtdbwne miejsce X
stanowisko pracy robocze na stanowisku pracy
(mise en place) do 2) dobiera produkty spozywcze, X
sporzadzania potprodukty i wyroby gotowe do
potraw w czesci sporzgdzenia potraw
handlowo- 3) odwaza, odmierza, liczy X
ustugowej zaktadu produkty spozywcze,
gastronomicznego potprodukty i gotowe wyroby do
(ew) sporzadzania potraw i napojow
zgodnie z recepturg)
4) dobiera wyposazenie X
stanowiska pracy do
sporzgdzania potraw i napojow
5) rozmieszcza produkty i X
wyposazenie na stanowisku
roboczym
6) przygotowuje miejsce na X
odpady i pétprodukty na
stanowisku roboczym
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Efekty ksztatcenia z

danej jednostki efektow
Stopniowanie efektow

ksztatcenia efekt

kluczowy (ek), efekt

wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych
efektow

Podstawy bezpieczenstwa i
higieny pracy w gastronomii
Bezpieczenstwo i higiena
pracy w gastronomii
Technologia gastronomiczna

Podstawy wyposazenia

gastronomicznego

Proces przygotowywania

potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

5)

przygotowuje
potrawy w czesci
handlowo-
ustugowej zaktadu
zgodnie z
recepturami i
zamowieniem (ek)

20

1) analizuje receptury
gastronomiczne

2) opisuje potrawy typowe dla
kuchni polskiej i innych
regionow $wiata zgodnie z
recepturg i zamowieniem
(zakaski, zupy, dania miesne,
rybne, drobiowe, jarskie i
potmiesne, desery, napoje
zimne, gorgce i mrozone)

3) omawia przygotowywanie
potraw w obecnosci gosci w
sztuce kelnerskiej réznych
krajow regionow swiata

4) obstuguje urzagdzenia
gastronomiczne (wézki do
tranzerowania i flambirowania)
w czasie przygotowywania
potraw w obecnosci gosci
zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy
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Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektéw | tagczna liczba
Stopniowanie efektow godzin
ksztatcenia efekt przeznaczonych
kluczowy (ek), efekt na efekt

Kryteria weryfikacji poszczegélnych
efektow

wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

ksztatcenia

Podstawy bezpieczenstwa i
higieny pracy w gastronomii
Bezpieczenstwo i higiena
pracy w gastronomii

Podstawy wyposazenia

gastronomicznego

Proces przygotowywania

potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

Technologia gastronomiczna

5) przeprowadza obrébke wstepna X
zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa, higieny i
ergonomii pracy oraz
gospodarki surowcowej

6) przygotowuje produkty X
spozywcze i pétprodukty do
obrébki wtasciwej (rozdrabnia,
taczy, miesza, oddziela,
formuje, wykoncza)

7) dobiera dodatki do X
sporzgdzanych potraw i
napojow

8) porcjuje potrawy w obecnosci X
gosci

9) chtodzi, studzi, wykoncza X

potrawy, utrzymuje wtasciwg
temperature przed ekspedycjg
(koktajle owocowo-warzywne)
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10) rozpoznaje potrawy X
wystepujgce w kartach menu po
konsystenciji, sposobie
wykonczenia potraw gotowych,
obrobce wiasciwej, wielkosci
porcji
6) wykonuje czynnosci | 20 1) rozréznia rodzaje positkdw X
zwigzane z ($niadanie, lunch, brunch,
ekspedycjg dan obiad, kolacja)
(ew) 2) zestawia potrawy i napoje w X
dania zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia
3) ocenia zgodnosc¢ z recepturg X

oraz jakos¢ potraw i napojow
wydanych z kuchni przed
ekspedycjg do sali
konsumenckiej
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7) przestrzega 10 1) rozrdznia systemy X
procedur i stosuje zabezpieczania jakosci i
instrukcije bezpieczenstwa zdrowotnego
stanowiskowe zywnosci, np. stosowanie
dotyczace systemu Analizy Zagrozen i
zabezpieczenia Krytycznych Punktéw Kontroli
jakosci i HACCP (Hazard Analysis and
bezpieczehstwa Critical Control Points System)
zywnosci podczas 2) stosuje procedury dotyczgce X
sporzadzania i zabezpieczenia jako$ci i
ekspedyciji danh (ep) bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci podczas sporzgdzania
i ekspedyciji potraw i napojow
3) stosuje zasady gospodarki X
odpadami
Razem liczba godzinw | 120

jednostce efektow
ksztatcenia
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HGT.01.4. Obstugiwanie gosci
1) okresla 12 1) wymienia predyspozycje X
predyspozycje fizyczne i psychiczne kandydata
psychofizyczne, do pracy w zawodzie kelnera,
wymagania i np. odpornos¢ na stres,
umiejetnosci otwarto$é na kontakty z innymi,
niezbedne do cierpliwos¢, dobra kondycja,
wykonywania sprawnos¢ fizyczna
zadan 2) okres$la cechy osobowosci X
zawodowych kelnera konieczne i przydatne w
kelnera (ew) pracy na réznych stanowiskach
3) opisuje sylwetke zawodowg X
kelnera
4) okresla elementy osobistego X
wyposazenia kelnera do
bezposredniej obstugi gosci
2) rozrdznia miejsca | 4 1) wyjasnia termin gastronomia X
pracy kelnera 2) opisuje funkcje gastronomii X
(ew) 3) rozréznia zaktady
gastronomiczne
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3) rozréznia 4 1) rozrdznia stanowiska pracy w X
stanowiska pracy i czesci handlowo-ustugowej
systemy obstugi zaktadu gastronomicznego
kelnerskiej (ew) 2) okresla zadania pracownikéw X
czesci handlowo-ustugowej
zaktadéw gastronomicznych
3) wymienia stanowiska pracy i X
petnione funkcje pracownikow w
systemach obstugi gosci
4) ocenia przydatnos¢ systemow X
obstugi gosci dla gastronomii
4) okresla 20 1) rozréznia pomieszczenia czesci X
wyposazenie handlowo-ustugowej zakfadu
czesci gastronomicznego
handlowo- 2) okresla przeznaczenie X

ustugowej zaktadu
gastronomicznego
i jego
przeznaczenie
(ew)

pomieszczen czesci handlowo-
ustugowej zaktadu
gastronomicznego
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Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych
efektow

Podstawy bezpieczenstwa i
higieny pracy w gastronomii
Bezpieczenstwo i higiena
pracy w gastronomii
Technologia gastronomiczna

Podstawy wyposazenia

gastronomicznego

Proces przygotowywania

potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

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

4) rozroéznia 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 serwisowg, maszyny,
urzadzenia i sprzet do
sporzgdzania potraw,
przechowywania, ekspedyciji,
transportu potraw i napojéw,
baru, utrzymania czystosci)
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6) okresla funkcje pomieszczen X

znajdujgcych sie w czesci
handlowo-ustugowej

7) rozréznia asortyment X
wyposazenia roznych
pomieszczen cze$ci handlowo-
ustugowej zaktadu
gastronomicznego

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

5) postuguje sie 10 1) przenosi w reku i przewozi na

wyposazeniem
czesci handlowo-

wozku kelnerskim bielizne
stotowg

ustugowej zaktadu 2) przenosi zastawe stotowg oraz X
(ew) serwisowg w reku i na tacy
3) przewozi zastawe stotowg oraz X

serwisowg na wozku kelnerskim
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Europejskie
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Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych
efektow

Podstawy bezpieczenstwa i
higieny pracy w gastronomii
Bezpieczenstwo i higiena
pracy w gastronomii
Technologia gastronomiczna

Podstawy wyposazenia

gastronomicznego

Proces przygotowywania

potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

4) opisuje czynnosci zwigzane z
przygotowaniem sali na
przyjecie gosci

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

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

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

8) ocenia przygotowanie
pomieszczen w czesci
handlowo-ustugowej do
przyjecia gosci (np.
rozstawienie stotéw, organizacje
przejs¢ komunikacyjnych,
ustawianie zastawy stotowej i
serwisowej na stole) zgodnie z
zasadami i standardami obstugi
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9) wykonuje zabiegi zwigzane z X
pielegnacja i konserwacjg
bielizny stotowej, zastawy
stolowej i serwisowej
10) dokonuje obrotu bielizng X
stotowg oraz zastawg stotowq i
sprzetem specjalnego
przeznaczenia
6) stosuje karty 20 1) objasnia pojecie karty menu X
menu (ew) 2) klasyfikuje karty menu wedtug X
réznych kryteriow (okresu
obowigzywania, wielkosci,
rodzaju i stylu $wiadczonych
ustug)
3) rozréznia karty menu ze X
wzgledu na przeznaczenie
4) wskazuje informacje handlowe X
zawarte w kartach menu i
napojow
5) rozréznia potrawy i napoje X

zawarte w kartach menu i
napojow
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*

Unia Europejska [
Europejski Fundusz Spoteczny L

Rzeczpospolita

Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych
efektow

Podstawy bezpieczenstwa i
higieny pracy w gastronomii
Bezpieczenstwo i higiena
pracy w gastronomii
Technologia gastronomiczna
Podstawy wyposazenia
gastronomicznego
Proces przygotowywania
potraw i napojow
Podstawy kelnerstwa
Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

6) definiuje role wktadki w kartach X
menu i napojow

7) wykazuje sie znajomoscig kart
menu i kart napojéw

x

8) ocenia poprawnos¢ karty menu i X
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 X
napojéw w obstudze gosci

10) demonstruje sposéb podawania X

karty menu/karty napojéw
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7) wykonuje 30 1) rozrdznia etapy obstugi gosci X
czynnosci 2) przyjmuje gosci (wita, X
zZwigzane z odnotowuje ustuge dla gosci
przyjmowaniem hotelowych, stosuje zasade
gosci: uznania gosci, pomaga przy
a) przygotowuje sale wyborze stolika i zajeciu miejsc)
i stoty zgodnie z 3) wykonuje czynnosci zwigzane z X
zamdwieniem przyjeciem zamdwienia (podaje
b) dba o czystosc, karte potraw i napojow, udziela
porzadeKk i informacji, doradza przy
estetyke saliw wyborze potraw, dan, napojow,
czasie obstugi przyjmuje zamowienie)
gosci 4) stosuje zasady up-sellingu i X
C) serwuje potrawy i cross-sellingu w poszerzaniu
napoje zgodnie z zamowienia
zasadami obstugi 5) zapisuje zamoéwienie
gosci 6) przekazuje zamowienie do X
d) komunikuje sie z realizacji
gosémi na 7) uzywa zwrotéw X

kazdym etapie
obstugi, stosujgc
zwroty
grzecznosciowe

grzecznosciowych w
konwersacji z gos¢mi réoznych
typéw charakterologicznych w
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Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektow

St

k

opniowanie efektow
ksztatcenia efekt
luczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych
efektow

Podstawy bezpieczenstwa i
higieny pracy w gastronomii

Bezpieczenstwo i higiena

pracy w gastronomii

8
N © ©
9 = =
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potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

e)

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

jezyku polskim i obcym
nowozytnym

8) nakrywa stot

zgodnie z
zaméwieniem
gosci (ew)

10 1)

analizuje potrzeby gosci,
uwzgledniajgc elementy
zamowienia i przekazane
informacje (np. pte¢, wiek,
liczba osdb, okolicznosé,
wydarzenie, menu, tradycje i
zwyczaje z réznych stron
Swiata, inne oczekiwania)

2)

uzupetnia przygotowane stoty
zgodnie z zamowieniem i
potrzebami gosci oraz ze
standardami obowigzujgcymi w
zaktadzie (zmienia, uzupetnia
zastawe stotowg i serwisowq)
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3) aranzuje stoly stosownie do X
oczekiwan i charakterystyki
gosci
4) wykonuje czynnosci kelnerskie X
z prawej i lewej strony goscia
przy dostosowywaniu nakrycia
stotu do zamowienia
9) dobiera metody 30 1) rozpoznaje metody, techniki i X
serwowania style podawania potraw,
potraw i napojow napojow i positkow
(ew) 2) stosuje metody, techniki i style X
podawania potraw, napojow i
positkow
3) okredla zadania kelneréw X

podczas stosowania réznych
metod, technik i stylow
podawania potraw, napojow i
positkdw (ruch prawo- i
lewostronny, czynnosci obstugi
z prawej i z lewej strony, chwyt
sztuécow serwisowych i
manipulacja nimi itp.)
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4) opisuje zalety i wady podawania X
potraw, napojow i positkow
réznymi metodami i stylami
10) serwuje potrawy: 40 1) ustala kolejnos¢ serwowania X
a) dba o jakosci potraw zgodnie z zasadami i
estetyke potrzebami gosci
serwowanych 2) odbiera potrawy zgodnie z X
potraw ustalong kolejnoscig podania
b) serwuje potrawy 3) sprawdza zgodnosé X
zgodnie z odbieranych z ekspedyciji
zasadami (ek) potraw z zamowieniem
4) ocenia jakos¢ i estetyke potraw X
przed ich podaniem
5) dobiera dodatki i przyprawy do X
potraw (np. sdl, pieprz, oliwa)
6) dostosowuje metode i technike X

serwowania do serwowanych
potraw lub ich zestawow
zgodnie z zyczeniem gosci i
mozliwosci zaktadu
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Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

7) dobiera bielizne stotowq i
zastawe stotowg oraz sprzet
serwisowy do serwowania
potraw w zaleznosci od stylu,
formy obstugi gosci i metod
serwowania

8) serwuje dodatki i przyprawy do
zamowionych potraw

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

11) serwuje napoje 30 1) opisuje skiad i technologie
bezalkoholowe sporzgdzania serwowanych
(ek) napojow

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

3) sprawdza zaopatrzenie w
surowce, gotowos$¢ urzgdzenh i
sprzetu gastronomicznego oraz
zastawy stotowej do
sporzadzania, nalewania i
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Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

serwowania napojow
bezalkoholowych

4) sporzadza napoje zimne
zgodnie z obowigzujgcymi
zasadami

x

5) okresla dodatki do napojéw

6) dobiera zastawe stotowq i
sprzet serwisowy do
serwowanego hapoju

7) serwuje napoje z
wykorzystaniem réznorodnych
metod i technik

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

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Strona 54 z 258




Fundusze
Europejskie

*

Unia Europejska [
Europejski Fundusz Spoteczny L

Rzeczpospolita
Polska

Wiedza Edukacja Rozwdj

Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych
efektow

Podstawy bezpieczenstwa i

higieny pracy w gastronomii

Bezpieczenstwo i higiena

pracy w gastronomii

Technologia gastronomiczna

Podstawy wyposazenia

gastronomicznego

Proces przygotowywania

potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

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 sktad ré6znych
napojow na bazie kawy i
herbaty oraz kakao i czekolady

12) dobiera warunki i techniki
parzenia kawy, herbaty,
uptynniania czekolady (jako$¢
wody, temperature, czas,
technike parzenia i dodatki)
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13) przygotowuje naczynia, sprzet, X
zastawe stotowg do
sporzadzania i podawania kaw,
herbat, czekolady
14) sporzadza napoje gorace X
bezalkoholowe z
wykorzystaniem réznych metod
i technik
15) sprawdza jakos¢ i estetyke X
serwowanych napojéw
16) serwuje kawe, herbate réznymi X
metodami, technikami z
zastosowaniem réznych
dodatkoéw (np. 16d, owoce,
cukier, Smietanka, mleko) w
zaleznosci od okoliczno$ci i
zyczen gosci
17) wskazuje zasade kolejnosci X

podawania napojéw zimnych i
goracych bezalkoholowych
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18) opisuje tradycje polskie i innych X
regionéw Swiata zwigzane ze
stosowaniem napojow
bezalkoholowych zimnych i
goracych
12) serwuje napoje 30 1) charakteryzuje napoje X
alkoholowe: alkoholowe réznych regionéw
a) stosuje przepisy Swiata
prawa i standardy 2) rozpoznaje rodzaje win, wodek, X
wewnetrzne piwa w karcie alkoholi
dotyczace 3) rozpoznaje rodzaj, pochodzenie X
serwowania i cechy win, wodek oraz piwa na
alkoholi podstawie etykiety
b) krzewi kulture 4) przestrzega zasad serwowania X
picia napojow napojow alkoholowych
alkoholowych 5) pomaga przy doborze alkoholi X
(ew) do potraw, dan i positkéw
6) przygotowuje wina, wédki, piwa X

do serwowania (reguluje
temperature, dobiera akcesoria
do dystrybucji i podawania,
dekantuje.)
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Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych

efektow

Podstawy bezpieczenstwa i

higieny pracy w gastronomii

Bezpieczenstwo i higiena

pracy w gastronomii

Technologia gastronomiczna

Podstawy wyposazenia

gastronomicznego

Proces przygotowywania

potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

7)

dobiera naczynia do
serwowania win, wodek, piw

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

x

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

10

~

wskazuje przepisy prawa i
standardy wewnetrzne
dotyczgce serwowania alkoholi

11

~

wskazuje skutki
nieprzestrzegania przepisow
prawa i standardow
wewnetrznych dotyczacych
serwowania alkoholi
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13) serwuje dania (ek) | 20 1) wskazuje danie dnia w kartach

menu gastronomii réznych
regionow Swiata

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

3) charakteryzuje zestawy potraw i
napojow w réznych regionéw
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 Swiata

6) ustala kolejnosé podawania
potraw i napojow zestawionych
w dania

7) dobiera sprzet, urzadzenia i
zastawe stotowg do serwowania
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Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych
efektow

Podstawy bezpieczenstwa i
higieny pracy w gastronomii
Bezpieczenstwo i higiena
pracy w gastronomii
Technologia gastronomiczna

Podstawy wyposazenia

gastronomicznego

Proces przygotowywania

potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

dan zestawionych w sniadania,
obiady, podwieczorki i kolacje

8) nakrywa stoty do réznych dan

9) podaje rézne dania w formie
bufetéw

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

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

10

1) wyjasnia znaczenie oceny
jakosci wydanej potrawy lub
napoju

2) ocenia wydang potrawe lub
napdj oraz ich zestawienie w
positki

3) sprawdza jakos¢ oraz estetyke
wydawanych potraw, napojow i
positkow

4) wymienia sposoby
pozyskiwania informacji na
temat jakosci serwowanych
potraw i napojow
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Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych

efektow

Podstawy bezpieczenstwa i

higieny pracy w gastronomii

Bezpieczenstwo i higiena

pracy w gastronomii

Technologia gastronomiczna
Podstawy wyposazenia
gastronomicznego
Proces przygotowywania

potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

15) wykonuje
Cczynnosci
zZwigzane z
realizacjg
zamowien gosci
do pokoju
hotelowego (room
service) (ew)

20

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

opisuje role ustug kelnerskich
wykonywanych w czesci
hotelowej obiektu swiadczacego
ustugi hotelarskie

wymienia rodzaje ustug
kelnerskich $wiadczonych
gosciom w pokoju hotelowym

wymienia etapy obstugi gosci w
pokoju hotelowym

5)

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

sporzgdza harmonogram
realizacji zaméwien do pokoju
gosci

7)

dobiera wyposazenie do
przygotowania i obstugi gosci w
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Efekty ksztatcenia z

danej jednostki efektow

Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych

efektow

Podstawy bezpieczenstwa i

higieny pracy w gastronomii

Bezpieczenstwo i higiena

pracy w gastronomii

8
N © ©
9 = =
o
g Lo | =2
c @ Q2 g‘
o | 8N
o a © -19
(2]} = c o)
® € o
o Z 5 >
© > C N
= = 9 o
k) S % )
[e) N © (0]
c T O O
shhE £
® o
|—

potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

ramach ustugi kelnerskiej
wykonywanej w serwisie
hotelowym

pracy kelnera w serwisie
specjalnym (wézki do
tranzerowania i flambirowania,
stoty dostawcze i stanowiska
state do sporzgdzania potraw w
obecno$ci gosci)

8) przygotowuje tace i wozki do X
obstugi gosci w pokoju
hotelowym
9) realizuje zamowienie gosci do X
pokoju hotelowego zgodnie z
przyjetymi standardami
16) serwuje potrawy i | 30 1) wyjadnia pojecie serwisu X
napoje specjalnego
bezalkoholowe w 2) wyjasnia zasadno$c¢ X
obecno$ci gosci sporzadzania potraw i napojow
— serwis specjalny w obecnosci gosci
(ew) 3) dobiera wyposazenie stanowisk X
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Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych
efektow

Podstawy bezpieczenstwa i
higieny pracy w gastronomii
Bezpieczenstwo i higiena
pracy w gastronomii
Technologia gastronomiczna

Podstawy wyposazenia

gastronomicznego

Proces przygotowywania

potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

4) przygotowuje stanowisko pracy
do sporzadzania potraw i
napojéw w obecnos$ci gosci

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

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

7) dzieli i filetuje owoce w
obecnosci gosci (wybiera owoce
do dzielenia i filetowania,
okresla technike obierania,
dzielenia i filetowania owocéw)
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8) flambiruje potrawy w obecnosci X

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

9) sporzgdza mieszane napoje X
bezalkoholowe w obecnosci
goscia (przygotowuje wozek
kelnerski lub stét dostawczy
badz stanowisko do
sporzgdzania napojéw
bezalkoholowych w obecnosci
goscia, sporzgdza napoje
mieszane réznymi technikami
taczenia skfadnikow, dekoruje,
sprawdza zgodnosé
sporzgdzonego napoju z
recepturg, wykonuje czynnosci
koncowe)

10) podaje potrawy i napoje w X
serwisie specjalnym innymi
technikami
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17) wykonuje 10 1) porzadkuje sprzet, zastawe i X
Cczynnosci bielizne stotowg po odejsciu
porzadkowe po gosci od stotow
zakonhczeniu 2) porzadkuje stot i miejsce pracy X
ustugi kelnerskiej po zamknieciu zaktadu
(ep) 3) sprawdza stan sprzetu, zastawy X
stofowe;j i bielizny stotowej po
zakonczeniu zmiany roboczej i
zamknigeciu zaktadu
4) rozréznia czynnosci codzienne i X
okresowe w czesci handlowo-
ustugowej zaktadu
gastronomicznego
5) wykonuje czynnosci X

porzadkowe codzienne i
okresowe w czesci handlowo-
ustugowej zaktadu
gastronomicznego, np. czysci
menaze, platery, elementy
dekoracyjne stotéw
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Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych
efektow

Podstawy bezpieczenstwa i
higieny pracy w gastronomii
Bezpieczenstwo i higiena
pracy w gastronomii
Technologia gastronomiczna

Podstawy wyposazenia

gastronomicznego

Proces przygotowywania

potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

Razem liczba godzin w
jednostce efektéw
ksztatcenia

330

HGT.01.5. Podstawy miksologii

1) okresla
predyspozycje,
wymagania i
umiejetnosci
niezbedne do
wykonywania
zadan barmana
(ew)

5

1) opisuje cechy psychofizyczne i
kompetencje barmana

2) opisuje zadania barmana

3) wskazuje zagrozenia
wystepujgce w pracy barmana

4) wskazuje zasady etyki i kultury
spozywania napojow
alkoholowych mieszanych

5) okresla odpowiedzialno$é
moralng i prawng barmana

6) rozrdznia sposoby pozyskiwania
gosci

7) wymienia przepisy prawa
dotyczgce sposobu sprzedazy i
spozywania alkoholu
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8) okresla konsekwencje X
nieprzestrzegania przepiséw
dotyczacych zasad sprzedazy i
spozywania alkoholu
9) okresla role barmana w X
ksztattowaniu kultury
spozywania alkoholu
?2) planuje prace 8 1) planuje rozmieszczenie mebili, X
barmana: urzadzen i sprzetu barowego
a. urzadza miejsce 2) ocenia ukfad funkcjonalny baru X
pracy barmana 3) przygotowuje bar do X
b. obstuguje rozpoczecia pracy
urzadzenia
barmanskie
3) c¢) postuguje sie
sprzetem
barmanskim (ek)
4) rozroznia sktadniki 7 1) klasyfikuje sktadniki napojéw X
napojow mieszanych
mieszanych (ew) 2) okresla wtasciwosci gtéwnych X

lub bazowych sktadnikow
mieszanych napojow
alkoholowych (wédki, wina)

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Strona 67 z 258




Fundusze
Europejskie

Rzeczpospolita Unia Europejska A
Polska Europejski Fundusz Spofeczny o

Wiedza Edukacja Rozwdj

— r— @©
o E o N | © © S S S |3
. 2 o 5 = ) = c ®© N N o >
Efekty ksztatcenia z ® 5 5 E | E G o S| 2 . e D5 | =
- q P q c = i (@) =
danej jednostki efektow | taczna liczba o Z €9 o § Q 22 g Sc|Ss g < S =
q q z q = g o
Stopniowanie efektéw godzin . N . g > o2 | £ 9y |2 go| = 88| 8=| 3= s €
. Kryteria weryfikacji poszczegdlnych S = Z 17} = o 8 [} oY | 02| £ 92 © c
ksztatcenia efekt przeznaczonych . N a3 o z g 2=| < 5| lcg| &2 N S
efektow Q > c -2 <= > 2| 5e| £¢ > 5
kluczowy (ek), efekt na efekt o 5 [T © A S 3 (% S| 35 ® o Sw
. . > = (o) S s s o
wazny (ew), efekt ksztatcenia (% i & § —8 % % 2 £ g g X £ o § c g o
. a %
pomocniczy (ep) B S Na | E| 82|38 g | 2 = ald | R
T = (0] O o = g g = (O
o m o o N )
o c it o
3) dobiera modyfikatory do X

napojoéw mieszanych (woédki
aperitifowe, likiery)

4) rozréznia sktadniki dodatkowe i X
szprycujgce napojow
mieszanych (soki, syropy
owocowe i smakowe, produkty
nabiatowe, napary kawowe,
herbaciane i ziolowe, napoje
gazowane, spieniacze)

5) rozrdznia stosowane w X
sporzgdzaniu napojéw
mieszanych przyprawy oraz
bonifikatory

6) dobiera sktadniki dekoracyjne i X
komplementarne do
wykonczenia napojéw
mieszanych
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Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych
efektow

Podstawy bezpieczenstwa i
higieny pracy w gastronomii
Bezpieczenstwo i higiena
pracy w gastronomii
Technologia gastronomiczna

Podstawy wyposazenia

gastronomicznego

Proces przygotowywania

potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

5) planuje 10 1) klasyfikuje napoje mieszane X
sporzgdzanie 2) charakteryzuje klasyczne grupy X
napojow napojéw mieszanych
mieszanych (ew) 3) oblicza ilosci skiadnikow X

napojéw mieszanych na
podstawie receptur
proporcjonalnych i cze$ciowych
oraz miar umownych
4) oblicza zawartos¢ alkoholu w X
napojach mieszanych

6) sporzadza napoje 20 1) rozréznia metody miksowania X
mieszane (ek) 2) stosuje zasady fgczenia X

skfadnikéw napojow
mieszanych

3) dobiera metody miksowania do X
rodzaju napoju mieszanego lub
upodoban goscia

4) dobiera naczynia do podawania X
napojow mieszanych

5) stosuje sprzet i urzadzenia do X

sporzgdzania napojéw
mieszanych
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Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych
efektow

Podstawy bezpieczenstwa i

higieny pracy w gastronomii

Bezpieczenstwo i higiena

pracy w gastronomii

Technologia gastronomiczna

Podstawy wyposazenia

gastronomicznego

Proces przygotowywania

potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

6) przestrzega algorytmu
sporzadzania napojéw
mieszanych

x

7) dekoruje napoje mieszane

8) podaje napoje mieszane

7) planuje i organizuje
prace baru (ew)

10

1) sporzadza zapotrzebowanie na
produkty i materiaty pomocnicze
do baru na podstawie karty
barowej i stosowanych receptur

2) rozlicza bar po zakonczeniu
pracy

3) planuje prace dzienng lub
tygodniowg pracownikéw baru

4) sporzadza wykaz czynnosci
kontrolujgcych bar przed
otwarciem zakfadu, w czasie
zmiany roboczej i po
zakonczeniu pracy

Razem liczba godzin w
jednostce efektow
ksztatcenia

60
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Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych

efektow

Podstawy bezpieczenstwa i

higieny pracy w gastronomii

Bezpieczenstwo i higiena

pracy w gastronomii

Technologia gastronomiczna

Podstawy wyposazenia

gastronomicznego

Proces przygotowywania

potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

HGT.01.6. Rozliczanie ustug kelnerskich

1) przestrzega zasad 20 1) rozréznia zasady rozliczenia X
rozliczenia sie z gosci za zrealizowang ustuge
gosciem podczas 2) dobiera dokumenty do X
wykonywania ustug rozliczania ustug kelnerskich
kelnerskich (ew) (paragon, faktura)
3) rozlicza ustugi kelnerskie X
zgodnie z podatkiem VAT
2) dokonuje rozliczen | 30 1) rozréznia rézne formy rozliczen X
gotéwkowych i i ptatnosci (gotéwka, karta
bezgotéwkowych ptatnicza, podarunkowa, czek,
po zakonczeniu przelew bankowy, talon)
obstugi goscia (ek) barowego
2) dobiera sposéb i forme X
rozliczen do potrzeb gosci i
mozliwosci zaktadu
3) podaje rachunek X
4) przyjmuje naleznos$é gotéwkowg X

(przyjmuje naleznos¢ z
wykorzystaniem programéw do
prowadzenia gastronomii,
konczy transakcje na kasie i
wydaje reszte)
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Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych
efektow

Podstawy bezpieczenstwa i
higieny pracy w gastronomii
Bezpieczenstwo i higiena
pracy w gastronomii
Technologia gastronomiczna

Podstawy wyposazenia

gastronomicznego

Proces przygotowywania

potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

5) przyjmuje naleznos¢
bezgotowkowa (sprawdza
czytelnos¢ karty, dokonuje
akceptacji karty w terminalu,
prosi o wpisanie kodu PIN lub
podaje gosciowi do podpisu
wydruk z terminala, poréwnuje
zgodnos¢ podpisu na karcie i
wydruku, zwraca karte wraz z
kopig wydruku gosciowi)

6) stosuje rézne formy ptatnosci za
Swiadczone ustugi
gastronomiczne do pokoju
hotelowego

7) przyjmuje i rejestruje napiwki

8) dziekuje za skorzystanie z
ustugi, zegna goscia i zaprasza
do ponownych odwiedzin
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Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych
efektow

Podstawy bezpieczenstwa i
higieny pracy w gastronomii

Bezpieczenstwo i higiena

pracy w gastronomii
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potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

3) obstuguje 20 1) rozrdznia elektroniczne X
elektroniczne urzadzenia rejestrujgce i kasy
urzadzenia kelnerskie stosowane w
rejestrujgce i kasy zaktadach gastronomicznych
kelnerskie (ew) 2) stosuje elektroniczne X
urzgdzenia rejestrujgce i kasy
kelnerskie do rozliczen
3) dokonuje dziennego rozliczenia X
w postaci raportu kasowego
4) stosuje programy 20 1) wykorzystuje programy X
komputerowe komputerowe do wprowadzania
wspomagajgce zmian w menu i cen w sieci kas
rozliczanie ustug kelnerskich
kelnerskich (ew) 2) dobiera programy komputerowe X
do rozliczania ustug kelnerskich
3) rozlicza ustugi przy uzyciu X

programéw komputerowych

Razem liczba godzin w
jednostce efektéw
ksztatcenia

90
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Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych
efektow

Podstawy bezpieczenstwa i
higieny pracy w gastronomii

Bezpieczenstwo i higiena

pracy w gastronomii

Technologia gastronomiczna
Podstawy wyposazenia
gastronomicznego

Proces przygotowywania
potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

HGT.01.7. Jezyk obcy zawodowy

1) postuguje sie
podstawowym
zasobem Srodkéw
jezykowych w
jezyku obcym
nowozytnym (ze
szczegolnym
uwzglednieniem
Srodkow
leksykalnych)
umozliwiajgcym
realizacje
czynnosci
zawodowych w
zakresie tematow
zwigzanych:

a. ze stanowiskiem
pracy i jego
wyposazeniem

b. z gtdwnymi
technologiami

10 1)

rozpoznaje oraz stosuje srodki

jezykowe umozliwiajgce

realizacje czynnosci
zawodowych w zakresie:

a. czynnosci wykonywanych na
stanowisku pracy, w tym
zwigzanych z zapewnieniem
bezpieczenstwa i higieny pracy

b. narzedzi, maszyn, urzagdzenh i
materiatéw koniecznych do
realizacji czynno&ci
zawodowych

C. proceséw i procedur
zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych

d. formularzy, specyfikacji oraz
innych dokumentéw zwigzanych
z wykonywaniem zadan
zawodowych

e. Swiadczonych ustug, w tym

obstugi klienta
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Efekty ksztatcenia z

danej jednostki efektow
Stopniowanie efektow

ksztatcenia efekt

kluczowy (ek), efekt

wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych
efektow

Podstawy bezpieczenstwa i

higieny pracy w gastronomii

Bezpieczenstwo i higiena

pracy w gastronomii

Technologia gastronomiczna
Podstawy wyposazenia
gastronomicznego

Proces przygotowywania
potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

stosowanymi w
danym zawodzie

c. z dokumentacjg
zwigzang z danym
zawodem
d. zustugami
Swiadczonymi w
danym zawodzie
(ek)
2) rozumie proste 9 1) okresla gtdwng mysl| X
wypowiedzi ustne wypowiedzi lub tekstu lub
artykutowane fragmentu wypowiedzi lub
wyraznie, w tekstu
standardowe;j 2) znajduje w wypowiedzi lub X
odmianie jezyka tekscie okreslone informacje
obcego 3) rozpoznaje zwigzki miedzy X
nowozytnego, a poszczegolnymi czesciami
takze proste tekstu
wypowiedzi 4) uktada informacje w okre$lonym X

pisemne w jezyku
obcym nowozytnym
w zakresie
umozliwiajgcym

porzadku
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Rzeczpospolita
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* ¥

Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych
efektow

Podstawy bezpieczenstwa i
higieny pracy w gastronomii
Bezpieczenstwo i higiena

pracy w gastronomii

Technologia gastronomiczna
Podstawy wyposazenia
gastronomicznego

Proces przygotowywania
potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

realizacje zadan
zawodowych:
rozumie proste
wypowiedzi ustne
dotyczace
czynnosci
zawodowych
(rozmowy,
wiadomosci,
komunikaty,
instrukcje lub filmy
instruktazowe,
prezentacje)
artykutowane
wyraznie, w
standardowej
odmianie jezyka
rozumie proste
wypowiedzi
pisemne dotyczgce
czynnosci
zawodowych (np.
napisy, broszury,
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Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych
efektow

Podstawy bezpieczenstwa i
higieny pracy w gastronomii
Bezpieczenstwo i higiena

pracy w gastronomii

Technologia gastronomiczna
Podstawy wyposazenia
gastronomicznego

Proces przygotowywania
potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

instrukcje obstugi,
przewodniki,
dokumentacje
zawodowa) (ew)

3) samodzielnie
tworzy krotkie,
proste, spojne i
logiczne
wypowiedzi ustne i
pisemne w jezyku
obcym nowozytnym
w zakresie
umozliwiajgcym
realizacje zadanh
zawodowych:

a. tworzy krotkie,
proste, spojne i
logiczne
wypowiedzi ustne
dotyczace
czynnosci
zawodowych (np.
polecenie,

10

1) opisuje przedmioty, dziatania i
zjawiska zwigzane z
czynnosciami zawodowymi

2) przedstawia sposdb
postepowania w réznych
sytuacjach zawodowych (np.
udziela instrukcji, wskazéwek,
okre$la zasady)

3) wyraza i uzasadnia swoje
stanowisko

4) stosuje zasady konstruowania
tekstow o roznym charakterze

5) stosuje formalny lub nieformalny
styl wypowiedzi adekwatnie do
sytuaciji
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Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych
efektow

Podstawy bezpieczenstwa i
higieny pracy w gastronomii
Bezpieczenstwo i higiena

pracy w gastronomii

Technologia gastronomiczna
Podstawy wyposazenia
gastronomicznego

Proces przygotowywania
potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

komunikat,
instrukcje)

tworzy krotkie,
proste, spéjne i
logiczne
wypowiedzi
pisemne dotyczgce
czynnosci
zawodowych (np.
komunikat, e-mail,
instrukcje,
wiadomose¢, CV, list
motywacyjny,
dokument zwigzany
z wykonywanym
zawodem — wedtug
wzoru) (ek)
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Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych

efektow

Podstawy bezpieczenstwa i

higieny pracy w gastronomii

Bezpieczenstwo i higiena

pracy w gastronomii

Technologia gastronomiczna
Podstawy wyposazenia
gastronomicznego

Proces przygotowywania
potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

4) uczestniczy w
rozmowie w
typowych
sytuacjach
zwigzanych z
realizacjg zadan
zawodowych —
reaguje w jezyku
obcym nowozytnym
w sposéb
zrozumiaty,
adekwatnie do
sytuaciji
komunikacyjnej,
ustnie lub w formie
prostego tekstu:
reaguje ustnie
(podczas rozmowy
Zz innym
pracownikiem,
klientem,
kontrahentem, w
tym rozmowy

15

1) rozpoczyna, prowadzi i konczy X
rozmowe

2) uzyskuje i przekazuje X
informacje i wyjasnienia

3) wyraza swoje opinie i uzasadnia X
je, pyta o opinie, zgadza sie lub
nie zgadza z opiniami innych
0so6b

4) prowadzi proste negocjacje X
zwigzane z czynnosciami
zawodowymi

5) pyta o upodobania i intencje X
innych os6b

6) proponuje i zacheca X

7) stosuje zwroty i formy X
grzecznosciowe

8) dostosowuje styl wypowiedzi do X

sytuacji
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Efekty ksztatcenia z
danej jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych
efektow

Podstawy bezpieczenstwa i
higieny pracy w gastronomii
Bezpieczenstwo i higiena

pracy w gastronomii

Technologia gastronomiczna
Podstawy wyposazenia
gastronomicznego

Proces przygotowywania
potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

telefonicznej) w
typowych
sytuacjach
zwigzanych z
wykonywaniem
czynnosci
zawodowych
reaguje w formie
prostego tekstu
pisanego
(wiadomosé,
formularz, e-mail,
dokument zwigzany
z wykonywanym
zawodem) w
typowych
sytuacjach
zwigzanych z
wykonywaniem
czynnosci
zawodowych (ew)
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danej jednostki efektow | taczna liczba c £ €2 | 2 | §e |>5| @ g Sc|l 2£ | 8.2
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Stopniowanie efektow godzin . L i 3 o o £ = 9 N S a| < o § o X a < = g
) Kryteria weryfikacji poszczegdlnych 3 3 = 17 = o 8 o oVl o2 §2 T c
ksztatcenia efekt przeznaczonych , N 5 © © s S o < X ==& c 2 N o
efektow 0 D c 2 =2 9 > > S2| 5 E > =
kluczowy (ek), efekt na efekt o 8 o 2 Ko 25 N = 2 S| SE > o
. > N2 || 28 |8B8| &= 8| 32cs| 3® |88
wazny (ew), efekt ksztatcenia (% i _g S _8 % *@ @ 3 g g g o 8 -g g o
pomochniczy (ep) 2 G g a | £ 82|38 =8 = = a9 ﬁ
[oll=)) m Q o o < < N -
o c |2 e
5) zmienia forme 8 1) przekazuje w jezyku obcym X
przekazu ustnego nowozytnym informacje zawarte
lub pisemnego w w materiatach wizualnych
jezyku obcym (wykresach, symbolach,
nowozytnym w piktogramach, schematach)
typowych oraz audiowizualnych (filmach
sytuacjach instruktazowych)
zwigzanych z 2) przekazuje w jezyku polskim X
wykonywaniem informacje sformutowane w
CZyNnnosci jezyku obcym nowozytnym
zawodowych (ew) 3) przekazuje w jezyku obcym X
nowozytnym informacje
sformutowane w jezyku polskim
lub tym jezyku obcym
nowozytnym
4) przedstawia publicznie w jezyku X

obcym nowozytnym wczesniej
opracowany materiat,
prezentacje
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Efekty ksztatcenia z ‘% § 2 € é & 9 § > %’ § § S5 | 2
danej jednostki efektow | taczna liczba c £ €2 | 2 | §e |>5| @ g Ec| 2 | §.C
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Stopniowanie efektow godzin . . . 3 O o5 | & Sy |22 £ 82| 8=x| 2% | £§
) Kryteria weryfikacji poszczegdlnych 3 3 = 17 = o 8 o oVl o2 §2 T c
ksztatcenia efekt przeznaczonych , N 5 © © s S o < X ==& c 2 N o
efektow 0 D c 2 =2 9 > > S2| 5 E® > =
kluczowy (ek), efekt na efekt o 8 o 2 Ko 25 N = 2 LIS E| €S o
. > N2 || 28 |8B8| &= 8| 32cs| 3® |88
wazny (ew), efekt ksztatcenia N ® g | L 2@ | 23| & g §<°| g¢& M
pomocniczy (ep) B S S| |82 |8 & |2 = ald | R
8o | m S | o a = = N |5
o c 2 2
6) wykorzystuje 8 1) korzysta ze stownika X
strategie stuzgce dwujezycznego i
doskonaleniu jednojezycznego
wtasnych 2) wspotdziata z innymi osobami, X
umiejetnosci realizujgc zadania jezykowe
jezykowych oraz 3) korzysta z tekstow w jezyku X
podnoszace obcym nowozytnym, réwniez za
Swiadomos¢ pomocg technologii
jezykowa: informacyjno-komunikacyjnych
a. wykorzystuje 4) identyfikuje stowa klucze, X
techniki -~ internacjonalizmy
samodzielnej pracy 5) wykorzystuje kontekst (tam, X
nad Je,zyklem. gdzie to mozliwe), aby w
obcym nowozytnym przyblizeniu okresli¢ znaczenie
b. wspétdziata w stowa
grupie 6) upraszcza (jezeli to konieczne) X

c. korzysta ze zrédet
informacji w jezyku
obcym nowozytnym

d. stosuje strategie
komunikacyjne i
kompensacyjne
(ew)

wypowiedz, zastepuje nieznane
stowa innymi, wykorzystuje
opis, srodki niewerbalne
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danej jednostki efektow | taczna liczba ¢ = € 9 s | N g;’ 23| @ c _|csc| 2 £ |8
Stopniowanie efektow godzin . — . 8 | oL | £ § R E 3| 2 S2| 3 S| g |2 =
ksztatcenia efekt przeznaczonych Kryteria weryflkaCJl'poszczegolnych E‘ s ‘?s @ @ 2 E S g 2 2B 2L S 5) N 5
efektow o > c © o 2 g > > S22 G E E @ > 5
kluczowy (ek), efekt na efekt < & ez | g | 2 s | 53| 2 5| 25| o - | 8%
wazny (ew), efekt ksztatcenia (% i _g § —8 % % @ £ % g X %‘ o § -g g o
pomochniczy (ep) 2 G g a | £ 82|38 =8 = = a9 ﬁ
CCLD g) m é o o = = g -
Razem liczba godzinw | 60
jednostce efektéw
ksztatcenia
HGT.01.8. Kompetencije personalne i spoteczne
1) przestrzega zasad 1) wymienia podstawowe zasady X X X X X X
kultury i etyki w etyki zawodowej
relacjach z go$cmi, 2) wymienia cechy oczekiwanej X X X X X X
przetozonym i postawy zawodowej w relacji z
wspotpracownikami gosémi, przetozonym i
wspotpracownikami
3) stosuje zasady etyki w X X X X X X X
relacjach pracowniczych
4) wskazuje zagrozenia X X X X X X
wynikajgce z
nieprzestrzegania kodeksu
etyki zawodowej
5) przestrzega tajemnicy X X X X X X
zwigzanej z wykonywanym
zawodem i miejscem pracy
6) przestrzega zasad X X X X X X
bezpieczenstwa podczas
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danej jednostki efektow | taczna liczba o Z == 2 § e | =2 o Sc|Ss s s | 3=
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Stopniowanie efektéw godzin . N . g > o2 | £ 9y |2 go| = 88| 8=| 3= s €
) Kryteria weryfikacji poszczegdlnych S = Z 17} = o 8 [ oV |l 02| £ 2 © c
ksztatcenia efekt przeznaczonych ) N a3 o S g S = 5| lcg| &2 N S
efektow Q > = e Rz > se|lse| =9 > 5
kluczowy (ek), efekt na efekt Q2 7 o =2 .© 25 S 5 (% 23| 25 9 o .
. . > = ) = s, S, o
wazny (ew), efekt ksztatcenia (% i & § —8 % % 2 £ g g X £ o § c g o
. a o
pomocniczy (ep) B S Na | |82 |8 g | 2 = ald | R
T = (0] O o = g g = [0d
2 | o 3 o N |
< - fudt
przetwarzania i przesyfania
danych osobowych
7) przechowuje dane osobowe X X X X X X
klientéw zgodnie z przepisami
prawa
2) wykazuje 1) rozrdznia pojecie X X X X X X
znajomos¢ indywidualnych potrzeb gosci
indywidualnych 2) okresla potrzeby i oczekiwania X X X X X X
potrzeb kazdego gosci hotelowych
gosci 3) wymienia metody X X X X X X
rozpoznawania potrzeb i
oczekiwan gosci
4) odpowiada dziataniem na X X X X X X
rozpoznawalne potrzeby i
oczekiwania gosci
5) planuje realizacje ustugi w X X X X X X
odpowiedzi na
zidentyfikowane potrzeby i
oczekiwania gosci
1) rozrdznia sposoby X X X X X X

komunikacji interpersonalnej
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ksztatcenia efekt przeznaczonych Kryteria weryflkaCJl'poszczegolnych g3 % ® ® 2E | 5 g 2 evlodl 53 | 85
efektow Q > c o | ° 25 > > S| 58| &9 > 5
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wazny (ew), efekt ksztatcenia (%‘ E 3 § _§’ g % 2 £ B g X %‘ 3 § g 5
pomochniczy (ep) 2 G g a | £ 82|38 =8 = = a9 ﬁ
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3) stosuje zasady 2) wymienia rodzaje komunikac;ji X X X X X X
komunikacji niewerbalnej
interpersonalnej 3) opisuje znaczenie komunikaciji X X X X X X
werbalnej i niewerbalnej w
ustugach hotelarskich
4) wymienia formy komunikaciji X X X X X X
bezposredniej i posredniej w
ustugach hotelarskich
4) stosuje techniki 1) definiuje pojecie stresu w X X X X X X
radzenia sobie ze pracy zawodowej
stresem 2) przewiduje konsekwencje X X X X X X
stresujacych zachowan, ich
wplywu na siebie i innych
3) wymienia sposoby radzenia X X X X X X
sobie ze stresem
5) wykazuje sie 1) okresla znaczenie otwartosci X X X X X X
kreatywnoscig i na zmiany zachodzace w
otwartoscig na zawodzie
zmiany 2) wskazuje alternatywne X X X X X X
rozwigzania problemu
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pomochniczy (ep) 2 G g a | £ 82|38 =8 = = a9 ﬁ
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|_ —
6) aktualizuje wiedze i 1) analizuje zmiany zachodzace X
doskonali w zawodzie
umiejetnosci
zawodowe - oY
2) poszukuje nowosci X
technicznych i
technologicznych w réznych
zrodtach informacji
3) wymienia najbardziej X
oczekiwane umiejetnosci
4) okresla wtasny plan rozwoju X
zawodowego w celu
pozyskania oczekiwanych
umiejetnoéci i kompetencji w
zawodzie
7) planuje dziatania i 1) okresla cel planowanych X
zarzadza czasem zadan
2) wyszczegOdlnia elementy planu X
dziatania
3) dokonuje analizy mozliwosci X

realizacji zadania na
podstawie posiadanych
zasobow
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4) tworzy harmonogram realizacji X X X X X X
zadania
5) wymienia zasoby niezbedne X X X X X X
do wykonania zadania
6) wykonuje zadanie zgodnie z X X X X X X
planem
8) ponosi 1) wskazuje obszary zawodowej X X X X X X
odpowiedzialno$¢ i prawnej odpowiedzialnosci
za podejmowane za niewtasciwie realizowane
dziatania zadania na stanowisku
2) okres$la rodzaje X X X X X X
odpowiedzialnosci
3) podaje przyktady mozliwych X X X X X X
konsekwencji w sytuacji braku
odpowiedzialnosci zawodowej
i prawne;j
9) wspotpracuje w 1) wymienia cechy cztionkéw X X X X X X
zespole zespotu sprzyjajgce osigganiu
celéw w pracy zespotowe;j
2) dzieli wykonanie zadan X X X X X X

kelnerskich z innymi
pracownikami lub cztonkami
zespotu i wywigzuje sie z nich
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danej jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt
kluczowy (ek), efekt
wazny (ew), efekt
pomocniczy (ep)

taczna liczba
godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegélnych
efektow

Podstawy bezpieczenstwa i
higieny pracy w gastronomii
Bezpieczenstwo i higiena
pracy w gastronomii
Technologia gastronomiczna

Podstawy wyposazenia

gastronomicznego

Proces przygotowywania

potraw i napojow

Podstawy kelnerstwa

Wykonywanie czynnosci

kelnerskich

Wykonywanie czynnosci

barmanskich

Proces finansowego
rozliczania ustug kelnerskich

Jezyk obcy zawodowy w

gastronomii

x

3) uwzglednia opinie i pomysty
innych czionkéw zespotu przy
planowaniu, wykonywaniu i
rozliczaniu zadan zawodowych

x

X

4) modyfikuje wtasne dziatania X
zgonie z wspodlnie
wypracowanym stanowiskiem

Razem

780

Prowadzacy wszystkie obowigzkowe zajecia edukacyjne z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzaé stuchaczom/uczestnikom kursu warunki do nabywania
kompetencji personalnych i spotecznych.
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Tabela 2. Grupowanie efektéw ksztatcenia w zajecia i nadawanie nazw tym zajeciom

Unia Europejska [
Europejski Fundusz Spoteczny L

*

pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i
higieny pracy

Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Liczba Okres
efektow z kodowaniem ksztatcenia w zajecia godzin realizaciji
ksztatcenia (efekt kluczowy (ek), efekt Nazwa zajec w cyklu
wazny (ew), efekt pomocniczy nauczania
(ep)
A B C D E
HGT.01.1. 1) rozréznia pojecia zwigzane 1) postuguje sie terminologig dotyczgcg bezpieczenstwa i Podstawy 6
Bezpieczenstwo z bezpieczenstwem i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony bezpieczenstwa i
i higiena pracy higieng pracy, ochrong srodowiska higieny pracy w
przeciwpozarowg, ochrong 2) wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa i gastronomii
Ssrodowiska i ergonomig higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
(ew) srodowiska
3) okresla warunki organizacji pracy zapewniajgce
wymagany poziom ochrony zdrowia i zycia przed
zagrozeniami wystepujgcymi w srodowisku pracy
4) okresla dziatania zapobiegajgce wyrzadzeniu szkod w
Srodowisku
5) opisuje wymagania dotyczgce ergonomii pracy
6) rozréznia Srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich
stosowania
2) charakteryzuje zadania i 1) wymienia instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie 2
uprawnienia instytucji oraz ochrony pracy i ochrony srodowiska
stuzb dziatajgcych w 2) wymienia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb
zakresie ochrony pracy i dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony
ochrony srodowiska (ep) srodowiska
3) opisuje prawa i obowigzki 1) wymienia prawa i obowigzki pracodawcy w zakresie 2
pracownika oraz bezpieczenstwa i higieny pracy
pracodawcy w zakresie 2) wymienia prawa i obowigzki pracownika w zakresie
bezpieczenstwa i higieny bezpieczenstwa i higieny pracy
pracy (ep) 3) omawia konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkow
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Liczba Okres
efektow z kodowaniem ksztatcenia w zajecia godzin realizaciji
ksztatcenia (efekt kluczowy (ek), efekt Nazwa zajec w cyklu
wazny (ew), efekt pomocniczy nauczania
(ep)
4) przewiduje zagrozenia dla 1) wymienia rodzaje czynnikéw niebezpiecznych, 3
zdrowia lub zycia cztowieka szkodliwych i ucigzliwych wystepujgcych w srodowisku
oraz mienia i Srodowiska pracy
zwigzane z wykonywaniem 2) rozroznia czynniki niebezpieczne, szkodliwe i ucigzliwe
zadan zawodowych w oddziatujgce na organizm cztowieka
obiekcie swiadczgcym 3) okresla sposoby przeciwdziatania czynnikom
ustugi hotelarskie (ek) niebezpiecznym, szkodliwym i ucigzliwym
wystepujgcym na stanowisku pracy
4) rozroznia znaki bezpieczenstwa w celu przeciwdziatania
skutkom czynnikéw niebezpiecznych, szkodliwych i
ucigzliwych na stanowisku pracy
5) stosuje zasady 1) stosuje sie do instrukcji i regulaminow 5
bezpieczenstwa i higieny przeciwpozarowych oraz stanowiskowych
pracy oraz przestrzega 2) stosuje sie do informacji przedstawionych na znakach
przepisow prawa bezpieczenstwa
dotyczgcych ochrony 3) stosuje sie do informacji przedstawionych na znakach
przeciwpozarowe;j i zakazu, nakazu, ostrzegawczych, ewakuacyjnych,
ochrony srodowiska(ek) ochrony przeciwpozarowej oraz sygnatow alarmowych
4) wyjasnia zastosowanie $srodkéw gasniczych na
podstawie znormalizowanych oznaczen literowych
5) wskazuje zasadnos¢ badan pracowniczych w

zapobieganiu zagrozeniom dla zdrowia i zycia
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Wiedza Edukacja Rozwdj ikl
Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Liczba Okres
efektow z kodowaniem ksztatcenia w zajecia godzin realizaciji
ksztatcenia (efekt kluczowy (ek), efekt Nazwa zajec w cyklu
wazny (ew), efekt pomocniczy nauczania
(ep)
6) organizuje stanowisko 1) przygotowuje stanowiska pracy i ciggi technologiczne 2
pracy zgodnie z zgodnie z zasadami ergonomii, bezpieczehstwa i
wymaganiami ergonomii, higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
przepisami bezpieczenstwa | 2) wskazuje optymalne pod wzgledem ergonomii warunki
i higieny pracy, ochrony pracy pracownikéw obstugi kelnerskiej
przeciwpozarowej i 3) ocenia funkcjonalno$¢ pomieszczen czesci
ochrony srodowiska (ew) ekspedycyjno-handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego
4) planuje prace zgodnie z zasadami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej, ochrony goscia i Srodowiska
5) stosuje sie do zalecen instrukcji dotyczacej bezpiecznej
obstugi urzadzenh i sprzetu stosowanych podczas
realizacji zadan zawodowych
6) stosuje sie do zalecen instrukcji dotyczacej utrzymania
porzadku i higieny w czesci ekspedycyjno-handlowo-
ustugowej zaktadu gastronomicznego
7) utrzymuje fad i porzadek na stanowisku pracy podczas
wykonywania zadan zawodowych
7) stosuje srodki ochrony 1) wymienia $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej 2
indywidualnej i zbiorowe;j 2) dobiera srodki ochrony indywidualnej do rodzaju
podczas wykonywania wykonywanej pracy
pracy na réznych 3) uzywa srodkéw ochrony indywidualnej podczas obstugi

stanowiskach w czeéci
ekspedycyjno-handlowo-
ustugowej zaktadu
gastronomicznego (ew)

gosci
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Wiedza Edukacja Rozwdj ikl
Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Liczba Okres
efektow z kodowaniem ksztatcenia w zajecia godzin realizaciji
ksztatcenia (efekt kluczowy (ek), efekt Nazwa zajec w cyklu
wazny (ew), efekt pomocniczy nauczania
(ep)
8) udziela pierwszej pomocy 1) opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stany 8
w stanach nagtego nagtego zagrozenia zdrowotnego
zagrozenia zdrowotnego 2) ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy
(ek) objawéw obserwowanych u poszkodowanego
3) zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce
wypadku
4) ukftada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
powiadamia odpowiednie stuzby
5) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok,
zmiazdzenie, amputacja, ztamanie, oparzenie
6) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w
nieurazowych stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar
7) wykonuje resuscytacje krgzeniowo-oddechowg na
fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady
Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytacii
HGT.01.2. 1) charakteryzuje produkty 1) definiuje pojecie produkty zywnosci Technologia 5
Podstawy zywnosci w zaleznosci od | 2) charakteryzuje produkty zywnosci pod wzgledem gastronomiczna
gastronomii trwatos$ci, pochodzenia, trwatosci, pochodzenia i przydatnosci kulinarnej
sktadu chemicznego i 3) wymienia sktadniki odzywcze, nie odzywcze i szkodliwe
przydatnosci kulinarnej wystepujgce w produktach zywnosci
(ew) 4) dokonuje podziatu sktadnikéw produktéw zywnosci
5) grupuje produkty zywnosci w zaleznosci od zawartosci

skfadnikéw odzywczych
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Liczba Okres
efektow z kodowaniem ksztatcenia w zajecia godzin realizaciji
ksztatcenia (efekt kluczowy (ek), efekt Nazwa zajec w cyklu
wazny (ew), efekt pomocniczy nauczania
(ep)
2) rozrdznia surowce, 1) wyjasnia pojecia, takie jak: surowiec, pétprodukt, wyréb 4
potprodukty i wyroby gotowy
gotowe stosowane w 2) klasyfikuje produkty zywnosci wedtug grup przydatnosci
sporzadzaniu potraw i kulinarnej i handlowej
napojow (ew) 3) opisuje wartos$¢ odzywczg surowcow wedtug grup
przydatnosci kulinarnej i handlowej
4) okresla zastosowanie surowcow, potproduktow,
wyrobéw gotowych w sporzgdzaniu potraw i napojow
3) rozréznia metody 1) klasyfikuje metody utrwalania zywnosci 4
utrwalania zywnosci (ew) 2) charakteryzuje metody fizyczne, biologiczne, chemiczne
i mieszane utrwalania zywnosci
3) wskazuje wplyw metod utrwalania zywnosci na jej
jakosc i trwatosc
4) identyfikuje stosowane metody utrwalania Zzywnosci w
potproduktach i wyrobach spozywczych
4) dokonuje oceny 1) rozrdznia cechy towaroznawcze zywnosci 5
towaroznawczej zywnosci | 2) wymienia metody oceny towaroznawczej zywnosci
(ek) 3) okresla warunki przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci
4) ocenia organoleptycznie zywnos¢
5) okresla role sktadnikdéw 1) wymienia sktadniki pokarmowe 4
pokarmowych i ich wplyw 2) wyjasnia wptyw sktadnikéw pokarmowych na organizm
na organizm cztowieka cztowieka oraz na kompozycje potraw i napojow
(ew) 3) ocenia dobdr sktadnikow pokarmowych do
komponowania potraw i napojéw
4) oblicza wartos¢ odzywczg zywnosci
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Liczba Okres
efektow z kodowaniem ksztatcenia w zajecia godzin realizaciji
ksztatcenia (efekt kluczowy (ek), efekt Nazwa zajec w cyklu
wazny (ew), efekt pomocniczy nauczania
(ep)
HGT.01.2. 6) planuje alternatywne 1) podaje definicje zywienia alternatywnego Technologia 8
Podstawy sposoby zywienia (ew) 2) rozrdznia alternatywne sposoby zywienia (z modyfikacja gastronomiczna
gastronomii sktadnikdw pokarmowych z wyboru, wegeterianskiego,
pseudowegetarianskiego i makrobiotycznego)
3) wymienia surowce, potrawy i napoje stosowane w
réznych formach zywienia alternatywnego
4) wskazuje zalety i wady zywienia alternatywnego
5) uktada jadtospisy zgodnie z potrzebami klientow i gosci
7) charakteryzuje dania 1) okresla uwarunkowania geograficzne i gospodarcze 6
kuchni polskiej i innych regionu Swiata w tradycjach zywieniowych narodéw
regionéw swiata (ew) regionéw Swiata
2) opisuje potrawy i napoje charakterystyczne dla kuchni
réznych regionéw Swiata
3) rozpoznaje potrawy, napoje i positki charakterystyczne
dla kuchni polskiej i narodéw innych regionéw Swiata
4) okresla wptyw tradycji zywieniowych narodéw regionéw
Swiata na kuchnie polska
8) planuje jadtospisy (menu) 1) rozréznia rodzaje jadtospiséw (menu) 8
zgodnie z zasadami 2) opisuje zasady ukfadania jadtospiséw
racjonalnego zywienia 3) ukfada jadtospisy (menu) zgodnie z zasadami
(ek) racjonalnego zywienia
4) ocenia jadtospisy (menu) pod wzgledem zgodnosci z
zasadami racjonalnego zywienia
5) modyfikuje jadtospisy menu zgodnie z potrzebami

zywienia okreslonych grup ludnosci
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Liczba Okres
efektow z kodowaniem ksztatcenia w zajecia godzin realizaciji
ksztatcenia (efekt kluczowy (ek), efekt Nazwa zajec w cyklu
wazny (ew), efekt pomocniczy nauczania
(ep)
HGT.01.2. 9) rozrdznia procesy 1) rozpoznaje procesy technologiczne stosowane do Technologia 10
Podstawy technologiczne sporzgdzania potraw i napojéw gastronomiczna
gastronomii stosowane do 2) wymienia czynnosci sktadajgce sie na proces
sporzadzania potraw i technologiczny sporzadzania potraw i napojéw
napojow (ew) 3) rozroznia metody obrébki wstepnej, wiasciwej oraz
koncowej surowcéw i potproduktéw stosowanych przy
sporzadzaniu potraw i napojéw
4) opisuje nowoczesne metody sporzgdzania potraw i
napojow, takie jak techniki molekularne, wedzenie, anty-
grillowanie, dekonstrukcja dania, wykorzystanie ciektego
azotu i suchego lodu
5) opisuje nowoczesne technologie sporzgdzania potraw
stosowane w zakfadach gastronomicznych, takie jak
podawane bezposrednio po sporzgdzeniu (cookserve),
schtodzone po sporzgdzeniu przed podawaniem (cook-
chill), zamrozone po sporzgdzeniu (cook-freeze),
gotowane w prozni (sous vide)
10) charakteryzuje maszyny i 1) klasyfikuje maszyny i urzgdzenia stosowane podczas Podstawy 6
urzgdzenia stosowane sporzgdzania potraw i napojéw w czesci ustugowej wyposazenia
podczas sporzgdzania i zaktadu gastronomicznego
przechowywania potraw i 2) rozrdznia maszyny i urzgdzenia do obrébki wstepnej,
napojow w czesci termicznej, wykanczania potraw i napojéw
handlowo-ustugowe;j sporzadzanych w czesci ustugowej zaktadu
zaktadu (ew) 3) rozréznia urzgdzenia stosowane do dystrybucji,

przechowywania i eksponowania potraw i napojow w
czesci handlowej zaktadu
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Liczba Okres
efektow z kodowaniem ksztatcenia w zajecia godzin realizaciji
ksztatcenia (efekt kluczowy (ek), efekt Nazwa zajec w cyklu
wazny (ew), efekt pomocniczy nauczania
(ep)
11) stosuje drobny sprzet 1) klasyfikuje drobny sprzet gastronomiczny 7
gastronomiczny podczas wykorzystywany do sporzgdzania potraw i napojéw w
sporzgdzania potraw i czesci handlowo-ustugowej zakfadu
napojéw w czesci 2) dobiera drobny sprzet gastronomiczny do sporzadzania
handlowo-ustugowej potraw i napojéw w czesci
zaktadu (ew) handlowo-ustugowej zaktadu
12) stosuje systemy 1) rozrdznia systemy zarzgdzania jako$cig i 7
zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia
bezpieczenstwem 2) rozpoznaje zagrozenia jakos$ci i bezpieczenstwa
zdrowotnym zywnosci i zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas sporzgdzania
zywienia (ew) potraw i napojow oraz swiadczenia ustug w gastronomii
3) ustala krytyczne punkty kontroli w procesach
sporzgdzania potraw i napojéw oraz swiadczeniu ustug
w gastronomii
4) podejmuje dziatania korygujgce zgodnie z zasadami
zarzgdzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnos$ci i zywienia w gastronomii
13) stosuje programy 1) wymienia programy komputerowe stosowane w 4
komputerowe gastronomii
wspomagajgce 2) obstuguje programy komputerowe do planowania i
wykonywanie zadan rozliczania ustug kelnerskich
zawodowych (ew)
14) stosuje zasady 1) opisuje zasady zréwnowazonego rozwoju stosowane w 6
zrébwnowazonego rozwoju gastronomii
w gastronomii (ew) 2) przestrzega zasady zrownowazonego rozwoju podczas

wykonywania zadan zawodowych w gastronomii
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Liczba Okres
efektow z kodowaniem ksztatcenia w zajecia godzin realizaciji
ksztatcenia (efekt kluczowy (ek), efekt Nazwa zajec w cyklu
wazny (ew), efekt pomocniczy nauczania
(ep)
15) rozpoznaje wtasciwe 1) wskazuje cele normalizacji krajowej 6
normy i procedury oceny 2) wyjasnia czym jest norma i wymienia jej cechy
zgodnosci podczas 3) rozréznia oznaczenie normy miedzynarodowej,
realizacji zadan europejskiej, krajowej
zawodowych w ustugach 4) korzysta ze zrédet informacji dotyczgcych norm i
kelnerskich (ew) procedur oceny zgodnosci
HGT.01.3. 1) okresla warunki 1) wymienia czynniki okreslajgce warunki przechowywania Proces 10
Podstawy przechowywania produktow spozywczych, pétproduktow, gotowych przygotowywania
technologii i produktéw i potproduktow wyrobéw stosowanych do sporzgdzania potraw i potraw i napojow
sporzadzanie spozywczych i gotowych napojow w czesci
potraw i napojow wyrobow stosowanych do handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
w czesci sporzadzania potraw i 2) okresla warunki przechowywania réznych grup
handlowo- napojow w czesci produktow spozywczych, pétproduktéw, gotowych
ustugowej zaktadu handlowo-ustugowej wyrobdéw
gastronomicznego zakfadu gastronomicznego 3) okresdla sposdb przechowywania i czas magazynowania
(ew) w zaleznosci od rodzaju produktéw spozywczych,
potproduktéw czy gotowych potraw, i napojow w
zaleznosci od stopnia i sposobu ich przetworzenia
4) przechowuje produkty spozywcze, potprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z obowigzujgcymi zasadami
5) rozpoznaje skutki niewtasciwego przechowywania

produktéw spozywczych, pétproduktow i wyrobow
gotowych
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Liczba Okres
efektow z kodowaniem ksztatcenia w zajecia godzin realizaciji
ksztatcenia (efekt kluczowy (ek), efekt Nazwa zajec w cyklu
wazny (ew), efekt pomocniczy nauczania
(ep)
2) dobiera produkty 1) rozréznia cechy jakosciowe produktdéw spozywczych, 10
spozywcze, potprodukty i potproduktéw i wyrobéw gotowych w zaleznosci od
wyroby gotowe do przeznaczenia
sporzadzania potraw i 2) ocenia przydatnos¢ i jakos¢ produktéw spozywczych,
napojow w czesci potproduktéw i wyrobow gotowych dobranych do
handlowo-ustugowe;j sporzadzania potraw i napojéw
zaktadu gastronomicznego
(ek)
3) charakteryzuje potrawy i 1) rozpoznaje wizualnie potrawy i napoje oraz na Proces 25
napoje po recepturach (ew) podstawie receptur przygotowywania
2) rozpoznaje potrawy i napoje po gramaturze okreslonej potraw i napojow
w recepturach
3) sprawdza zgodnos¢ produktdw, potproduktow i wyrobow
gotowych przeznaczonych do
4) sporzgdzania potraw i napojow z recepturg
5) oblicza wielkos¢ porcji potrawy i napoju na podstawie
normatywu surowcowego
4) organizuje stanowisko 1) wyznacza gtéwne miejsce robocze na stanowisku pracy 25
pracy (mise en place) do 2) dobiera produkty spozywcze, poétprodukty i wyroby
sporzadzania potraw w gotowe do sporzgdzenia potraw
czesci handlowo-ustugowej | 3) odwaza, odmierza, liczy produkty spozywcze,
zakfadu gastronomicznego potprodukty i gotowe wyroby do sporzgdzania potraw i
(ew) napojow zgodnie z recepturg)
4) dobiera wyposazenie stanowiska pracy do sporzgdzania
potraw i napojow
5) rozmieszcza produkty i wyposazenie na stanowisku
roboczym
6) przygotowuje miejsce na odpady i potprodukty na

stanowisku roboczym
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Liczba Okres
efektow z kodowaniem ksztatcenia w zajecia godzin realizaciji
ksztatcenia (efekt kluczowy (ek), efekt Nazwa zajec w cyklu
wazny (ew), efekt pomocniczy nauczania
(ep)
HGT.01.3. 5) przygotowuje potrawy w 1) analizuje receptury gastronomiczne Proces 20
Podstawy czesci handlowo-ustugowej | 2) opisuje potrawy typowe dla kuchni polskiej i innych przygotowywania
technologii i zaktadu zgodnie z regionow $wiata zgodnie z recepturg i zamowieniem potraw i napojow
sporzadzanie recepturami i zamowieniem (zakaski, zupy, dania miesne, rybne, drobiowe, jarskie i
potraw i napojow (ek) pétmiesne, desery, napoje zimne, gorgce i mrozone)
w czesci 3) omawia przygotowywanie potraw w obecnosci gosci w
handlowo- sztuce kelnerskiej réznych krajéw regionéw swiata
ustugowej zaktadu 4) obstuguje urzadzenia gastronomiczne (wozki do
gastronomicznego tranzerowania i flambirowania) w czasie
przygotowywania potraw w obecnosci gosci zgodnie z
zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
5) przeprowadza obrobke wstepng zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa, higieny i ergonomii pracy oraz
gospodarki surowcowej
6) przygotowuje produkty spozywcze i pétprodukty do
obrébki wtasciwej (rozdrabnia, tgczy, miesza, oddziela,
formuje, wykoncza)
7) dobiera dodatki do sporzadzanych potraw i napojow
8) porcjuje potrawy w obecnosci gosci
9) chiodzi, studzi, wykoncza potrawy, utrzymuje wtasciwg

temperature przed ekspedycja (koktajle owocowo-
warzywne)

10) rozpoznaje potrawy wystepujgce w kartach menu po

konsystenc;ji, sposobie wykonczenia potraw gotowych,
obrébce wiasciwej, wielkosci porcji
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Liczba Okres
efektow z kodowaniem ksztatcenia w zajecia godzin realizaciji
ksztatcenia (efekt kluczowy (ek), efekt Nazwa zajec w cyklu
wazny (ew), efekt pomocniczy nauczania
(ep)
HGT.01.3. 6) wykonuje czynnosci 1) rozrdznia rodzaje positkdw ($niadanie, lunch, brunch, Proces 20
Podstawy zwigzane z ekspedycjg dan obiad, kolacja) przygotowywania
technologii i (ew) 2) zestawia potrawy i napoje w dania zgodnie z zasadami potraw i napojow
sporzadzanie racjonalnego zywienia
potraw i napojow 3) ocenia zgodnos¢ z recepturg oraz jakos¢ potraw i
w czesci napojéw wydanych z kuchni przed ekspedycjg do sali
handlowo- konsumenckiej
ustugowej zakfadu | 7) przestrzega procedur i 1) rozrdznia systemy zabezpieczania jakosci i 10
gastronomicznego stosuje instrukcje bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, np. stosowanie
stanowiskowe dotyczace systemu Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktow
zabezpieczenia jako$ci i Kontroli HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
bezpieczenstwa zywnosci Points System)
podczas sporzgdzania i 2) stosuje procedury dotyczace zabezpieczenia jako$ci i
ekspedycji dan (ep) bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci podczas
sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow
3) stosuje zasady gospodarki odpadami
HGT.01.4. 1) okresla predyspozycje 1) wymienia predyspozycje fizyczne i psychiczne Podstawy kelnerstwa 12
Obstugiwanie psychofizyczne, kandydata do pracy w zawodzie kelnera, np. odpornos¢é
gosci wymagania i umiejetnosci na stres, otwartos¢ na kontakty z innymi, cierpliwosc¢,
niezbedne do wykonywania dobra kondycja, sprawnos¢ fizyczna
zadan zawodowych 2) okresla cechy osobowosci kelnera konieczne i
kelnera (ew) 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 Podstawy kelnerstwa 4
kelnera (ew) 2) opisuje funkcje gastronomii
3) rozroznia zaktady gastronomiczne
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Nazwa jednostki
efektow
ksztatcenia

wazny (ew), efekt pomocniczy

Efekt ksztatcenia wraz
z kodowaniem
(efekt kluczowy (ek), efekt

(ep)

Kryteria weryfikacji

Grupowanie efektow
ksztatcenia w zajecia
Nazwa zaje¢

Liczba
godzin

Okres
realizaciji
w cyklu

nauczania

3)

rozréznia stanowiska pracy
i systemy obstugi
kelnerskiej (ew)

1)
2)
3)

4)

rozroznia stanowiska pracy w czeéci
handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
okresla zadania pracownikow czesci
handlowo-ustugowej zaktaddw gastronomicznych
wymienia stanowiska pracy i petnione funkcje
pracownikow w systemach obstugi gosci

ocenia przydatnos$¢ systemow obstugi gosci dla
gastronomii

okresla wyposazenie
czesci handlowo-ustugowej
zaktadu gastronomicznego
i jego przeznaczenie (ew)

1)
2)

3)

4)

5)

6)

7)

rozréznia pomieszczenia czesci handlowo-ustugowej
zaktadu gastronomicznego

okresla przeznaczenie pomieszczen czesci handlowo-
ustugowej zaktadu gastronomicznego

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

rozréznia wyposazenie czesci handlowo-ustugowej
zakfadu gastronomicznego

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

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

rozréznia asortyment wyposazenia réznych
pomieszczen czesci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

20
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Fundusze : : : x*
E_uropejsk_ie .. nggﬁfgospouta Europl:j?;iaFuE;jul;zogaﬁfjesci(nz {* *}
Wiedza Edukacja Rozwdj ikl
Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Liczba Okres
efektow z kodowaniem ksztatcenia w zajecia godzin realizaciji
ksztatcenia (efekt kluczowy (ek), efekt Nazwa zajec w cyklu
wazny (ew), efekt pomocniczy nauczania
(ep)
8) okresla miejsce i sposbéb przechowywania bielizny
stotowej i zastawy stotowej (magazynuje zapasy,
9) przygotowuje pomocnik kelnerski)
HGT.01.4. 5) postuguje sie 1) przenosi w reku i przewozi na wozku kelnerskim bielizne Wykonywanie 10
Obstugiwanie wyposazeniem czesci stotowg CZyNnnosci
gosci handlowo-ustugowe;j 2) przenosi zastawe stotowg oraz serwisowg w reku i na kelnerskich
zaktadu (ew) tacy
3) przewozi zastawe stotowg oraz serwisowg na wozku
kelnerskim
4) opisuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem Sali na
przyjecie gosci
5) postuguje sie bielizng stotowg (sktada, rozktada,
6) wymienia, formuje serwety lub serwetki)
7) nakrywa stoly bielizng stotowg i zastawg stotowg przed
przyjsciem gosci o réznej porze dnia
8) dekoruje stoty i miejsca przeznaczone dla gosci na
rézng pore dnia
9) ocenia przygotowanie pomieszczen w czesci handlowo-

ustugowej do przyjecia gosci (np. rozstawienie stotdw,
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 stotowg oraz zastawg stotowg i

sprzetem specjalnego przeznaczenia
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Nazwa jednostki
efektow
ksztatcenia

wazny (ew), efekt pomocniczy

Efekt ksztatcenia wraz
z kodowaniem
(efekt kluczowy (ek), efekt

(ep)

Kryteria weryfikacji

Grupowanie efektow
ksztatcenia w zajecia
Nazwa zaje¢

Liczba
godzin

Okres
realizaciji
w cyklu

nauczania

HGT.01.4.
Obstugiwanie
gosci

6)

stosuje karty menu (ew)

1)
2)

3)
4)
5)
6)

7)
8)

9)

objasnia pojecie karty menu

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

rozrdznia karty menu ze wzgledu na przeznaczenie
wskazuje informacje handlowe zawarte w kartach menu
i napojow

rozréznia potrawy i napoje zawarte w kartach menu i
napojow

definiuje role wktadki w kartach menu i napojow
wykazuje sie znajomoscig kart menu i kart napojow
ocenia poprawnos¢ karty menu i karty napojéw pod
wzgledem budowy, klasycznego uktadu spisu potraw
wedtug zasad kuchni $rodkowoeuropejskiej i napojéw
dla goéci 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

Wykonywanie
Cczynnosci
kelnerskich

20
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Wiedza Ed ukadja Rozwd Polska Europejski Fundusz Spoteczny o
Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Liczba Okres
efektow z kodowaniem ksztatcenia w zajecia godzin realizaciji
ksztatcenia (efekt kluczowy (ek), efekt Nazwa zajec w cyklu
wazny (ew), efekt pomocniczy nauczania
(ep)
HGT.01.4. 7) wykonuje czynno$ci 1) rozrdznia etapy obstugi gosci Wykonywanie 30
Obstugiwanie zwigzane z przyjmowaniem | 2) przyjmuje gosci (wita, odnotowuje ustuge dla gosci CzyNnnosci
gosci gosci: hotelowych, stosuje zasade uznania gosci, pomaga przy kelnerskich
a. przygotowuje sale i stoty wyborze stolika i zajeciu miejsc)
zgodnie z zaméwieniem 3) wykonuje czynnosci zwigzane z przyjeciem zamoéwienia
b. dba o czystosc, porzadek i (podaje karte potraw i napojéw,
estetyke sali w czasie 4) udziela informacji, doradza przy wyborze potraw, dan,
obstugi gosci napojow, przyjmuje zamoéwienie)
C. serwuje potrawy i napoje 5) stosuje zasady up-sellingu i cross-sellingu w
zgodnie z zasadami poszerzaniu zamoéwienia
obstugi gosci 6) zapisuje zaméwienie
d. komunikuje sie z gos¢mina | 7) przekazuje zamowienie do realizacji
kazdym etapie obstugi, 8) uzywa zwrotdéw grzecznosciowych w konwersacji z
stosujgc zwroty gos$émi réznych typoéw charakterologicznych w jezyku
grzecznosciowe polskim i obcym nowozytnym
e. dokonuje dyskretnej
obserwacji Sali
f. podczas przyjecia, reaguje

na wszelkie sygnaty (ek)
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Nazwa jednostki
efektow
ksztatcenia

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

(ep)

Kryteria weryfikacji

Grupowanie efektow
ksztatcenia w zajecia
Nazwa zaje¢

Liczba
godzin

Okres
realizaciji
w cyklu

nauczania

HGT.01.4.
Obstugiwanie
gosci

8) nakrywa st6t zgodnie z
zamowieniem gosci (ew)

1)

2)

3)
4)
5)
6)
7)

analizuje potrzeby gosci, uwzgledniajgc element
zamoéwienia i przekazane informacje (np. pte¢, wiek,
liczba osd6b, okolicznos¢, wydarzenie, menu, tradycje i
zwyczaje z roznych stron $wiata, inne oczekiwania)
uzupetnia przygotowane stoty zgodnie z zaméwieniem i
potrzebami gosci oraz ze standardami obowigzujgcymi
w zakladzie (zmienia,

uzupetnia zastawe stotowg i serwisowg)

aranzuje stoty stosownie do oczekiwan i
charakterystyki gosci

wykonuje czynnosci kelnerskie z prawej i lewej

strony goscia przy dostosowywaniu nakrycia stotu do
zamoéwienia

9) dobiera metody
serwowania potraw i
napojow (ew)

1)
2)

3)

4)

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, napojow i
positkdw (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, napojéw i
positkdw réznymi metodami i stylami

Wykonywanie
Cczynnosci
kelnerskich

10

30
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Nazwa jednostki
efektow
ksztatcenia

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

(ep)

Kryteria weryfikacji

Grupowanie efektow
ksztatcenia w zajecia
Nazwa zaje¢

Liczba
godzin

Okres
realizaciji
w cyklu

nauczania

HGT.01.4.
Obstugiwanie
gosci

10) serwuje potrawy:

a. dba o jakos$c i estetyke
serwowanych potraw

b. 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 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. sol, pieprz,
oliwa)

dostosowuje metode i technike serwowania do
serwowanych potraw lub ich zestawoéw 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 zakaski zimne i
gorgce, zupy, dania zasadnicze, sery, desery i owoce

Wykonywanie
Cczynnosci
kelnerskich

40

HGT.01.4.
Obstugiwanie
gosci

11) serwuje napoje
bezalkoholowe (ek)

1)
2)

3)

4)

5)

opisuje sktad i technologie sporzgdzania serwowanych
napojow

przygotowuje bufet lub bar do sporzadzania i podawania
napojow bezalkoholowych

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

sporzgdza napoje zimne zgodnie z obowigzujgcymi
zasadami

okresla dodatki do napojow

Wykonywanie
Cczynnosci
kelnerskich

30
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Fundusze : : : x*
E_uropejsk_ie .. nggﬁfgospouta Europl:j?;iaFuE;jul;zogaﬁfjesci(nz {* *}
Wiedza Edukacja Rozwdj ikl
Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Liczba Okres
efektow z kodowaniem ksztatcenia w zajecia godzin realizaciji
ksztatcenia (efekt kluczowy (ek), efekt Nazwa zajec w cyklu
wazny (ew), efekt pomocniczy nauczania

(ep)

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 napéj na stole)

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

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

12) dobiera warunki i techniki parzenia kawy, herbaty,

13) uptynniania czekolady (jakos¢ wody, temperature, czas,
technike parzenia i dodatki)

14) przygotowuje naczynia, sprzet, zastawe stotowg do
sporzgdzania i podawania kaw, herbat, czekolady

15) sporzgdza napoje gorace bezalkoholowe z
wykorzystaniem réznych metod i technik

16) sprawdza jakos¢ i estetyke serwowanych napojow

17) serwuje kawe, herbate réznymi metodami, technikami z
zastosowaniem réznych dodatkéw (np. 16d, owoce,
cukier, $Smietanka, mleko) w zaleznosci od okolicznosci i
zyczen gosci
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Fundusze : : : x*
E_uropejsk_ie .. nggﬁfgospouta Europl:j?;iaFuE;jul;zogaﬁfjesci(nz {* *}
Wiedza Edukacja Rozwdj ikl
Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Liczba Okres
efektow z kodowaniem ksztatcenia w zajecia godzin realizaciji
ksztatcenia (efekt kluczowy (ek), efekt Nazwa zajec w cyklu
wazny (ew), efekt pomocniczy nauczania
(ep)
18) wskazuje zasade kolejnosci podawania napojow
zimnych i gorgcych bezalkoholowych
19) opisuje tradycje polskie i innych regionéw swiata
zwigzane ze stosowaniem napojow bezalkoholowych
zimnych i gorgcych
HGT.01.4. 12) serwuje napoje 1) charakteryzuje napoje alkoholowe réznych regionow Wykonywanie 30
Obstugiwanie alkoholowe: Swiata Czynnosci
gosci a. stosuje przepisy prawa i 2) rozpoznaje rodzaje win, wodek, piwa w karcie alkoholi kelnerskich
standardy wewnetrzne 3) rozpoznaje rodzaj, pochodzenie i cechy win, wodek oraz
dotyczace serwowania piwa na podstawie etykiety
alkoholi 4) przestrzega zasad serwowania napojow alkoholowych
b. krzewi kulture picia 5) pomaga przy doborze alkoholi do potraw, dan i positkéw
napojow alkoholowych (ew) | 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,
9) nalewa, przestrzega wielkosci porcji, stawia butelke z

napojem na stole lub przy stole goscia) w sposéb

10) odpowiadajacy rodzajowi alkoholu lub zyczeniom gosci
11) dobiera wina, wodki, piwa do potraw, deseréw, napojéw

oraz jako aperitify i digestify

12) wskazuje przepisy prawa i standardy wewnetrzne

dotyczace serwowania alkoholi

13) wskazuje skutki nieprzestrzegania przepiséw prawa i

standardéw wewnetrznych dotyczgcych serwowania
alkoholi
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska A
Polska Europejski Fundusz Spofeczny o

*

Nazwa jednostki
efektow
ksztatcenia

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

(ep)

Kryteria weryfikacji

Grupowanie efektow
ksztatcenia w zajecia
Nazwa zaje¢

Liczba
godzin

Okres
realizaciji
w cyklu

nauczania

HGT.01.4.
Obstugiwanie
gosci

13) serwuje dania (ek)

1) wskazuje danie dnia w kartach menu gastronomi
réznych regionéw swiata

2) wskazuje godziny podawania poszczegolnych potraw w
kulturze réznych regionoéw swiata

3) charakteryzuje zestawy potraw i napojow w réznych
regionow swiata

4) rozréznia 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
Swiata

6) ustala kolejnos¢ podawania potraw i napojéw
zestawionych w dania

7) dobiera sprzet, urzgdzenia i zastawe stotowg do
serwowania dan zestawionych w $niadania, obiady,
podwieczorki i kolacje

8) nakrywa stoly do r6znych dan

9) podaje rézne dania w formie bufetéw

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

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

1) wyjasnia znaczenie oceny jakosci wydanej potrawy lub
napoju

2) ocenia wydang potrawe lub napdj oraz ich zestawienie
w positki

3) sprawdza jakos¢ oraz estetyke wydawanych potraw,
napojow i positkow

4) wymienia sposoby pozyskiwania informacji na temat
jakosci serwowanych potraw i napojow

Wykonywanie
Cczynnosci
kelnerskich

20

10
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Fundusze : i : e
E_uropejsk_ie .. nggﬁfgospouta Europl:j?;iaFuE;jul;zogaﬁfjesci(nz {* *}
Wiedza Edukacja Rozwdj ikl
Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Liczba Okres
efektow z kodowaniem ksztatcenia w zajecia godzin realizaciji
ksztatcenia (efekt kluczowy (ek), efekt Nazwa zajec w cyklu
wazny (ew), efekt pomocniczy nauczania
(ep)
HGT.01.4. 15) wykonuje czynno$ci 1) definiuje termin obstugi gastronomicznej gosci w pokoju Wykonywanie 20
Obstugiwanie zwigzane z realizacja hotelowym (room service) CzyNnnosci
gosci zamowien gosci do pokoju 2) opisuje role ustug kelnerskich wykonywanych w czesci kelnerskich
hotelowego (room service) hotelowej obiektu swiadczgcego ustugi hotelarskie
(ew) 3) wymienia rodzaje ustug kelnerskich $wiadczonych
gosciom w pokoju hotelowym
4) wymienia etapy obstugi gosci w pokoju hotelowym
5) przyjmuje zamodwienia gosci hotelowych np. na
podstawie wywieszek klamkowych, kart meldunkowych,
rozmow telefonicznych, zaméwien bezposrednich
6) sporzgdza harmonogram realizacji zaméwien d pokoju
gosci
7) dobiera wyposazenie do przygotowania i obstugi gosci
w ramach ustugi kelnerskiej wykonywanej w serwisie
hotelowym
8) przygotowuje tace i wozki do obstugi gosci w pokoju
hotelowym
9) realizuje zamowienie gosci do pokoju hotelowego
zgodnie z przyjetymi standardami
16) serwuje potrawy i napoje 1) wyjasnia pojecie serwisu specjalnego 30
bezalkoholowe w 2) wyjasnia zasadnos¢ sporzadzania potraw i napojow w
obecnosci goéci — serwis obecno$ci gosci
specjalny (ew) 3) dobiera wyposazenie stanowisk pracy kelnera w
serwisie specjalnym (wézki do tranzerowania i
flambirowania, stoty dostawcze i stanowiska state do
sporzgdzania potraw w obecnosci gosci)
4) przygotowuje stanowisko pracy do sporzgdzania potraw

i napojéw w obecnosci gosci
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Fundusze : : : x*
E_uropejsk_ie .. nggﬁfgospouta Europl:j?;iaFuE;jul;zogaﬁfjesci(nz {* *}
Wiedza Edukacja Rozwdj ikl
Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Liczba Okres
efektow z kodowaniem ksztatcenia w zajecia godzin realizaciji
ksztatcenia (efekt kluczowy (ek), efekt Nazwa zajec w cyklu
wazny (ew), efekt pomocniczy nauczania

(ep)

5) rozréznia asortyment potraw i napojow mieszanych

bezalkoholowych sporzgdzanych w obecnosci goscia
np. safatki, koktajle z warzyw, owocow, befsztyki
tatarskie, carpaccio, frutti di mare, grzanki, omlety,
nale$niki, fondue, kompoty, napoje bezalkoholowe

6) tranzeruje miesa i drob oraz filetuje ryby w
7) obecnosci gosci (wyznacza miejsca cie¢, dobiera

technike cie¢, wydziela porcje potrawy)

8) dzieli i filetuje owoce w obecnosci gosci (wybiera owoce

do dzielenia i filetowania, okres$la technike obierania,
dzielenia i filetowania owocow)

9) flambiruje potrawy w obecnosci gosci (dobiera

potprodukty i gotowe wyroby, technike sporzgdzania
potrawy flambirowanej)
10) sporzgdza mieszane napoje bezalkoholowe w

obecno$ci goscia (przygotowuje wézek kelnerski lub stét

dostawczy bgdz stanowisko do

11) sporzgdzania napojéw bezalkoholowych w obecnosci
goscia, sporzadza napoje mieszane réznymi technikami
taczenia sktadnikow, dekoruije,

12) sprawdza zgodnos¢ sporzgdzonego napoju z receptura,

wykonuje czynnosci koricowe)
13) podaje potrawy i napoje w serwisie specjalnym innymi
technikami
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

Unia Europejska [
Europejski Fundusz Spoteczny L

*

Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Liczba Okres
efektow z kodowaniem ksztatcenia w zajecia godzin realizaciji
ksztatcenia (efekt kluczowy (ek), efekt Nazwa zajec w cyklu
wazny (ew), efekt pomocniczy nauczania
(ep)
HGT.01.4. 17) wykonuje czynno$ci 1) porzadkuje sprzet, zastawe i bielizne stotowg po Wykonywanie 10
Obstugiwanie porzgdkowe po odejsciu gosci od stotow Cczynnosci
gosci zakonczeniu ustugi 2) porzadkuje stét i miejsce pracy po zamknieciu zaktadu kelnerskich
kelnerskiej (ep) 3) sprawdza stan sprzetu, zastawy stotowej i bielizny
stotowej po zakonczeniu zmiany roboczej i zamknieciu
zakfadu
4) rozréznia czynnosci codzienne i okresowe w czesci
handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
5) wykonuje czynnosci porzagdkowe codzienne i okresowe
w czesci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego, np. czysci menaze, platery,
elementy dekoracyjne stotow
HGT.01.5. 1) okresla predyspozycje, 1) opisuje cechy psychofizyczne i kompetencje barmana Wykonywanie 5
Podstawy wymagania i umiejetnosci 2) opisuje zadania barmana czynno&ci
miksologii niezbedne do wykonywania | 3) wskazuje zagrozenia wystepujgce w pracy barmana barmanskich
zadan barmana (ew) 4) wskazuje zasady etyki i kultury spozywania napojow
alkoholowych mieszanych
5) okresla odpowiedzialno$¢ moralng i prawng barmana
6) rozrdznia sposoby pozyskiwania gosci
7) wymienia przepisy prawa dotyczgce sposobu sprzedazy
i spozywania alkoholu
8) okresla konsekwencje nieprzestrzegania przepiséw
dotyczacych zasad sprzedazy i spozywania alkoholu
9) okresla role barmana w ksztattowaniu kultury

spozywania alkoholu
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Fundusze : i : e
E_uropejsk_ie .. nggﬁfgospouta Europl:j?;iaFuE;jul;zogaﬁfjesci(nz {* *}
Wiedza Edukacja Rozwdj ikl
Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Liczba Okres
efektow z kodowaniem ksztatcenia w zajecia godzin realizaciji
ksztatcenia (efekt kluczowy (ek), efekt Nazwa zajec w cyklu
wazny (ew), efekt pomocniczy nauczania
(ep)
2) planuje prace barmana: 1) planuje rozmieszczenie mebli, urzadzen i sprzetu 8
a. urzadza miejsce pracy barowego
barmana 2) ocenia ukfad funkcjonalny baru
b. obstuguje urzadzenia 3) przygotowuje bar do rozpoczecia pracy
barmanskie
C. postuguije sie sprzetem
barmanskim (ek)
HGT.01.5. 3) rozroznia skfadniki napojow | 1) klasyfikuje skfadniki napojéw mieszanych Wykonywanie 7
Podstawy mieszanych (ew) 2) okresla wiasciwosci gtéwnych lub bazowych sktadnikéw CZyNnnosci
miksologii mieszanych napojow alkoholowych (wédki, wina) barmanskich
3) dobiera modyfikatory do napojéow mieszanych (wédki
aperitifowe, likiery)
4) rozroznia skfadniki dodatkowe i szprycujgce napojow
mieszanych (soki, syropy owocowe i smakowe,
produkty nabiatowe, napary kawowe, herbaciane i
ziotlowe, napoje gazowane, spieniacze)
5) rozréznia stosowane w sporzgdzaniu napojéw
mieszanych przyprawy oraz bonifikatory
6) dobiera sktadniki dekoracyjne i komplementarne do
wykonczenia napojéw mieszanych
4) planuje sporzadzanie 1) klasyfikuje napoje mieszane 10
napojow mieszanych (ew) 2) charakteryzuje klasyczne grupy napojow mieszanych
3) oblicza ilosci sktadnikéw napojow mieszanych na
4) podstawie receptur proporcjonalnych i czesciowych oraz
miar umownych
5) oblicza zawartos¢ alkoholu w napojach mieszanych
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Fundusze : : : x*
E_uropejsk_ie .. nggﬁfgospouta Europl:j?;iaFuE;jul;zogaﬁfjesci(ni {* *}
Wiedza Edukacja Rozwdj ikl
Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Liczba Okres
efektow z kodowaniem ksztatcenia w zajecia godzin realizaciji
ksztatcenia (efekt kluczowy (ek), efekt Nazwa zajec w cyklu
wazny (ew), efekt pomocniczy nauczania
(ep)
HGT.01.5. 5) sporzadza napoje 1) rozréznia metody miksowania Wykonywanie 20
Podstawy mieszane (ek) 2) stosuje zasady tgczenia sktadnikow napojow Cczynnosci
miksologii mieszanych barmanskich
3) dobiera metody miksowania do rodzaju napoju
mieszanego lub upodoban goscia
4) dobiera naczynia do podawania napojow mieszanych
5) stosuje sprzet i urzgdzenia do sporzadzania napojow
mieszanych
6) przestrzega algorytmu sporzgdzania napojéw
mieszanych
7) dekoruje napoje mieszane
8) podaje napoje mieszane
6) planuje i organizuje prace 1) sporzgdza zapotrzebowanie na produkty i materiaty 10
baru (ew) pomochicze do baru na podstawie karty barowe;j i
stosowanych receptur
2) rozlicza bar po zakonczeniu pracy
3) planuje prace dzienng lub tygodniowg pracownikow
baru
4) sporzgdza wykaz czynnosci kontrolujgcych bar przed

otwarciem zaktadu, w czasie zmiany roboczej i po
zakonczeniu pracy
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Fundusze : : : x*
E_uropejsk_ie .. nggﬁfgospouta Europl:j?;iaFuE;jul;zogaﬁfjesci(nz {* *}
Wiedza Edukacja Rozwdj ikl
Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Liczba Okres
efektow z kodowaniem ksztatcenia w zajecia godzin realizaciji
ksztatcenia (efekt kluczowy (ek), efekt Nazwa zajec w cyklu
wazny (ew), efekt pomocniczy nauczania
(ep)
HGT.01.6. 1) przestrzega zasad 1) rozrdznia zasady rozliczenia gosci za zrealizowang Proces finansowego 20
Rozliczanie ustug rozliczenia si¢ z gosciem ustuge rozliczania ustug
kelnerskich podczas wykonywania 2) dobiera dokumenty do rozliczania ustug kelnerskich kelnerskich
ustug kelnerskich (ew) (paragon, faktura)
3) rozlicza ustugi kelnerskie zgodnie z podatkiem VAT
2) dokonuje rozliczen 1) rozrdznia rozne formy rozliczen i ptatnosci (gotéwka, 30
gotéwkowych i karta ptatnicza, podarunkowa, czek, przelew bankowy,
bezgotéwkowych po talon) barowego
zakonczeniu obstugi goscia | 2) dobiera sposoéb i forme rozliczen do potrzeb gosci i
(ek) mozliwosci zaktadu
3) podaje rachunek
4) przyjmuje nalezno$¢ gotowkowa (przyjmuje nalezno$c¢ z
wykorzystaniem programoéw do prowadzenia
gastronomii, konczy transakcje na kasie i wydaje reszte)
5) przyjmuje naleznos¢ bezgotéwkowg (sprawdza
czytelnos¢ karty, dokonuje akceptacji karty w terminalu,
prosi o wpisanie kodu PIN lub podaje gosciowi do
podpisu wydruk z terminala, poréwnuje zgodnos$é
podpisu na karcie i wydruku, zwraca karte wraz z kopig
wydruku gosciowi)
6) stosuje rézne formy ptatnoéci za Swiadczone ustugi
gastronomiczne do pokoju hotelowego
7) przyjmuje i rejestruje napiwki
8) dziekuje za skorzystanie z ustugi, zegna goscia i

zaprasza do ponownych odwiedzin
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Fund us_ze .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

Unia Europejska [
Europejski Fundusz Spoteczny L

*

Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Liczba Okres
efektow z kodowaniem ksztatcenia w zajecia godzin realizaciji
ksztatcenia (efekt kluczowy (ek), efekt Nazwa zajec w cyklu
wazny (ew), efekt pomocniczy nauczania
(ep)
HGT.01.6. 3) obstuguje elektroniczne 1) rozrdznia elektroniczne urzgdzenia rejestrujac i kasy Proces finansowego 20
Rozliczanie ustug urzgdzenia rejestrujgce i kelnerskie stosowane w zakfadach gastronomicznych rozliczania ustug
kelnerskich kasy kelnerskie (ew) 2) stosuje elektroniczne urzgdzenia rejestrujgce i kasy kelnerskich
kelnerskie do rozliczen
3) dokonuje dziennego rozliczenia w postaci raportu
kasowego
4) stosuje programy 1) wykorzystuje programy komputerowe do wprowadzania 20
komputerowe zmian w menu i cen w sieci kas kelnerskich
wspomagajgce rozliczanie 2) dobiera programy komputerowe do rozliczania ustug
ustug kelnerskich (ew) kelnerskich
3) rozlicza ustugi przy uzyciu programoéw komputerowych
HGT.01.7. Jezyk postuguje sie podstawowym 1) rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajgce Jezyk obcy w 10
obcy zawodowy zasobem srodkéw jezykowych realizacje czynnosci zawodowych w zakresie: gastronomii
w jezyku obcym nowozytnym a. czynno$ci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym
(ze szczegdinym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny
uwzglednieniem Srodkoéw pracy
leksykalnych) umozliwiajacym b. narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatéw koniecznych
realizacje czynnosci do realizacji czynnosci zawodowych
zawodowych w zakresie C. procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
tematoéw zwigzanych: zawodowych
a) ze stanowiskiem pracy i d. formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentow
jego wyposazeniem zwigzanych z wykonywaniem zadah zawodowych
b) z gtdwnymi technologiami e. Swiadczonych ustug, w tym obstugi klienta

stosowanymi w danym
zawodzie

C) z dokumentacjg zwigzang z
danym zawodem

d) z ustugami $wiadczonymi w
danym zawodzie (ek)
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Fundusze . : i **
E_uropejsk_ie .. nggﬁfgospouta Europl:j?;iaFuE;jul;zogaﬁfjesci(ni {* *}
Wiedza Edukacja Rozwdj ikl
Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Liczba Okres
efektow z kodowaniem ksztatcenia w zajecia godzin realizaciji
ksztatcenia (efekt kluczowy (ek), efekt Nazwa zajec w cyklu
wazny (ew), efekt pomocniczy nauczania
(ep)
HGT.01.7. Jezyk |1) rozumie proste wypowiedzi 1) okresla gtéwng mysl wypowiedzi lub tekstu lub Jezyk obcy w 9
obcy zawodowy ustne artykutowane fragmentu wypowiedzi lub tekstu gastronomii

wyraznie, w standardowej
odmianie jezyka obcego
nowozytnego, a takze
proste wypowiedzi pisemne
w jezyku obcym
nowozytnym w zakresie
umozliwiajgcym realizacje
zadan zawodowych:
rozumie proste wypowiedzi
ustne dotyczgce czynnosci
zawodowych (rozmowy,
wiadomosci, komunikaty,
instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacje)
artykutowane wyraznie, w
standardowej odmianie
jezyka

rozumie proste wypowiedzi
pisemne dotyczgce
czynnosci zawodowych
(np. napisy, broszury,
instrukcje obstugi,
przewodniki, dokumentacje
zawodowa) (ew)

2)
3)

4)

znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone informacje
rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdlnymi czesciami
tekstu

uktada informacje w okreslonym porzadku
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Wiedza Edukacja Rozwdj ikl
Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Liczba Okres
efektow z kodowaniem ksztatcenia w zajecia godzin realizaciji
ksztatcenia (efekt kluczowy (ek), efekt Nazwa zajec w cyklu
wazny (ew), efekt pomocniczy nauczania
(ep)
HGT.01.7. Jezyk |2) samodzielnie tworzy 1) opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z Jezyk obcy w 10
obcy zawodowy krotkie, proste, spéjne i czynnosciami zawodowymi gastronomii

logiczne wypowiedzi ustne 2) przedstawia sposéb postepowania w réznych

i pisemne w jezyku obcym sytuacjach zawodowych (np. udziela instrukgc;ji,

nowozytnym w zakresie wskazowek, okresla zasady)

umozliwiajgcym realizacje 3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

zadan zawodowych: 4) stosuje zasady konstruowania tekstow o réznym

a. tworzy krotkie, proste, charakterze

spojne i logiczne 5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi

wypowiedzi ustne adekwatnie do sytuac;ji

dotyczgce czynnosci

zawodowych (np.

polecenie, komunikat,

instrukcje)

b. tworzy krétkie, proste,

spdjne i logiczne
wypowiedzi pisemne
dotyczgce czynnosci
zawodowych (np.
komunikat, e-mail,
instrukcje, wiadomosg¢, CV,
list motywacyjny, dokument
zwigzany z wykonywanym
zawodem — wedtug wzoru)
(ek)
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E_uropejsk_ie .. nggﬁfgospouta Europl:j?;iaFuE;jul;zogaﬁfjesci(ni {* *}
Wiedza Edukacja Rozwdj ikl
Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Liczba Okres
efektow z kodowaniem ksztatcenia w zajecia godzin realizaciji
ksztatcenia (efekt kluczowy (ek), efekt Nazwa zajec w cyklu
wazny (ew), efekt pomocniczy nauczania
(ep)
HGT.01.7. Jezyk |3) uczestniczy w rozmowie w 1) rozpoczyna, prowadzi i koriczy rozmowe Jezyk obcy w 15
obcy zawodowy typowych sytuacjach 2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia gastronomii

zwigzanych z realizacjg 3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie,

zadan zawodowych — zgadza sie lub nie zgadza z opiniami innych oséb

reaguje w jezyku obcym 4) prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami

nowozytnym w sposob zawodowymi

zrozumiaty, adekwatnie do 5) pyta o upodobania i intencje innych oséb

sytuacji komunikacyjnej, 6) proponuje i zacheca

ustnie lub w formie 7) stosuje zwroty i formy grzeczno$ciowe

prostego tekstu: 8) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji

a. reaguje ustnie (podczas

rozmowy z innym

pracownikiem, klientem,

kontrahentem, w tym

rozmowy telefonicznej) w

typowych sytuacjach

zwigzanych z

wykonywaniem czynnosci

zawodowych

b. reaguje w formie prostego

tekstu pisanego
(wiadomos¢, formularz, e-
mail, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem)
w typowych sytuacjach
zwigzanych z
wykonywaniem ¢czynnosci
zawodowych (ew)
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Europejskie
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Rzeczpospolita
Polska
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Liczba Okres
efektow z kodowaniem ksztatcenia w zajecia godzin realizaciji
ksztatcenia (efekt kluczowy (ek), efekt Nazwa zajec w cyklu
wazny (ew), efekt pomocniczy nauczania
(ep)
HGT.01.7. Jezyk |4) zmienia forme przekazu 1) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje Jezyk obcy w 8
obcy zawodowy ustnego lub pisemnego w zawarte w materiatach wizualnych (wykresach, gastronomii
jezyku obcym nowozytnym symbolach, piktogramach, schematach) oraz
w typowych sytuacjach audiowizualnych (filmach instruktazowych)
zwigzanych z 2) przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane
wykonywaniem czynnosci w jezyku obcym nowozytnym
zawodowych (ew) 3) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
sformutowane w jezyku polskim lub tym jezyku obcym
nowozytnym
4) przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym
wczesniej opracowany materiat, prezentacje
HGT.01.7. Jezyk |5) wykorzystuje strategie 1) korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego Jezyk obcy w 8
obcy zawodowy stuzgce doskonaleniu 2) wspotdziata z innymi osobami, realizujgc zadania gastronomii
wiasnych umiejetnosci jezykowe
jezykowych oraz 3) Kkorzysta z tekstéw w jezyku obcym nowozytnym,
podnoszace $wiadomos¢ réwniez za pomocg technologii informacyjno-
jezykowa: komunikacyjnych
a. wykorzystuje techniki 4) identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy
samodzielnej pracy nad 5) wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby w
jezykiem obcym przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa
nowozytnym 6) upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje
b. wspdtdziata w grupie nieznane stowa innymi, wykorzystuje opis, $rodki
c. korzysta ze Zrodet niewerbalne
informacji w jezyku obcym
nowozytnym
d. stosuje strategie

komunikacyjne i
kompensacyjne (ew)
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Fund us_ze .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska (I

*

Polska Europejski Fundusz Spofeczny o

2.2. Okreslenie liczby godzin na ksztatcenie zawodowe

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

bezpieczenstwa i
higieny pracy w
gastronomii

bezpieczenstwem i higieng
pracy, ochrong

przeciwpozarowg, ochrong 2)
Srodowiska i ergonomig (ew)

Nazwa zajec Liczba godzin | Liczba godzin Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Zajecia Zajecia
teoretyczne praktyczne
A B C D E
Podstawy 13 1) rozréznia pojecia zwigzane z 1) postuguije sie terminologig dotyczgcg bezpieczenstwa i

higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
Srodowiska

wymienia przepisy prawa dotyczgce bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
Srodowiska

3) okresla warunki organizacji pracy zapewniajgce wymagany
poziom ochrony zdrowia i zycia przed zagrozeniami
wystepujgcymi w sSrodowisku pracy

4) okresla dziatania zapobiegajgce wyrzgdzeniu szkéd w
Srodowisku

5) opisuje wymagania dotyczgce ergonomii pracy

6) rozrdznia Srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich
stosowania

2) charakteryzuje zadania i 1) wymienia instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie
uprawnienia instytucji oraz ochrony pracy i ochrony srodowiska
stuzb dziatajgcych w zakresie 2) wymienia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb
ochrony pracy i ochrony dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony
srodowiska (ep) srodowiska

3) opisuje prawa i obowigzki 1) wymienia prawa i obowigzki pracodawcy w zakresie
pracownika oraz pracodawcy w bezpieczenstwa i higieny pracy
zakresie bezpieczenstwa i 2) wymienia prawa i obowigzki pracownika w zakresie
higieny pracy (ep) bezpieczenstwa i higieny pracy

3) omawia konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkéw

pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i
higieny pracy
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

Unia Europejska [

*

Europejski Fundusz Spoteczny *

Nazwa zajec

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

4) przewiduje zagrozenia dla
zdrowia lub zycia cztowieka

wymienia rodzaje czynnikow niebezpiecznych, szkodliwych
i ucigzliwych wystepujgcych w srodowisku pracy

oraz mienia i $rodowiska 2) rozrdznia czynniki niebezpieczne, szkodliwe i ucigzliwe
zwigzane z wykonywaniem oddziatujgce na organizm cztowieka
zadan zawodowych w obiekcie 3) okresla sposoby przeciwdziatania czynnikom
Swiadczgcym ustugi hotelarskie niebezpiecznym, szkodliwym i ucigzliwym wystepujacym
(ek) na stanowisku pracy
4) rozrdznia znaki bezpieczenstwa w celu przeciwdziatania
skutkom czynnikow niebezpiecznych, szkodliwych i
ucigzliwych na stanowisku pracy
17 5) stosuje zasady 1) stosuje sie do instrukgcji i regulaminéw przeciwpozarowych
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stanowiskowych
oraz przestrzega przepiséw 2) stosuje sie do informaciji przedstawionych na znakach
prawa dotyczacych ochrony bezpieczenstwa
przeciwpozarowej i ochrony 3) stosuje sie do informacji przedstawionych na znakach
Srodowiska (ek) zakazu, nakazu, ostrzegawczych, ewakuacyjnych, ochrony
przeciwpozarowej oraz sygnatéw alarmowych
4) wyjasnia zastosowanie srodkéw gasniczych na podstawie
znormalizowanych oznaczen literowych
5) wskazuje zasadno$¢ badan pracowniczych w zapobieganiu
zagrozeniom dla zdrowia i zycia
6) organizuje stanowisko pracy 1) przygotowuje stanowiska pracy i ciagi technologiczne
zgodnie z wymaganiami zgodnie z zasadami ergonomii, bezpieczenstwa i higieny
ergonomii, przepisami pracy, ochrony przeciwpozarowej
bezpieczenstwa i higieny 2) wskazuje optymalne pod wzgledem ergonomii warunki
pracy, ochrony pracy pracownikdéw obstugi kelnerskiej
przeciwpozarowej i ochrony 3) ocenia funkcjonalno$é pomieszczen czesci ekspedycyjno-
Srodowiska (ew) handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
4) planuje prace zgodnie z zasadami ergonomii, przepisami

bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej, ochrony goscia i Srodowiska
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska I

*

Polska Europejski Fundusz Spofeczny o

Nazwa zajec

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Zajecia
praktyczne
5) stosuje sie do zalecen instrukcji dotyczgcej bezpiecznej
obstugi urzadzen i sprzetu stosowanych podczas realizaciji
zadan zawodowych
6) stosuje sie do zalecenh instrukcji dotyczacej utrzymania
porzadku i higieny w czesci ekspedycyjno-handlowo-
ustugowej zaktadu
7) gastronomicznego
8) utrzymuje fad i porzadek na stanowisku pracy
9) podczas wykonywania zadan zawodowych
7) stosuje $rodki ochrony 1) wymienia $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
indywidualnej i zbiorowej 2) dobiera srodki ochrony indywidualnej do rodzaju
podczas wykonywania pracy wykonywanej pracy
na réznych stanowiskach w 3) uzywa srodkéw ochrony indywidualnej podczas obstugi
czesci ekspedycyjno- gosci
handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego (ew)
8) udziela pierwszej pomocy w 1) opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stany
stanach nagtego zagrozenia nagtego zagrozenia zdrowotnego
zdrowotnego (ek) 2) ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy
objawow obserwowanych u poszkodowanego
3) zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku
4) ukfada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
5) powiadamia odpowiednie stuzby
6) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok,
zmiazdzenie, amputacja, ztamanie, oparzenie
7) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie,
zawat, udar
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Nazwa zajec Liczba godzin | Liczba godzin Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Zajecia Zajecia
teoretyczne praktyczne
8) wykonuje resuscytacje krazeniowo-oddechowg na fantomie
zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytaciji i
Europejskiej Rady Resuscytacji
Technologia 54 1) charakteryzuje produkty 1) definiuje pojecie produkty zywnosci
gastronomiczna zywnosci w zaleznosci od 2) charakteryzuje produkty zywnosci pod wzgledem trwatosci,
trwatosci, pochodzenia, sktadu pochodzenia i przydatnosci kulinarnej
chemicznego i przydatnosci 3) wymienia sktadniki odzywcze, nie odzywcze i szkodliwe
kulinarnej (ew) wystepujgce w produktach zywnosci
4) dokonuje podziatu sktadnikéw produktéw zywnosci
5) grupuje produkty zywnosci w zaleznosci od zawartosci
sktadnikéw odzywczych
2) rozrdznia surowce, potprodukty 1) wyjasnia pojecia, takie jak: surowiec, potprodukt, wyrdb
i wyroby gotowe stosowane w gotowy
sporzadzaniu potraw i napojéw 2) klasyfikuje produkty zywnosci wedtug grup przydatnosci
(ew) kulinarnej i handlowej
3) opisuje wartos¢ odzywczg surowcow wedtug grup
przydatnosci kulinarnej i handlowe;j
4) okresla zastosowanie surowcow, potproduktow, wyrobow
gotowych w sporzadzaniu potraw i napojow
3) rozrdznia metody utrwalania 1) klasyfikuje metody utrwalania zywnosci
zywnosci (ew) 2) charakteryzuje metody fizyczne, biologiczne, chemiczne i
mieszane utrwalania zywnosci
3) wskazuje wptyw metod utrwalania zywnosci na jej jakosc¢ i
trwatos¢
4) identyfikuje stosowane metody utrwalania zywnos$ci w
potproduktach i wyrobach spozywczych
4) dokonuje oceny 1) rozréznia cechy towaroznawcze zywnosci
towaroznawczej zywnosci (ek) 2) wymienia metody oceny towaroznawczej zywnosci
3) okresla warunki przeprowadzania oceny organoleptyczne;j
zywnosci
4) ocenia organoleptycznie zywnos¢
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Europejskie
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Nazwa zajec

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Technologia
gastronomiczna

5)

okresla role sktadnikéw
pokarmowych i ich wptyw na
organizm cztowieka (ew)

wymienia sktadniki pokarmowe

wyjasnia wptyw skfadnikéw pokarmowych na organizm
cztowieka oraz na kompozycje potraw i napojéw

ocenia dobdr sktadnikow pokarmowych do komponowania
potraw i napojéw

oblicza wartos¢ odzywczg zywnosci

6)

planuje alternatywne sposoby
zywienia (ew)

podaje definicje zywienia alternatywnego

rozroznia alternatywne sposoby zywienia (z modyfikacja
sktadnikéw pokarmowych z wyboru, wegeterianskiego,
pseudowegetarianskiego i makrobiotycznego)

wymienia surowce, potrawy i napoje stosowane w réznych
formach zywienia alternatywnego

wskazuje zalety i wady zywienia alternatywnego

uktada jadtospisy zgodnie z potrzebami klientéw i gosci

7)

charakteryzuje dania kuchni
polskiej i innych regionow
Swiata (ew)

okredla uwarunkowania geograficzne i gospodarcze
regionu Swiata w tradycjach zywieniowych narodéw
regionéw Swiata

opisuje potrawy i napoje charakterystyczne dla kuchni
réznych regionéw swiata

rozpoznaje potrawy, napoje i positki charakterystyczne dla
kuchni polskiej i narodéw innych regionéw swiata

okresla wptyw tradycji zywieniowych narodéw regionéw
Swiata na kuchnie polskag

8)

planuje jadtospisy (menu)
zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia (ek)

rozréznia rodzaje jadtospisow (menu)

opisuje zasady uktadania jadtospiséw

uktada jadtospisy (menu) zgodnie z zasadami racjonalnego
zywienia

ocenia jadtospisy (menu) pod wzgledem zgodnosci z
zasadami racjonalnego zywienia

modyfikuje jadtospisy menu zgodnie z potrzebami zywienia
okreslonych grup ludnosci
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teoretyczne praktyczne
9) rozréznia procesy 1) rozpoznaje procesy technologiczne stosowane do
technologiczne stosowane do sporzgdzania potraw i napojow
sporzgdzania potraw i napojéw 2) wymienia czynnosci sktadajgce sie na proces
(ew) technologiczny sporzgdzania potraw i napojow
3) rozréznia metody obrobki wstepnej, wiasciwej oraz
kohcowej surowcow i potproduktow stosowanych przy
sporzadzaniu potraw i napojéw
4) opisuje nowoczesne metody sporzgdzania potraw i
napojéw, takie jak techniki molekularne, wedzenie, anty-
grillowanie, dekonstrukcja dania, wykorzystanie ciektego
azotu i suchego lodu
5) opisuje nowoczesne technologie sporzadzania potraw
stosowane w zaktadach gastronomicznych, takie jak
podawane bezposrednio po sporzadzeniu (cookserve),
schiodzone po sporzadzeniu przed podawaniem (cook-
chill), zamrozone po sporzagdzeniu (cook-freeze), gotowane
w prézni (sous vide)
Podstawy 36 1) charakteryzuje maszyny i 1) klasyfikuje maszyny i urzgdzenia stosowane podczas
wyposazenia urzgdzenia stosowane podczas sporzgdzania potraw i napojéw w czesci ustugowej zaktadu
gastronomicznego sporzgdzania i 2) rozrdznia maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej,
przechowywania potraw i termicznej, wykanczania potraw i napojow sporzgdzanych
napojow w czesci handlowo- w czesci ustugowej zaktadu
ustugowej zaktadu (ew) 3) rozréznia urzgdzenia stosowane do dystrybucji,
przechowywania i eksponowania potraw i napojow w
czesci handlowej zaktadu
2) stosuje drobny sprzet 1) klasyfikuje drobny sprzet gastronomiczny wykorzystywany
gastronomiczny podczas do sporzadzania potraw i napojéw w czesci handlowo-
sporzgdzania potraw i napojéw ustugowej zaktadu
w czesci handlowo-ustugowej 2) dobiera drobny sprzet gastronomiczny do sporzgdzania

zaktadu (ew)

potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu
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praktyczne
3) stosuje systemy zarzgdzania 1) rozréznia systemy zarzgdzania jakoscig i
jakoscig i bezpieczenstwem bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci i zywienia
zdrowotnym zywnosci i 2) rozpoznaje zagrozenia jakoSci i bezpieczenstwa
zywienia (ew) zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas sporzgdzania
potraw i napojéw oraz swiadczenia ustug w gastronomii
3) ustala krytyczne punkty kontroli w procesach sporzgdzania
potraw i napojéw oraz swiadczeniu ustug w gastronomii
4) podejmuje dziatania korygujace zgodnie z zasadami
zarzadzania jakoscig i bezpieczehstwem zdrowotnym
zywnosci i zywienia w gastronomii
4) stosuje programy komputerowe 1) wymienia programy komputerowe stosowane w
wspomagajgce wykonywanie gastronomii
zadan zawodowych (ew) 2) obstuguje programy komputerowe do planowania i
3) rozliczania ustug kelnerskich
5) stosuje zasady 1) opisuje zasady zréwnowazonego rozwoju
zrébwnowazonego rozwoju w 2) stosowane w gastronomii
gastronomii (ew) 3) przestrzega zasady zrownowazonego rozwoju podczas
wykonywania zadan zawodowych w gastronomii
6) rozpoznaje wiasciwe normy i 1) wskazuje cele normalizacji krajowej
procedury oceny zgodnosci 2) wyjasnia czym jest norma i wymienia jej cechy
podczas realizacji zadan 3) rozréznia oznaczenie normy miedzynarodowej,
zawodowych w ustugach europejskiej, krajowej
kelnerskich (ew) 4) korzysta ze zrédet informacji dotyczgcych norm i procedur
oceny zgodnosci
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Proces 120 1) okresla warunki 1) wymienia czynniki okreslajgce warunki przechowywania

przygotowywania
potraw i napojow

przechowywania produktow i
pétproduktéw spozywczych i
gotowych wyrobow

produktéw spozywczych, pétproduktow, gotowych wyrobow
stosowanych do sporzgdzania potraw i napojow w czesci
handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

stosowanych do sporzadzania 2) okresla warunki przechowywania réznych grup produktow
potraw i napojéw w czesci spozywczych, pétproduktow, gotowych wyrobow
handlowo-ustugowej zaktadu 3) okresla sposob przechowywania i czas magazynowania w
gastronomicznego (ew) zaleznosci od rodzaju produktéow spozywczych,
potproduktow czy gotowych potraw, i napojéw w zaleznosci
od stopnia i sposobu ich przetworzenia
4) przechowuje produkty spozywcze, potprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z obowigzujgcymi zasadami
5) rozpoznaje skutki niewtasciwego przechowywania
produktéw spozywczych, pétproduktow i wyrobow
gotowych
2) dobiera produkty spozywcze, 1) rozrdznia cechy jakosciowe produktow spozywczych,
potprodukty i wyroby gotowe potproduktdéw i wyrobdw gotowych w zaleznosci od
do sporzadzania potraw i przeznaczenia
napojow w czesci handlowo- 2) ocenia przydatnosé i jakos¢ produktéw spozywczych,
ustugowej zaktadu potproduktéw i wyrobdw gotowych dobranych do
gastronomicznego (ek) sporzgdzania potraw i napojow
3) charakteryzuje potrawy i 1) rozpoznaje wizualnie potrawy i napoje oraz na podstawie
napoje po recepturach (ew) receptur
2) rozpoznaje potrawy i hapoje po gramaturze okreslonej w
recepturach
3) sprawdza zgodnos$¢ produktéw, potproduktdw i wyrobow
gotowych przeznaczonych do sporzgdzania potraw i
napojow z recepturg
4) oblicza wielkos¢ porcji potrawy i napoju na podstawie

normatywu surowcowego

Strona 128 z 258

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci




Fund us_ze .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

Unia Europejska [

*

Europejski Fundusz Spoteczny *

Nazwa zajec Liczba godzin
Zajecia

teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Proces
przygotowywania
potraw i napojow

4) organizuje stanowisko pracy
(mise en place) do
sporzgdzania potraw w czesci
handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego (ew)

wyznacza gtéwne miejsce robocze na stanowisku pracy
dobiera produkty spozywcze, potprodukty i wyroby gotowe
do sporzadzenia potraw

odwaza, odmierza, liczy produkty spozywcze, pétprodukty i
gotowe wyroby do sporzgdzania potraw i napojow zgodnie
Z recepturg)

dobiera wyposazenie stanowiska pracy do sporzgdzania
potraw i napojéw

rozmieszcza produkty i wyposazenie na stanowisku
roboczym

przygotowuje miejsce na odpady i pétprodukty na
stanowisku roboczym

5) przygotowuje potrawy w czesci
handlowo-ustugowej zaktadu
zgodnie z recepturami i
zaméwieniem (ek)

8)
9)

analizuje receptury gastronomiczne

opisuje potrawy typowe dla kuchni polskiej i innych
regionéw $wiata zgodnie z recepturg i zamdowieniem
(zakaski, zupy, dania miesne, rybne, drobiowe, jarskie i
potmiesne, desery, napoje zimne, gorgce i mrozone)
omawia przygotowywanie potraw w obecnosci gosci w
sztuce kelnerskiej réznych krajéw regionéw Swiata
obstuguje urzgdzenia gastronomiczne (wézki do
tranzerowania i flambirowania) w czasie

przygotowywania potraw w obecnosci gosci zgodnie z
zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

przeprowadza obrobke wstepng zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa, higieny i ergonomii pracy oraz gospodarki
surowcowej

przygotowuje produkty spozywcze i pétprodukty do obrébki
wiasciwej (rozdrabnia, tgczy, miesza, oddziela, formuje,
wykorncza)

dobiera dodatki do sporzgdzanych potraw i napojow
porcjuje potrawy w obecnosci gosci
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10) chtodzi, studzi, wykoncza potrawy, utrzymuje wtasciwg
temperature przed ekspedycjg (koktajle owocowo-
warzywne)

11) rozpoznaje potrawy wystepujgce w kartach menu po
konsystenciji, sposobie wykohczenia potraw gotowych,
obrobce wiasciwej, wielkosci porcji

Proces 6) wykonuje czynnosci zwigzane 1) rozrdznia rodzaje positkdw ($niadanie, lunch, brunch,
przygotowywania z ekspedycja dan (ew) obiad, kolacja)
potraw i napojéw 2) zestawia potrawy i napoje w dania zgodnie z zasadami

racjonalnego zywienia
3) ocenia zgodnos¢ z recepturg oraz jakos¢ potraw i napojow
wydanych z kuchni przed ekspedycjg do sali

konsumenckie;j

7) przestrzega procedur i stosuje 1) rozrdznia systemy zabezpieczania jakoci i
instrukcje stanowiskowe bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, np. stosowanie
dotyczace zabezpieczenia systemu Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontroli
jakosci i bezpieczenstwa HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points
zywnosci podczas System)
sporzgdzania i ekspedycji dan 2) stosuje procedury dotyczgce zabezpieczenia jakos$ci i
(ep) bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci podczas

sporzgdzania i ekspedycji potraw i napojéw
3) stosuje zasady gospodarki odpadami
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Podstawy kelnerstwa

40

1)

okresla predyspozycje
psychofizyczne, wymagania i
umiejetno$ci niezbedne do
wykonywania zadan

wymienia predyspozycje fizyczne i psychiczne kandydata
do pracy w zawodzie kelnera, np. odpornos¢ na stres,
otwarto$é na kontakty z innymi, cierpliwo$¢, dobra
kondycja, sprawno$¢ 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) rozréznia stanowiska pracy i 1) rozréznia stanowiska pracy w czesci handlowo-ustugowe;j
systemy obstugi kelnerskiej zaktadu gastronomicznego
(ew) 2) okresla zadania pracownikéw czesci handlowo-ustugowe;j
zakfadoéw 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
handlowo-ustugowej zaktadu zakfadu gastronomicznego
gastronomicznego i jego 2) okresla przeznaczenie pomieszczen czesci
przeznaczenie (ew) handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
3) opisuje zadania kelnera wykonywane w réznych
pomieszczeniach czesci handlowo-ustugowej zakfadu
gastronomicznego
4) rozrdznia wyposazenie czesci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego
5) planuje wyposazenie pomieszczen czesci

handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego zgodnie z
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Wykonywanie
Czynnosci
kelnerskich

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 pomieszczen znajdujgcych sie w czesci
handlowo-ustugowe;j

rozroznia asortyment wyposazenia réoznych pomieszczenh
czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
okresla miejsce i sposdb przechowywania bielizny stotowej
i zastawy stotowej (magazynuje zapasy, przygotowuje
pomocnik kelnerski)

290

1) postuguje sie wyposazeniem 1)
czesci handlowo-ustugowej
zakfadu (ew) 2)

przenosi w reku i przewozi na wozku kelnerskim bielizne
stolowg

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

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

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Strona 132 z 258




Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

Unia Europejska [

*

Europejski Fundusz Spoteczny *

Nazwa zajec

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

9)

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

10) dokonuje obrotu bielizng stotlowg oraz zastawg stotowsq i

sprzetem specjalnego przeznaczenia

2) stosuje karty menu (ew)

9)

objasnia pojecie karty menu

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

rozroznia karty menu ze wzgledu na przeznaczenie
wskazuje informacje handlowe zawarte w kartach menu i
napojow

rozréznia potrawy i napoje zawarte w kartach menu i
napojow

definiuje role wktadki w kartach menu i napojéw
wykazuje sie znajomoscig kart menu i kart napojow
ocenia poprawnos¢ karty menu i karty napojéw pod
wzgledem budowy, klasycznego uktadu spisu potraw
wedtug zasad kuchni srodkowoeuropejskiej i napojéw 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

3) wykonuje czynnosci zwigzane
Z przyjmowaniem gosci:
a. przygotowuje sale i stoty
zgodnie z zamowieniem
b. dba o czystosé, porzadek i
estetyke sali w czasie obstugi
gosci

rozréznia etapy obstugi gosci

przyjmuje gosci (wita, odnotowuje ustuge dla gosci
hotelowych, stosuje zasade uznania gosci, pomaga przy
wyborze stolika i zajeciu miejsc)

wykonuje czynnosci zwigzane z przyjeciem zaméwienia
(podaje karte potraw i napojéw, udziela informac;ji, doradza
przy wyborze potraw, dan, napojow, przyjmuje
zamoéwienie)
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C. serwuje potrawy i napoje 4)
zgodnie z zasadami obstugi
gosci 5)
d. komunikuje si¢ z gos¢mi na 6)

kazdym etapie obstugi, stosujgc 7)
zwroty grzecznosciowe

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

stosuje zasady up-sellingu i cross-sellingu w poszerzaniu
zamoéwienia

zapisuje zamowienie

przekazuje zaméwienie do realizacji

uzywa zwrotow grzecznosciowych w konwersacji z go$émi
réznych typéw charakterologicznych w jezyku polskim i
obcym nowozytnym

4) nakrywa stét zgodnie z 1)
zamowieniem gosci (ew)

analizuje potrzeby gosci, uwzgledniajgc elementy
zamoéwienia i przekazane informacje (np. pte¢, wiek, liczba
0s0b, okoliczno$¢, wydarzenie, menu, tradycje i zwyczaje z
réznych stron Swiata, inne oczekiwania)

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

aranzuje stoty stosownie do oczekiwah i charakterystyki
gosci

wykonuje czynnosci kelnerskie z prawej i lewej strony
goscia przy dostosowywaniu nakrycia stotu do zaméwienia

5) dobiera metody serwowania 1)
potraw i napojéw (ew)

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

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

okre$la zadania kelneréw podczas stosowania réznych
metod, technik i styldbw podawania potraw, napojow i
positkdw (ruch prawo- i lewostronny, czynno$ci obstugi z
prawej i z lewej strony, chwyt sztuécéw serwisowych i
manipulacja nimi itp.)
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4) opisuje zalety i wady podawania potraw, napojéw i
positkéw réznymi metodami i stylami

6) serwuje potrawy: 1) ustala kolejnos¢ serwowania potraw zgodnie z zasadami i

a. dba o jakos¢ i estetyke potrzebami gosci

serwowanych potraw 2) odbiera potrawy zgodnie z ustalong kolejnoscig podania
b. serwuje potrawy 3) sprawdza zgodnos¢ odbieranych z ekspedyciji potraw z

zgodnie z zasadami zamowieniem

(ek) 4) ocenia jakos$c i estetyke potraw przed ich podaniem

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

6) dostosowuje metode i technike serwowania do
serwowanych potraw lub ich zestawéw zgodnie z
zyczeniem gos$ci i mozliwosci zaktadu

7) dobiera bielizne stotowg i zastawe stolowg oraz sprzet
serwisowy do serwowania potraw w zaleznosci od stylu,
formy obstugi gosci i metod serwowania

8) serwuje dodatki i przyprawy do zamdéwionych potraw

9) serwuje jednoporcjowo i wieloporcjowo zakaski zimne i
gorace, zupy, dania zasadnicze, sery, desery i owoce
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7) serwuje napoje bezalkoholowe
(ek)

opisuje sktad i technologie sporzgdzania serwowanych
napojow

przygotowuje bufet lub bar do sporzadzania i podawania
napojow bezalkoholowych

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

sporzadza 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 napojow
bezalkoholowych zimnych niegazowanych i gazowanych:
temperatury podania, doboru naczyn, dekoracji, dodatkow
komplementarnych

podaje gosciom przy stole napoje zimne bezalkoholowe
niegazowane i gazowane w oryginalnych opakowaniach
oraz w naczyniach porcjowych i wieloporcjowych (przynosi
napoj, 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 (jako$¢ 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 jakos$c¢ i estetyke serwowanych napojow

16) serwuje kawe, herbate réznymi metodami, technikami z
zastosowaniem réznych dodatkéw (np. 16d, owoce, cukier,
Smietanka, mleko) w zaleznos$ci 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 napojow bezalkoholowych zimnych i
goracych

8) 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, wédek oraz
piwa na podstawie etykiety

4) przestrzega zasad serwowania napojéw alkoholowych

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

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

7) dobiera naczynia do serwowania win, wodek, piw
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9)

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

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

10) wskazuje przepisy prawa i standardy wewnetrzne

dotyczgce serwowania alkoholi

11) 1wskazuje skutki nieprzestrzegania przepiséw prawa i

standardéw wewnetrznych dotyczgcych serwowania
alkoholi

9) serwuje dania (ek)

8)
9)

wskazuje danie dnia w kartach menu gastronomii réznych
regionéw Swiata

wskazuje godziny podawania poszczegdlnych potraw w
kulturze réznych regiondéw swiata

charakteryzuje zestawy potraw i napojow w réznych
regionéw Swiata

rozréznia rodzaje dan serwowanych do stotu w kulturach
réznych narodéw

zestawia potrawy i napoje w dania z uwzglednieniem
zyczeh gosci i kultury danego kraju w réznych regionach
Swiata

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

nakrywa stoty do réznych dan

podaje rézne dania w formie bufetéw

10) obstuguje gosci podczas podawania réznych dan do stotu i

w formie bufetow
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10) ocenia jakos¢ oraz estetyke 1) wyjasnia znaczenie oceny jakosci wydanej potrawy lub
potraw i napojow w positkach napoju
(ew) 2) ocenia wydang potrawe lub napdj oraz ich zestawienie w
positki
3) sprawdza jakos¢ oraz estetyke wydawanych potraw,
napojéw i positkéw
4) wymienia sposoby pozyskiwania informacji na temat
jakosci serwowanych potraw i napojow
11) wykonuje czynnosci zwigzane 1) definiuje termin obstugi gastronomicznej gosci w pokoju
z realizacjg zamowien gosci do hotelowym (room service)
pokoju hotelowego (room 2) opisuje role ustug kelnerskich wykonywanych w czesci

service) (ew)

hotelowej obiektu swiadczacego ustugi hotelarskie
wymienia rodzaje ustug kelnerskich swiadczonych gosciom
w pokoju hotelowym

wymienia etapy obstugi gosci w pokoju hotelowym
przyjmuje zaméwienia 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
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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 sporzgdzania potraw i
napojéw w obecnos$ci gosci

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

tranzeruje miesa i dréb oraz filetuje ryby w obecnosci goéci
(wyznacza miejsca cie¢, dobiera technike cieé, 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 sporzgdzania potrawy
flambirowanej)

sporzgdza mieszane napoje bezalkoholowe w obecnosci
goscia (przygotowuje wozek kelnerski lub stot dostawczy
badz stanowisko do sporzgdzania napojéw
bezalkoholowych w obecnosci goscia, sporzgdza napoje
mieszane réznymi technikami tgczenia sktadnikéw,
dekoruje,

10) sprawdza zgodnos$¢ sporzgdzonego napoju z receptura,

wykonuje czynnosci koncowe)

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Strona 140 z 258




Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska (I

*

Polska Europejski Fundusz Spofeczny o

Nazwa zajec

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

11) podaje potrawy i napoje w serwisie specjalnym innymi

technikami

13) wykonuje czynnosci 1)
porzadkowe po zakonczeniu

ustugi kelnerskiej (ep) 2)

3)

4)

5)

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

porzadkuje stét i miejsce pracy po zamknieciu zaktadu
sprawdza stan sprzetu, zastawy stotowe;j i bielizny stotowej
po zakonczeniu zmiany roboczej i zamknieciu zakfadu
rozroznia czynnosci codzienne i okresowe w czesci
handlowo-ustugowej zakladu gastronomicznego

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

Wykonywanie
Czynnosci
barmanskich

60

—_

1) okresla predyspozycje,
wymagania i umiejetnosci
niezbedne do wykonywania
zadan barmana (ew)

W N
= = — —

N

opisuje cechy psychofizyczne i kompetencji barmana
opisuje zadania barmana

wskazuje zagrozenia wystepujgce w pracy barmana
wskazuje zasady etyki i kultury spozywania napojow
alkoholowych mieszanych

okre$la odpowiedzialnos¢ moralng i prawng barmana
rozréznia sposoby pozyskiwania gosci

wymienia przepisy prawa dotyczgce sposobu sprzedazy i
spozywania alkoholu

okresla konsekwencje nieprzestrzegania przepiséw
dotyczacych zasad sprzedazy i spozywania alkoholu
okreéla role barmana w ksztattowaniu kultury spozywania
alkoholu
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2) planuje prace barmana: 1) planuje rozmieszczenie mebli, urzgdzen i sprzetu
a. urzgdza miejsce pracy barowego
barmana 2) ocenia ukfad funkcjonalny baru
b. obstuguje urzgdzenia 3) przygotowuje bar do rozpoczecia pracy
barmanskie
C. postuguije sie sprzetem
barmanskim (ek)
3) rozroznia skiadniki napojow 1) klasyfikuje sktadniki napojéw mieszanych
mieszanych (ew) 2) okresla wiasciwosci gtéwnych lub bazowych sktadnikéw
mieszanych napojéw alkoholowych (wodki, wina)

3) dobiera modyfikatory do napojéw mieszanych (woédki
aperitifowe, likiery)

4) rozroznia sktadniki dodatkowe i szprycujgce napojow
mieszanych (soki, syropy owocowe i smakowe, produkty
nabiatowe, napary kawowe, herbaciane i ziotowe, napoje
gazowane, spieniacze)

5) rozréznia stosowane w sporzgdzaniu napojéw mieszanych
przyprawy oraz bonifikatory

6) dobiera sktadniki dekoracyjne i komplementarne do
wykonczenia napojéw mieszanych

4) planuje sporzadzanie napojow 1) klasyfikuje napoje mieszane
mieszanych (ew) 2) charakteryzuje klasyczne grupy napojéw mieszanych

3) oblicza ilosci sktadnikéw napojow mieszanych na
podstawie receptur proporcjonalnych i czesciowych oraz
miar umownych

4) oblicza zawartos¢ alkoholu w napojach mieszanych
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5) sporzagdza napoje mieszane 1)
(ek) 2)

)

o

rozroznia metody miksowania

stosuje zasady tgczenia sktadnikow napojéw mieszanych
dobiera metody miksowania do rodzaju napoju mieszanego
lub upodoban goscia

dobiera naczynia do podawania napojéw mieszanych
stosuje sprzet i urzadzenia do sporzgdzania napojéw
mieszanych

przestrzega algorytmu sporzgdzania napojow mieszanych
dekoruje napoje mieszane

podaje napoje mieszane

~
Z2dJe

—_

6) planuje i organizuje prace baru

sporzgdza zapotrzebowanie na produkty i materiaty

(ew) pomocnicze do baru na podstawie karty barowe;j i
stosowanych receptur
2) rozlicza bar po zakonczeniu pracy
3) planuje prace dzienng lub tygodniowg pracownikdéw baru
4) sporzadza wykaz czynnosci kontrolujgcych bar przed
otwarciem zaktadu, w czasie zmiany roboczej i po
zakonczeniu pracy
Proces finansowego 90 1) przestrzega zasad rozliczenia 1) rozréznia zasady rozliczenia gosci za zrealizowang ustuge
rozliczania ustug sie z gosciem podczas 2) dobiera dokumenty do rozliczania ustug kelnerskich
kelnerskich wykonywania ustug kelnerskich (paragon, faktura)
(ew) 3) rozlicza ustugi kelnerskie zgodnie z podatkiem VAT
2) dokonuje rozliczen 1) rozréznia rézne formy rozliczen i ptatnosci (gotéwka, karta
gotéwkowych i ptatnicza, podarunkowa, czek, przelew bankowy, talon)
bezgotéwkowych po barowego
zakonczeniu obstugi goscia 2) dobiera sposoéb i forme rozliczeh do potrzeb gosci i
(ek) mozliwosci zaktadu
3) podaje rachunek
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przyjmuje nalezno$¢ gotéwkowg (przyjmuje naleznos¢ z
wykorzystaniem programéw do prowadzenia gastronomii,
konczy transakcje na kasie i wydaje reszte)

przyjmuje naleznos¢ bezgotdwkowa (sprawdza czytelno$c
karty, dokonuje akceptaciji karty w terminalu, prosi o
wpisanie kodu PIN lub podaje gosciowi do podpisu wydruk
z terminala, poréwnuje zgodnos¢ podpisu na karcie i
wydruku, zwraca karte wraz z kopig wydruku gosciowi)
stosuje rézne formy ptatnosci za $wiadczone ustugi
gastronomiczne do pokoju hotelowego

przyjmuje i rejestruje napiwki

dziekuje za skorzystanie z ustugi, zegna goscia i zaprasza
do ponownych odwiedzin

3) obstuguje elektroniczne
urzadzenia rejestrujgce i kasy
kelnerskie (ew)

rozroznia elektroniczne urzgdzenia rejestrujgce i kasy
kelnerskie stosowane w zaktadach gastronomicznych
stosuje elektroniczne urzgdzenia rejestrujgce i kasy
kelnerskie do rozliczen

dokonuje dziennego rozliczenia w postaci raportu
kasowego

4) stosuje programy komputerowe
wspomagajace rozliczanie
ustug kelnerskich (ew)

wykorzystuje programy komputerowe do wprowadzania
zmian w menu i cen w sieci kas kelnerskich

dobiera programy komputerowe do rozliczania ustug
kelnerskich

rozlicza ustugi przy uzyciu programéw komputerowych
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Jezyk obcy w
gastronomii

60

1) postuguje sie podstawowym

zasobem $rodkow jezykowych w
jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegblnym uwzglednieniem
srodkow leksykalnych)
umozliwiajgcym realizacje
czynnosci zawodowych w zakresie
tematéw zwigzanych:

. ze stanowiskiem pracy i jego

wyposazeniem

.z gtéwnymi technologiami

stosowanymi w danym zawodzie

.z dokumentacjg zwigzang z danym

zawodem

.z ustugami swiadczonymi w danym

zawodzie (ek)

1) rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajgce
realizacje czynnosci zawodowych w zakresie:

a. czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w
tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i
higieny pracy

b. narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatow
koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych

c. procesow i procedur zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych

d. formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw
zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych

e. $wiadczonych ustug, w tym obstugi klienta
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2)

rozumie proste wypowiedzi ustne
artykutowane wyraznie, w

okresla gtéwng mys| wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu
wypowiedzi lub tekstu

standardowej odmianie jezyka 2) znajduje w wypowiedzi lub tek$cie okreslone informacje
obcego nowozytnego, a takze 3) rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdlnymi cze$ciami
proste wypowiedzi pisemne w tekstu
jezyku obcym nowozytnym w 4) uktada informacje w okreslonym porzadku
zakresie umozliwiajgcym realizacje
zadan zawodowych:
a. rozumie proste wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci zawodowych
(rozmowy, wiadomosci,
komunikaty, instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacje)
artykutowane wyraznie, w
standardowej odmianie jezyka
b. rozumie proste wypowiedzi
pisemne dotyczgce czynnosci
zawodowych (np. napisy, broszury,
instrukcje obstugi, przewodniki,
dokumentacje zawodowg) (ew)
3) samodzielnie tworzy krotkie, 1) opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z
proste, spdjne i logiczne czynnosciami zawodowymi
wypowiedzi ustne i pisemne w 2) przedstawia sposéb postepowania w réznych sytuacjach
jezyku obcym nowozytnym w zawodowych (np. udziela instrukcji, wskazéwek, okresla
zakresie umozliwiajgcym realizacje zasady)
zadan zawodowych: 3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
a. tworzy krotkie, proste, spojne i 4) stosuje zasady konstruowania tekstow o réznym
logiczne wypowiedzi ustne charakterze
dotyczace czynnosci zawodowych 5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi

(np. polecenie, komunikat,
instrukcje)

adekwatnie do sytuacji
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Nazwa zajec

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

b. tworzy kroétkie, proste, spéjne i
logiczne wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. komunikat, e-mail, instrukcje,
wiadomosé¢, CV, list motywacyjny,
dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem — wedtug
wzoru) (ek)

4) uczestniczy w rozmowie w

typowych sytuacjach zwigzanych z
realizacjg zadan zawodowych —
reaguje w jezyku obcym
nowozytnym w sposob zrozumiaty,
adekwatnie do sytuacji
komunikacyjnej, ustnie lub w formie
prostego tekstu:

a. reaguje ustnie (podczas rozmowy z
innym pracownikiem, klientem,
kontrahentem, w tym rozmowy
telefonicznej) w typowych
sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynno$ci
zawodowych

b. reaguje w formie prostego tekstu
pisanego (wiadomosé, formularz,
e-mail, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem) w
typowych sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynno$ci
zawodowych (ew)

rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe

uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia

wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza
sie lub nie zgadza z opiniami innych oso6b

prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami
zawodowymi

pyta o upodobania i intencje innych oséb

proponuje i zacheca

stosuje zwroty i formy grzecznosciowe

dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
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Nazwa zajec Liczba godzin | Liczba godzin Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Zajecia Zajecia
teoretyczne praktyczne
5) zmienia forme przekazu ustnego 1) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
lub pisemnego w jezyku obcym zawarte w materiatach wizualnych (wykresach, symbolach,
nowozytnym w typowych piktogramach, schematach) oraz audiowizualnych (filmach
sytuacjach zwigzanych z instruktazowych)
wykonywaniem czynnosci 2) przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane w
zawodowych (ew) jezyku obcym nowozytnym
3) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
sformutowane w jezyku polskim lub tym jezyku obcym
nowozytnym
4) przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym
wczesniej opracowany materiat, prezentacije
6) wykorzystuje strategie stuzace 1) korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego
doskonaleniu wlasnych 2) wspdtdziata z innymi osobami, realizujgc zadania jezykowe
umiejetnosci jezykowych oraz 3) korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym, rowniez
podnoszgce swiadomosé za pomocg technologii informacyjno-komunikacyjnych
jezykowa: 4) identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy
a. wykorzystuje techniki samodzielnej 5) wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby w
pracy nad jezykiem obcym przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa
nowozytnym 6) upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje
b. wspotdziata w grupie nieznane stowa innymi, wykorzystuje opis, $rodki
c. korzysta ze zrddet informacji w niewerbalne
jezyku obcym nowozytnym
d. stosuje strategie komunikacyjne i
kompensacyjne (ew)
Razem godzin: 173 (T) 607 (P)
Suma: 780
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2.3. Plan kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Tabela 4. Plan zaje¢ kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Rzeczpospolita Unia Europejska (I

*

Polska Europejski Fundusz Spofeczny o

Nazwa zajec Liczba godzin Uwagi o realizaciji

Podstawy bezpieczenstwa i higieny pracy w gastronomii 13 Ksztatcenie teoretyczne
Bezpieczenstwo i higiena pracy w gastronomii 17 Ksztatcenie praktyczne
Technologia gastronomiczna 54 Ksztaicenie teoretyczne
Podstawy wyposazenia gastronomicznego 36 Ksztatcenie praktyczne
Proces przygotowywania potraw i napojéw 120 Ksztatcenie praktyczne
Podstawy kelnerstwa 40 Ksztatcenie teoretyczne
Wykonywanie czynnosci kelnerskich 290 Ksztatcenie praktyczne
Wykonywanie czynnosci barmanskich 60 Ksztatcenie praktyczne
Proces finansowego rozliczania ustug kelnerskich a0 Ksztatcenie praktyczne
Jezyk obcy w gastronomii 60 Ksztalcenie teoretyczne
taczna liczba godzin zajeé 780

Planowany termin egzaminu

Egzamin zawodowy zgodnie z terminem okreslnym przez dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej
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3. Cele ksztatcenia kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Absolwent kwalifikacyjnego kursu zawodowego powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:
- sporzgdzania potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
- wykonywania czynnosci zwigzanych obstugiwaniem gosci

- rozliczania ustug kelnerskich.
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4. Programy poszczegélnych zajeé

41.

411

Program nauczania dla przedmiotu: Podstawy bezpieczenstwa i higieny pracy w gastronomii

Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

41.2

rozréznianie poje¢ zwigzanych z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomig
opisywanie praw i obowigzkéw pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

przewidywanie zagrozen dla zdrowia lub zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych w obiekcie swiadczgcym
ustugi hotelarskie

stosowanie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przestrzeganie przepiséow prawa dotyczgcych ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

wymienianie podstawowych zasad etyki zawodowej

Cele szczego6towe przedmiotu

Cele operacyjne przedmiotu to (stuchacz/uczestnik potrafi):

postugiwac sie terminologig dotyczacg bezpieczenhstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska

wymieniaé przepisy prawa dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska

okre$la¢ warunki organizacji pracy zapewniajgce wymagany poziom ochrony zdrowia i zycia przed zagrozeniami wystepujgcymi w srodowisku pracy
okre$la¢ dziatania zapobiegajgce wyrzadzeniu szkéd w srodowisku

wymieniaé¢ zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony $rodowiska

wymieniaé prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika w zakresie bezpieczehstwa i higieny pracy

omawiac¢ konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkoéw pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

rozroznia¢ czynniki niebezpieczne, szkodliwe i ucigzliwe oddziatujgce na organizm cziowieka

okresla¢ sposoby przeciwdziatania czynnikom niebezpiecznym, szkodliwym i ucigzliwym wystepujgcym na stanowisku pracy
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rozrozniaé¢ znaki bezpieczenhstwa w celu przeciwdziatania skutkom czynnikow niebezpiecznych, szkodliwych i ucigzliwych na stanowisku pracy

stosowac sie do instrukcji i regulaminéw przeciwpozarowych oraz stanowiskowych oraz do informacji przedstawionych na znakach zakazu, nakazu,
ostrzegawczych, ewakuacyjnych, ochrony przeciwpozarowej oraz sygnatéw alarmowych

wyjasnia¢ zastosowanie srodkéw gasniczych na podstawie znormalizowanych oznaczen literowych

wymieniaé¢ podstawowe zasady etyki zawodowej

4.1.3 Material nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia
Tematy zaje¢ Liczba Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajgcy kryteria weryfikacji)
godz.
1. Podstawowe pojecia zwigzane z 2 postugiwac sie terminologig dotyczgcg bezpieczenhstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz
BHP w gastronomii ochrony $rodowiska
wymienia¢ przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz
ochrony srodowiska
wymienia¢ podstawowe zasady etyki zawodowej
2.  Warunki organizacji pracy 2 okresla¢ warunki organizacji pracy zapewniajgce wymagany poziom ochrony zdrowia i zycia przed
zagrozeniami wystepujgcymi w Srodowisku pracy
okre$la¢ dziatania zapobiegajgce wyrzadzeniu szkdd w sSrodowisku
opisa¢ wymagania dotyczgce ergonomii pracy
rozréznia¢ $rodki gadnicze ze wzgledu na zakres ich stosowania
3. Zadania i uprawnienia instytuciji 2 wymienia¢ instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska
oraz stuzb dziatajgcych w wymienia¢ zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony
zakresie ochrony pracy i ochrony Srodowiska
Srodowiska
4. Prawa i obowigzki pracownika i 2 wymienia¢ prawa i obowigzki pracodawcy w zakresie bezpieczehstwa i higieny pracy
pracodawcy w zakresie wymienia¢ prawa i obowigzki pracownika w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy
bezpieczenstwa i higieny pracy omawia¢ konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkéw pracownika i pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy
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Tematy zaje¢ Liczba Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajgcy kryteria weryfikacji)
godz.
5. Zagrozenia wystepujace w 3 wymienia¢ rodzaje czynnikéw niebezpiecznych, szkodliwych i ucigzliwych wystepujgcych w srodowisku
dziatalno$ci hotelarskiej pracy
rozroznia¢ czynniki niebezpieczne, szkodliwe i ucigzliwe oddziatujgce na organizm cztowieka
okresla¢ sposoby przeciwdziatania czynnikom niebezpiecznym, szkodliwym i ucigzliwym wystepujagcym
na stanowisku pracy
rozrozniaé¢ znaki bezpieczehstwa w celu przeciwdziatania skutkom czynnikéw niebezpiecznych,
szkodliwych i ucigzliwych na stanowisku pracy
6. Stosowanie zasad 2 stosowac sie do instrukcji i regulamindéw przeciwpozarowych oraz stanowiskowych
bezpieczenstwa i higieny pracy stosowac sie do informacji przedstawionych na znakach bezpieczenstwa
oraz przestrzeganie przepisow stosowac sie do informacji przedstawionych na znakach zakazu, nakazu, ostrzegawczych,
prawa ewakuacyjnych, ochrony przeciwpozarowej oraz sygnatow alarmowych
wyjasnia¢ zastosowanie srodkéw gasniczych na podstawie znormalizowanych oznaczen literowych
wskazac zasadnos¢ badan pracowniczych w zapobieganiu zagrozeniom dla zdrowia i zycia

4.1.4 Procedury osiggania efektow ksztalcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowac aktywizujgce metody nauczania zwigzane z r6znym 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 uczgcego 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 projektdow, metoda przewodniego tekstu, metoda zaje¢ praktycznych)

- metody podajgce (opis, opowiadanie, pogadanka, wykfad informacyjny, objasnienia, praca ze zrodtem drukowanym)

- metody oglagdowe (pokaz, obserwacja, demonstracja, prezentacja)

- metody aktywizujgce: metode przypadkéw, metode sytuacyjng, inscenizacje, gry dydaktyczne, seminarium, dyskusje dydaktyczng (techniki realizacji dyskusiji:
okragty stét, wielokrotna, panelowa, metaplan, burza mézgéw lub gietda pomystéw)
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- metody problemowe (nauczanie problemowe, wyktad problemowy, metoda badawcza).

Obudowa dydaktyczna
Pomoce dydaktyczne: projektor, komputer, przeglagdarka internetowa, tablica multimedialna, tablica interaktywna
Materiaty dydaktyczne: stanowiska komputerowe, materiaty multimedialne (prezentacje), filmy edukacyjne (flmy na CD, DVD), nagrania audio, audiobooki, pliki mp3, mp4,
zasoby internetowe, opracowania pisemne, np. scenariusze zaje¢, arkusze ¢wiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢wiczen, czasopisma branzowe, przepisy prawa
wilasciwe dla danego stanowiska, instruktaz ogdlny szkolenia BHP, instruktaze stanowiskowe.
Literatura przedmiotu

- Abramowski M. BHP. Podreczny zbiér przepisdw, Prawo w Praktyce, 2020

- Dominik P., BHP w branzy gastronomicznej. podrecznik do ksztatcenia zawodowego, WSiP, 2018

- Klucha W., Instruktaz stanowiskowy BHP na stanowisku kelnera, Wiedza i Praktyka, 2014

Warunki realizacji
Ksztatcenie powinno odbywacé sie w pracowni wyposazonej w:
- stanowisko komputerowe dla Prowadzacy zajecia podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu,
- projektor multimedialny i ekran projekcyjny lub telewizor lub tablice interaktywng, tablice szkolng lub flipchart,

- mozliwosc¢ korzystania ze stanowiska komputerowego dla stuchaczy/uczestnikéw (jedno stanowisko dla jednego stuchacza/uczestnika) podtgczone do sieci
lokalnej z dostepem do internetu,

- biblioteczke zawodowg wyposazong w regulaminy, przepisy prawa wiasciwe dla danego stanowiska, zestaw aktow prawa dotyczgcych dziatalnosci
gastronomicznej, instruktaz ogolny szkolenia BHP, instruktaze stanowiskowe,

- rekwizyty do ¢wiczen i symulacji, tj. zestawy do pozorowania ran, éwiczeniowe fantomy doroste i dzieciece, podstawowy sprzet (defibrylator AED) oraz ¢wiczebng
apteczke pierwszej pomocy

- $rodki ochrony indywidualne;.
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4.1.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen. W ocenie nalezy uwzglednié¢
nastepujgce kryteria ogolne: zawarto$¢ merytoryczng ¢wiczen, ich poprawnosé, formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty okres
realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu.

Osiggniecia stuchaczy/uczestnikéw proponuje sie sprawdzaé réznorodnymi metodami. Nalezy stosowaé metody pozwalajgce na analize obowigzujgcych przepisow
prawnych dotyczgcych bezpieczenstwa i higieny pracy, np. metoda przypadkéw powinna znalez¢ zastosowanie przy kontroli nabytych przez stuchacza/uczestnika
umiejetnosci oraz testéw on-line np. Testportal.pl. Kontrola osiggnie¢ stuchaczy/uczestnikdw powinna by¢ systematyczna.
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4.2. Program nauczania dla przedmiotu: Bezpieczenstwo i higiena pracy w gastronomii

4.2.1 Cele ogdlne przedmiotu
Cele ogdlne przedmiotu to:
e organizowanie stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

e stosowanie $srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania pracy na réznych stanowiskach w czesci ekspedycyjno-handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

e udzielanie pierwszej pomocy w stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego

e ponoszenie odpowiedzialnosci za podejmowane dziatania.

4.2.2 Cele szczego6towe przedmiotu

Cele operacyjne przedmiotu to (stuchacz/uczestnik potrafi):
e przygotowac stanowiska pracy i ciggi technologiczne zgodnie z zasadami ergonomii, bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
e wskazaé optymalne pod wzgledem ergonomii warunki pracy pracownikoéw dziatu ustugowego obstugi gastronomicznej
e oceniac funkcjonalno$é pomieszczen czesci ekspedycyjno-handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
e planowaé prace zgodnie z zasadami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, ochrony goscia i Srodowiska
o stosowac sie do zalecen instrukcji dotyczgcej bezpiecznej obstugi urzgdzen i sprzetu stosowanych podczas realizacji zadan zawodowych
e stosowac sie do zalecen instrukcji dotyczgcej utrzymania porzadku i higieny w czesci ekspedycyjno-handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
e utrzymywac tad i porzgdek na stanowisku pracy podczas wykonywania zadah zawodowych
e uzywac srodkéw ochrony indywidualnej podczas wykonywania czynnosci w obstudze gastronomicznej
e oceniac sytuacje poszkodowanego zgodnie z zasadami pierwszej pomocy
e zabezpieczac siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku, uktadaé poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
e powiadamia¢ odpowiednie stuzby

e prezentowac udzielanie pierwszej pomocy w urazowych i nieurazowych stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego i zycia, np. krwotok, zmiazdzenie, amputacja,

ztamanie, oparzenie, omdlenie, zawat, udar
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e wykonac¢ resuscytacje krgzeniowo-oddechowg na fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytac;ji i Europejskiej Rady Resuscytacji
y ylacje Kra g g ytyczny ] y ytacj pej ] y ytacj

e ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania.

4.2.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tematy zaje¢ Liczba - Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajgcy kryteria weryfikacji)
godz.
1. Organizowanie stanowiska pracy | 5 - przygotowac stanowiska pracy i ciggi technologiczne zgodnie z zasadami ergonomii, bezpieczenstwa i
zgodnie z wymaganiami i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
przepisami - wskazac¢ optymalne pod wzgledem ergonomii warunki pracy pracownikéw obstugi kelnerskiej

- ocenia¢ funkcjonalnos¢ pomieszczen czesci ekspedycyjno-handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

- planowac prace zgodnie z zasadami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej, ochrony goscia i Srodowiska

- stosowac sie do zalecen instrukcji dotyczgcej bezpiecznej obstugi urzadzen i sprzetu stosowanych
podczas realizacji zadan zawodowych

- stosowac sie do zalecen instrukcji dotyczgcej utrzymania porzgdku i higieny w czesci ekspedycyjno-
handlowo ustugowej zaktadu gastronomicznego

- utrzymac tad i porzgdek na stanowisku pracy podczas wykonywania zadan zawodowych

- ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania

2. Rodzaje srodkéw ochrony 2 - wymienia¢ srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
indywidualnej i zbiorowe;j - dobiera¢ srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju wykonywanej pracy
- uzywacé $rodkdéw ochrony indywidualnej podczas obstugi gosci
3. Ocena sytuacji poszkodowanego | 3 - opisywac podstawowe symptomy wskazujgce na stan nagtego zagrozenia zdrowotnego
- ocenia¢ sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy objawdéw obserwowanych u poszkodowanego
4. Udzielanie pierwszej pomocy w 5 - zabezpieczac¢ siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku
urazowych i nieurazowych - uktada¢ poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
stanach nagtego zagrozenia - powiadamia¢ odpowiednie stuzby
zdrowotnego - prezentowac udzielanie pierwszej pomocy w urazowych stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np.

krwotok, zmiazdzenie, amputacja, ztamanie, oparzenie
- prezentowacé udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego,
np. omdlenie, zawat, udar
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Tematy zaje¢ Liczba - Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajgcy kryteria weryfikacji)
godz.
5. Resuscytacja krgzeniowo- 2 - opisywac poszczegolne czynnosci zwigzane z resuscytacjg krgzeniowo-oddechowg
oddechowag - wykona¢ resuscytacje krgzeniowo-oddechowg na fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady
- Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytacji

4.2.4 Procedury osiggania celéow 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/uczestnikow,
predyspozycji uczacego oraz dostepnoscig mediow, srodkow dydaktycznych.

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

- metody aktywizujgce: metode przypadkdéw, metode sytuacyjng, inscenizacje, gry dydaktyczne, seminarium, dyskusje dydaktyczng (techniki realizacji dyskusiji:
okragly stét, wielokrotna, panelowa, metaplan, burza mézgéw lub gietda pomystéw, éwiczenia praktyczne zwigzane z pierwszg pomocg przedmedyczng na
fantomie, sporzadzanie protokotu powypadkowego)

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

Obudowa dydaktyczna

Pomoce dydaktyczne: projektor, komputer, przeglgdarka internetowa, tablica multimedialna, tablica interaktywna.
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Materiaty dydaktyczne: stanowiska komputerowe, materialty multimedialne (prezentacje), filmy edukacyjne (filmy na CD, DVD), nagrania audio, audiobooki, pliki mp3, mp4,
zasoby internetowe, opracowania pisemne, np. scenariusze zajec, arkusze ¢éwiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢wiczen, czasopisma branzowe, przepisy prawa
wiasciwe dla danego stanowiska, instruktaz ogdlny szkolenia BHP, instruktaze stanowiskowe.
Literatura przedmiotu

1) Abramowski M. BHP. Podreczny zbiér przepiséw, Prawo w Praktyce, 2020

2) Dominik P., BHP w branzy gastronomicznej. podrecznik do ksztatcenia zawodowego, WSiP, 2018

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

4) Klucha W., Instruktaz stanowiskowy BHP na stanowisku kelnera, Wiedza i Praktyka, 2014

Warunki realizacji
Ksztatcenie powinno odbywacé sie w pracowni wyposazonej w:
- stanowisko komputerowe dla prowadzgcego zajecia podigczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu,
- projektor multimedialny i ekran projekcyjny lub telewizor lub tablice interaktywng, tablice szkolng lub flipchart,

- mozliwosc¢ korzystania ze stanowiska komputerowego dla stuchaczy/uczestnikéw (jedno stanowisko dla jednego stuchacza/uczestnika) podtaczone do sieci
lokalnej z dostepem do internetu,

- biblioteczke zawodowg wyposazong w regulaminy, przepisy prawa wiasciwe dla danego stanowiska, zestaw aktow prawa dotyczgcych dziatalnosci
gastronomicznej, instruktaz ogolny szkolenia BHP, instruktaze stanowiskowe,

- rekwizyty do ¢wiczen i symulacji, tj. zestawy do pozorowania ran, éwiczeniowe fantomy doroste i dzieciece, podstawowy sprzet (defibrylator AED) oraz ¢wiczebng
apteczke pierwszej pomocy

- $rodki ochrony indywidualne;.
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4.2.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen. W ocenie nalezy uwzgledni¢
nastepujgce kryteria ogolne: zawarto$¢ merytoryczng ¢wiczen, ich poprawnosé, formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty okres
realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriéw przedstawionych na poczatku kursu.

Osiggniecia stuchaczy/uczestnikéw proponuje sie sprawdzaé réznorodnymi metodami. Nalezy stosowa¢ metody pozwalajgce na analize obowigzujgcych przepiséw
prawnych dotyczgcych bezpieczenstwa i higieny pracy, np. metoda przypadkéw powinna znalez¢ zastosowanie przy kontroli nabytych przez stuchacza/uczestnika
umiejetnoéci. Kontrola osiggnie¢ stuchaczy/uczestnikdw powinna by¢ systematyczna.
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4.3. Program nauczania dla przedmiotu: Technologia gastronomiczna

431

Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

43.2

Charakteryzowanie produktéw zywnosci w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, sktadu chemicznego i przydatnosci kulinarnej
Rozréznianie surowcéw, pétproduktow i wyrobdw gotowych stosowanych w sporzadzaniu potraw i napojéw

Rozrdznianie metod utrwalania zywnosci

Dokonywanie oceny towaroznawczej zywnosci

Okreslanie roli sktadnikéw pokarmowych i ich wptywu na organizm cztowieka

Planowanie alternatywnych sposobéw zywienia

Charakteryzowanie dan kuchni polskiej i innych regionéw swiata

Planowanie jadtospisow zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia

Rozréznianie proceséw technologicznych stosowanych do sporzgdzania potraw i napojéw

Aktualizowanie wiedzy i doskonalenie umiejetnosci zawodowych

Cele szczego6towe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to (stuchacz/uczestnik potrafi):

definiowac pojecie produkty zywnosci

charakteryzowaé produkty zywnosci pod wzgledem trwatosci, pochodzenia i przydatnosci kulinarnej
wymienia¢ sktadniki odzywcze, nie odzywcze i szkodliwe wystepujgce w produktach zywnosci
grupowac produkty zywnosci w zaleznosci od zawartosci sktadnikéw odzywczych

wyjasniac pojecia, takie jak: surowiec, potprodukt, wyrdb gotowy

klasyfikowa¢ produkty zywnosci wedtug grup przydatnosci kulinarnej i handlowej

opisa¢ warto$¢ odzywczg surowcow wedtug grup przydatnosci kulinarnej i handlowej
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okresla¢ zastosowanie surowcow, potproduktdéw, wyrobédw gotowych w sporzgdzaniu potraw i napojéw
klasyfikowa¢ metody utrwalania zywnosci

charakteryzowa¢ metody fizyczne, biologiczne, chemiczne i mieszane utrwalania zywnosci

wskazac wplyw metod utrwalania zywnosci na jej jakos¢ i trwatosé

identyfikowaé stosowane metody utrwalania zywnosci w pétproduktach i wyrobach spozywczych
rozroznia¢ cechy towaroznawcze zywnosci

wymienia¢ metody oceny towaroznawczej zywnosci

okresla¢ warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej zywno$ci

oceniac organoleptycznie zywnosc¢

wymienia¢ sktadniki pokarmowe

wyjasnia¢ wptyw sktadnikéw pokarmowych na organizm cztowieka oraz na kompozycje potraw i napojow
ocenia¢ dobdr sktadnikdéw pokarmowych do komponowania potraw i napojéw

oblicza¢ wartos¢ odzywczg zywno$ci

podac¢ definicje zywienia alternatywnego

rozrézniaé¢ alternatywne sposoby zywienia (z modyfikacjg sktadnikow pokarmowych z wyboru, wegeterianskiego, pseudowegetarianskiego i makrobiotycznego)
wymieniaé surowce, potrawy i napoje stosowane w réznych formach zywienia alternatywnego

wskazac zalety i wady zywienia alternatywnego

uktadac¢ jadtospisy zgodnie z potrzebami klientéw i gosci

okre$la¢ uwarunkowania geograficzne i gospodarcze regionu swiata w tradycjach zywieniowych narodéw regionéw Swiata
opisa¢ potrawy i napoje charakterystyczne dla kuchni réznych regionéw Swiata

rozpoznaé potrawy, napoje i positki charakterystyczne dla kuchni polskiej i narodéw innych regionéw swiata
okreslaé wptyw tradycji zywieniowych narodéw regionéw Swiata na kuchnie polskg

rozréznia¢ rodzaje jadtospiséw (menu)
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opisac zasady uktadania jadtospisow

uktadac jadtospisy (menu) zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia

oceniac¢ jadtospisy (menu) pod wzgledem zgodnosci z zasadami racjonalnego zywienia

modyfikowac jadtospisy menu zgodnie z potrzebami zywienia okreslonych grup ludnosci

rozpoznaé procesy technologiczne stosowane do sporzgdzania potraw i napojow

wymienia¢ czynnosci sktadajgce sie na proces technologiczny sporzgdzania potraw i napojow

rozroznia¢ metody obrobki wstepnej, wtasciwej oraz korncowej surowcow i pétproduktéw stosowanych przy sporzadzaniu potraw i napojow

opisa¢ nowoczesne metody sporzadzania potraw i napojow, takie jak techniki molekularne, wedzenie, anty-grillowanie, dekonstrukcja dania, wykorzystanie
ciektego azotu i suchego lodu

opisa¢ nowoczesne technologie sporzgdzania potraw stosowane w zaktadach gastronomicznych, takie jak podawane bezposrednio po sporzgdzeniu (cookserve),
schtodzone po sporzadzeniu przed podawaniem (cook-chill), zamrozone po sporzgdzeniu (cook-freeze), gotowane w prozni (sous vide)

poszukiwaé nowosci technicznych i technologicznych wspomagajacych obstuge gosci gastronomii w réznych zrodtach informacii

okres$laé wtasny plan rozwoju zawodowego w celu pozyskania oczekiwanych umiejetnosci i kompetencji w zawodzie
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4.3.3 Material nauczania z uwzglednieniem opisu efektéow ksztatcenia

Tematy zajec¢ Liczba Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji)
godz.
Charakteryzowanie 8 definiowac¢ pojecie produkty zywnosci
produktow zywnosci charakteryzowac produkty zywnosci pod wzgledem trwatosci, pochodzenia i przydatnosci kulinarnej
wymienia¢ sktadniki odzywcze, nie odzywcze i szkodliwe wystepujace w produktach zywnosci
grupowac produkty zywnos$ci w zaleznosci od zawartosci sktadnikéw odzywczych
Rozréznianie 5 wyjasnia¢ pojecia, takie jak: surowiec, potprodukt, wyréb gotowy
surowcow, klasyfikowa¢ produkty zywnosci wedtug grup przydatnosci kulinarnej i handlowe;j
potproduktéw i opisa¢ warto$¢ odzywczg surowcow wedtug grup przydatnosci kulinarnej i handlowej
wyrobow gotowych okresla¢ zastosowanie surowcow, potprodukiow, wyrobdw gotowych w sporzadzaniu potraw i napojow
Rozréznianie metod | 4 klasyfikowa¢ metody utrwalania zywnosci
utrwalania zywnosci charakteryzowaé metody fizyczne, biologiczne, chemiczne i mieszane utrwalania zywnosci
wskaza¢ wptyw metod utrwalania zywnosci na jej jakosc¢ i trwatosc
identyfikowaé stosowane metody utrwalania zywnosci w pétproduktach i wyrobach spozywczych
Ocena 5 rozroznia¢ cechy towaroznawcze zywnosci
towaroznawcza wymienia¢ metody oceny towaroznawczej zywnosci
Zywnosci okresla¢ warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej zywnosci
ocenia¢ organoleptycznie zywnosé
Rola sktadnikow 5 wymieniaé sktadniki pokarmowe
pokarmowych i ich wyjasnia¢ wplyw skfadnikdéw pokarmowych na organizm cztowieka oraz na kompozycje potraw i napojow
wplyw na organizm ocenia¢ dobér sktadnikéw pokarmowych do komponowania potraw i napojow
cztowieka oblicza¢ wartos¢ odzywczg zywno$ci
6. Alternatywne 5 podac¢ definicje zywienia alternatywnego
sposoby zywienia rozréznia¢ alternatywne sposoby zywienia (z modyfikacjg sktadnikéw pokarmowych z wyboru, wegeterianskiego,
pseudowegetarianskiego i makrobiotycznego)
wymienia¢ surowce, potrawy i napoje stosowane w réznych formach zywienia alternatywnego
wskazac zalety i wady zywienia alternatywnego
uktadac¢ jadtospisy zgodnie z potrzebami klientéw i gosci
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Tematy zajec¢ Liczba Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji)
godz.
Dania kuchni polskiej | 6 okreslaé¢ uwarunkowania geograficzne i gospodarcze regionu $wiata w tradycjach zywieniowych narodéw regionéw
i innych regionéow Swiata
Swiata opisac potrawy i napoje charakterystyczne dla kuchni réznych regionéw swiata
rozpoznaé potrawy, napoje i positki charakterystyczne dla kuchni polskiej i narodéw innych regionéw $wiata
okresla¢ wptyw tradycji zywieniowych narodow regionéw swiata na kuchnie polskg
Planowanie 8 rozréznia¢ rodzaje jadtospiséw (menu)
jadtospiséw opisa¢ zasady uktadania jadtospisow
uktada¢ jadtospisy (menu) zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia
oceniac¢ jadtospisy (menu) pod wzgledem zgodnosci z zasadami racjonalnego zywienia
modyfikowa¢ jadtospisy menu zgodnie z potrzebami zywienia okreslonych grup ludnosci
okresla¢ wtasny plan rozwoju zawodowego w celu pozyskania oczekiwanych umiejetnosci i kompetencji w zawodzie
Rozréznianie 8 rozpoznaé procesy technologiczne stosowane do sporzgdzania potraw i napojow
procesow wymienia¢ czynnosci sktadajgce sie na proces technologiczny sporzgdzania potraw i napojow
technologicznych rozréznia¢ metody obrobki wstepnej, wiasciwej oraz koncowej surowcow i potproduktdéw stosowanych przy
stosowanych do sporzadzaniu potraw i napojow
sporzadzania potraw opisa¢ nowoczesne metody sporzgdzania potraw i napojow, takie jak techniki molekularne, wedzenie, anty-
i napojow grillowanie, dekonstrukcja dania, wykorzystanie ciektego azotu i suchego lodu
opisa¢ nowoczesne technologie sporzgdzania potraw stosowane w zaktadach gastronomicznych, takie jak podawane
bezposrednio po sporzgdzeniu (cookserve), schiodzone po sporzgdzeniu przed podawaniem (cook-chill), zamrozone
po sporzadzeniu (cook-freeze), gotowane w prézni (sous vide)

Prowadzacy wszystkie obowigzkowe zajecia edukacyjne z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzaé uczestnikom/stuchaczom kursu warunki do nabywania
kompetencji personalnych i spotecznych .

4.3.4 Procedury osiagania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowac aktywizujgce metody nauczania zwigzane z roznym stopniem aktywnosci stuchaczy/uczestnikdw, ze szczegdinym uwzglednieniem metod podajacych,
eksponujacych, wzrokowych i wzrokowo-stuchowych. Wyborowi metody towarzyszy namyst nad celami zaje¢, poziomem intelektualnym stuchaczy/uczestnikéw,
predyspozycji uczacego oraz dostepnoscig mediow, srodkow dydaktycznych.
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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, wyktad informacyjny, objasnienia, praca ze zrédtem drukowanym)

metody ogladowe (pokaz, obserwacja, demonstracja, prezentacja)

metody aktywizujgce: metode przypadkéw, metode sytuacyjng, inscenizacje, gry dydaktyczne, seminarium, dyskusje dydaktyczng (techniki realizacji dyskusji:
okragly stot, wielokrotna, panelowa, metaplan, burza mézgéw lub gietda pomystow)

udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzy gastronomiczne;j
wycieczka zorganizowana

metody problemowe (nauczanie problemowe, wykiad 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 zajec, arkusze éwiczen, instrukcje do przeprowadzania éwiczen; biblioteczke zawodowg wyposazong w dokumentacje, instrukcje,
regulaminy, zestaw aktéw prawnych i regulamindw dotyczgcych dziatalnosci gastronomicznej, wzory dokumentéw stosowanych w dziatalnosci gastronomiczne;j,
czasopisma i publikacje branzowe, receptury gastronomiczne, katalogi maszyn i urzadzen gastronomicznych, zestawy norm dotyczgce zywnosci, plansze z ,Piramidg
zywienia”.

Literatura przedmiotu

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

Dumanowski J., Polska smakuje. Polskie smaki i tradycje kulinarne, KOWR, 2019

Kasperek A, Kondratowicz M., Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii. Gastronomia., WSiP, 2014

Milewska, M, Praczko, A., Stasiak, A. Podstawy gastronomii. Od zywnosci do turystyki kulinarnej, Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, 2017
Namystaw I., Gérska L., Procesy technologiczne w gastronomii. WSiP, 2014

Ozdarska J., Zywienie i ustugi gastronomiczne. Planowanie zywienia i produkciji gastronomicznej, Format-AB, 2018

Spencer Ch., Gastrofizyka. Nowa wiedza o jedzeniu, Swiat ksigzki, 2018
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7) Szymanderska H., Kuchnia polska. Potrawy regionalne, Swiat ksigzki, 2010

Warunki realizacji

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni sporzgdzania potraw i napojow, w ktérej powinny by¢ zorganizowane nastepujgce stanowiska: a)stanowiska barowe (jedno
stanowisko dla dziesieciu stuchaczy/uczestnikdéw), wyposazone w: lade barowg, stotki barowe, zlewozmywak, chtodziarke barowa, dystrybutor napojéw zimnych, kostkarke
do lodu, ekspres do kawy i do herbaty, walizke barmanskg duzg, mikser barowy, pojemniki termoizolacyjne, kruszarke do lodu, wyciskacz do cytruséw, naczynia do
przyrzadzania napojow gorgcych i zimnych, blender, dozowniki i miarki do napojéw i produktéw sypkich, naczynia do napojéw, b)stanowiska zmywania naczyn (jedno
stanowisko dla dziesieciu stuchaczy/uczestnikdéw), 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 stot dla trzech stuchaczy/uczestnikow) krzesta,
pomocniki kelnerskie state, wozki kelnerskie do uzupetniania zastawy, do serwowania dan gorgcych, do flambirowania, do tranzerowania, witryny chtodzone do ekspozycji
i podawania potraw, kredensy kelnerskie, podgrzewacze do potraw i talerzy, urzgdzenia do parzenia kawy, sztu¢ce 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.

4.3.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ stuchaczy powinno odbywac sie przez caly czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteriow okreslonych na poczgtkowych
zajeciach. Wiedza stuchaczy moze by¢ sprawdzana za pomocg testéw wielokrotnego wyboru, zadan typu otwartego oraz odpowiedzi ustnych. Ponadto proponuje sie:,
obserwacje indywidualnej pracy stuchacza/uczestnika, analize zaangazowania stuchacza/uczestnika w prace zespotowg, opracowanie i prezentacje projektow
zawodowych, ocene wykonania zadanych prac domowych, sprawdzian, odpowiedz ustna, praca pisemna, interpretacja tekstow zrédtowych, éwiczenia polegajace na
wyszukiwaniu informacji oraz testy on-line np. Testportal.pl.
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4.4. Program nauczania dla przedmiotu: Podstawy wyposazenia gastronomicznego

441 Cele ogdlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

e Charakteryzowanie maszyn i urzadzen stosowanych podczas sporzadzania i przechowywania potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu
e Stosowanie drobnego sprzetu gastronomicznego podczas sporzgdzania potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu

e Stosowanie systeméw zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia

e Stosowanie programéw komputerowych wspomagajgcych wykonywanie zadan w ustugach kelnerskich

e Stosowanie zasady zrownowazonego rozwoju w gastronomii

e Rozpoznawanie wtasciwych norm i procedur oceny zgodnosci podczas realizacji zadah zawodowych w ustugach kelnerskich

e Planowanie dziatan i zarzgdzanie czasem

4.4.2 Cele szczegbétowe przedmiotu
Cele szczegotowe przedmiotu to:
e klasyfikowa¢ maszyny i urzadzenia stosowane podczas sporzgdzania potraw i napojow w czesci ustugowej zaktadu
e rozréznia¢ maszyny i urzgdzenia do obrébki wstepnej, termicznej, wykanczania potraw i napojow sporzgadzanych w czesci ustugowej zaktadu
e rozréznia¢ urzadzenia stosowane do dystrybucji, przechowywania i eksponowania potraw i napojow w czesci handlowej zakfadu
e klasyfikowac¢ drobny sprzet gastronomiczny wykorzystywany do sporzgdzania potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu
e dobiera¢ drobny sprzet gastronomiczny do sporzgdzania potraw i napojéw w czesci handlowo-ustugowej zaktadu
e rozrézniac systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia
e rozpoznac¢ zagrozenia jakosci i bezpieczehstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas sporzgdzania potraw i napojow oraz Swiadczenia ustug w gastronomii
e ustala¢ krytyczne punkty kontroli w procesach sporzgdzania potraw i napojow oraz swiadczeniu ustug w gastronomii
e podejmowac dziatania korygujgce zgodnie z zasadami zarzgdzania jakoscig i bezpieczenistwem zdrowotnym zywnosci i zywienia w gastronomii

e wymienia¢ programy komputerowe stosowane w gastronomii
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obstugiwaé programy komputerowe do planowania i rozliczania ustug kelnerskich

opisac zasady zrownowazonego rozwoju stosowane w gastronomii

przestrzega¢ zasady zrébwnowazonego rozwoju podczas wykonywania zadan zawodowych w gastronomii
wskazac cele normalizacji krajowej

wyjasnia¢ czym jest norma i wymienia jej cechy

rozroznia¢ oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej, krajowej

korzysta¢ ze zrodet informacji dotyczgcych norm i procedur oceny zgodnosci

wykonaé zadanie zgodnie z planem

wymieniaé¢ zasoby niezbedne do wykonania zadania

okreslac cel planowanych zadan
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4.4.3 Material nauczania z uwzglednieniem opisu efektow ksztatcenia

Tematy zaje¢ Liczba Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajgcy kryteria weryfikacji)
godz.
1. Charakteryzowanie maszyn i 6 - klasyfikowa¢ maszyny i urzgdzenia stosowane podczas sporzgdzania potraw i napojéw w czesci
urzgdzenh stosowanych podczas ustugowej zaktadu
sporzadzania i przechowywania - rozroznia¢ maszyny i urzgdzenia do obrébki wstepnej, termicznej, wykanczania potraw i napojéw
potraw i napojow sporzgdzanych w czesci ustugowej zaktadu

- rozréznia¢ urzadzenia stosowane do dystrybucji, przechowywania i eksponowania potraw i napojow w
czesci handlowej zaktadu

- poszukiwaé nowosci technicznych i technologicznych wspomagajgcych obstuge gosci gastronomii w
réznych zrédtach informacji

2. Drobny sprzet gastronomiczny 7 - klasyfikowa¢ drobny sprzet gastronomiczny wykorzystywany do sporzgdzania potraw i napojéw w
podczas sporzgdzania potraw i czesci handlowo-ustugowej zaktadu
napojow - dobiera¢ drobny sprzet gastronomiczny do sporzgdzania potraw i napojow w czesci handlowo-

ustugowej zaktadu
- okresla¢ cel planowanych zadan

3. Systemy zarzgdzania jakoscig 7 - rozréznia¢ systemy zarzgdzania jakos$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia
i bezpieczenstwem zdrowotnym - rozpoznac¢ zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas
Zywnosci i zywienia sporzgdzania potraw i napojéw oraz swiadczenia ustug w gastronomii

- ustala¢ krytyczne punkty kontroli w procesach sporzgdzania potraw i napojéw oraz $wiadczeniu ustug
w gastronomii

- podejmowac dziatania korygujgce zgodnie z zasadami zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci i zywienia w gastronomii

- wykona¢ zadanie zgodnie z planem

4. Programy komputerowe 4 - wymienia¢ programy komputerowe stosowane w gastronomii
wspomagajgce wykonywanie zadan - obstugiwaé programy komputerowe do planowania i rozliczania ustug kelnerskich
w ustugach kelnerskich - wymieniaé zasoby niezbedne do wykonania zadania
5. Zasady zrébwnowazonego rozwoju w | 6 - opisa¢ zasady zréwnowazonego rozwoju stosowane w gastronomii
gastronomii - przestrzegac zasady zrownowazonego rozwoju podczas wykonywania zadan zawodowych w
gastronomii
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Tematy zaje¢ Liczba Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajgcy kryteria weryfikacji)
godz.
6. Normy i procedury oceny zgodnosci | 6 - wskazac cele normalizaciji krajowej
podczas realizacji zadan - wyjasnia¢ czym jest norma i wymienia jej cechy
zawodowych w ustugach kelnerskich - rozrdznia¢ oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej, krajowej
- korzystac ze zrédet informaciji dotyczgcych norm i procedur oceny zgodnosci

4.4.4 Procedury osiggania celéow ksztalcenia

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/uczestnikow,
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, wyktad informacyjny, objasnienia, praca ze zrédtem drukowanym)

- metody oglagdowe (pokaz, obserwacja, demonstracja, prezentacja)

- metody aktywizujgce: metode przypadkdéw, metode sytuacyjng, inscenizacje, gry dydaktyczne, dyskusje dydaktyczng (techniki realizacji dyskusji: okragty stof,
wielokrotna, panelowa, metaplan, burza mézgéw lub gietda pomystow)

- studium przypadku

- udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzy gastronomicznej

- wycieczka zorganizowana do placéwki gastronomicznej

- praca w parach i grupach

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

- odczytywanie informacji zamieszczonych w zestawieniach tabelarycznych i graficznych.
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Obudowa dydaktyczna

Materiaty dydaktyczne: biblioteczka podreczna wyposazona w ksigzki pomocne w planowaniu okolicznosciowych kart dan i napojow dla gosci krajowych i zagranicznych,
ksigzki oraz albumy o tematyce organizowania i obstugi gastronomicznej konferencji, przyje¢ okolicznosciowych w tym z protokotem dyplomatycznym.

Srodki dydaktyczne: komplety dokumentéw i drukéw do planowania ustug gastronomicznych, do prowadzenia i rozliczania ustug gastronomicznych, katalogi wyposazenia
i urzadzania sal bankietowych oraz konferencyjnych, przyktadowe karty dan i napojow réznych przyjec okolicznosciowych, zestawy katalogowe opracowan potraw i
napojow wspomagajgce ukfadanie jadtospiséw na rézne okazje, teczki ofertowe do wizualizacji rozmowy z klientem zamawiajagcym ustuge gastronomiczna.

Dodatkowo do dyspozycji wskazane sg tematyczne e-booki, animacje 2D/3D, atlasy interaktywne, plansze interaktywne, gry edukacyjne umozliwiajgce realizowanie tresci
w formie zdalne;j.
Literatura przedmiotu

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

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

3) Kosek-Paszkowska K.: System HACCP a norma ISO 22 000. eurofirma.pl, 2008, 13, 56-5

4) Milewska, M, Praczko, A., Stasiak, A. Podstawy gastronomii. Od zywnosci do turystyki kulinarnej, Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, 2017
5) Namystaw |., Gérska L., Procesy technologiczne w gastronomii. WSiP, 2014

6) Ozdarska J., Zywienie i ustugi gastronomiczne. Planowanie zywienia i produkcji gastronomicznej, Format-AB, 2018

7) Polska Norma PN-EN ISO 22 000:2006 ,Systemy zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci Wymagania dla organizacji w tancuchu zywno$ciowym”. Warszawa,
PKN, 2007.

8) Polska Norma PN-EN ISO 9001:2009 ,Systemy zarzgdzania jakoscig Wymagania”. Warszawa, PKN, 2009.

9) Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych. Dz. Urz. UE L 139 z
30.04.2004, str. |, z pézn. zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 13, t. 34, s. 319.

10) Spencer Ch., Gastrofizyka. Nowa wiedza o jedzeniu, Swiat ksigzki, 2018

Warunki realizacji

Podmiot prowadzacy ksztatcenie w zawodzie zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem odpowiadajgcym technologii i technice stosowanej w zawodzie,
aby zapewni¢ osiggniecie wszystkich efektéw ksztatcenia okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz umozliwié
przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych.
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Ksztatcenie powinno odbywacé sie w pracowni sporzgdzania potraw i napojow wyposazonej w:

- stanowiska komputerowe dla prowadzgcego zajecia z dostepem do internetu wyposazone w komputer z dowolnym oprogramowaniem do prowadzenia
gastronomii umozliwiajgcym ukfadanie menu okolicznosciowych kart dan i napojow, planowanie sali, sporzgdzanie zapotrzebowania, zarzgdzanie zasobami,
kalkulowanie cen potraw i napojow, rozliczanie ustug gastronomicznych z mozliwoscig ciggtej aktualizaciji,

- tablice $cienng suchoscieralng, biurowe urzgdzenie wielofunkcyjne, projektor multimedialny i ekran projekcyjny, tablice demonstracyjng
- stanowisko do mycia rgk wyposazone w umywalke z instalacjg cieptej i zimnej wody, dozownik mydta, srodki do dezynfekcji, reczniki papierowe,

- stanowiska do sporzadzania potraw i napojow (jedno stanowisko dla trzech stuchaczy/uczestnikéw) z drobnym sprzetem gastronomicznym: deske do
tranzerowania, deske do serow, deske do warzyw, komplet nozy kuchennych, komplet oSmioczesciowy nozy dekoracyjnych, komplet wykrojnikow i skrobaki,
wydrgzacz do owocow, matewke, mini trzepaczke rézgowa, topatki, mikser, sokowirowke, komplet garnkéw ceramicznych lub szklanych, komplet rondli i patelni
w trzech wielkosciach z pokrywami, wok, komplet pojemnikéw ceramicznych lub szklanych na sktadniki satatek, potraw, zestaw zastawy stotowej, taki jak: talerze,
potmiski, salaterki, sosjerki, filizanki, szklanki w petnym asortymencie, sztuéce stotowe podstawowe i serwisowe, zlewozmywak z instalacjg cieptej i zimnej wody,
robot wieloczynnosciowy, otwieracz elektryczny do puszek, otwieracz do stoikow, ostrzatka do nozy,

- biblioteczke zawodowg wyposazong w zestaw ksigzek zawodowych, stowniki, encyklopedie zawodowe, zbiory receptur gastronomicznych, dokumentacje Analiza
Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontroli — HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) dla gastronomii, schematy uktadu funkcjonalnego

- czesci produkcyjno-magazynowej zaktadu gastronomicznego, filmy dydaktyczne z zakresu gastronomii (instruktazowe), instrukcje obstugi wyposazenia
gastronomicznego znajdujgcego sie w pracowni,

- stanowiska komputerowe dla stuchaczy/uczestnikéw (jedno stanowisko na jednego stuchacza/uczestnika) z dostepem do internetu wyposazone w komputer
z dowolnym oprogramowaniem
do prowadzenia gastronomii umozliwiajgcym ukfadanie menu okolicznosciowych kart dan i napojow, planowanie sali, sporzgdzanie zapotrzebowania, zarzgdzanie
zasobami, kalkulowanie cen potraw i napojoéw, rozliczanie ustug gastronomicznych z mozliwoscig ciggtej aktualizaciji,

- drukarke A3,
- kalkulatory proste dla kazdego stuchacza/uczestnika.

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem réznych form pracy aktywizujgcej stuchaczy np. praca w grupach po 2-3 stuchaczy. W trakcie prac ze stuchaczami
nalezy pozostawia¢ im dodatkowy czas na wiasne prace zwigzane z realizowanymi celami ksztatcenia. Dodatkowy czas nalezy tez poswieci¢ na indywidualizowanie pracy
stuchaczy w zaleznosci od ich mozliwosci i potrzeb. W czasie prowadzenia zaje¢ w pracowni nalezy stosowac zasade, iz nieudane ¢wiczenie tez moze by¢ wysoko
ocenione pod warunkiem, iz stuchacz/uczestnik potrafi wyjasni¢ przyczyny niepowodzenia oraz wskazaé jak powinno ono przebiega¢ w prawidtowy sposéb. Pozwoli

to na indywidualizacje prowadzonych dziatan przez stuchaczy oraz pokaze, iz doswiadczenie mozna zdoby¢ nie tylko poprzez udane doswiadczenia.
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4.4.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Wiedza stuchaczy moze by¢ sprawdzana za pomocg testow wielokrotnego wyboru, zadan typu otwartego, odpowiedzi ustnych, zadan praktycznych np. odgrywanych
scenek, wykonywanych potraw i napoi, obserwacji czynnosci stuchaczy podczas wykonywania ¢wiczenh praktycznych oraz oceny przyktadowych projektéw. Ponadto
proponuje sie: obserwacje indywidualnej pracy stuchacza/uczestnika, analize zaangazowania stuchacza/uczestnika w prace zespotowa, opracowanie i prezentacje
projektow zawodowych, ocene wykonania zadanych prac domowych, sprawdzian, odpowiedz ustna, praca pisemna, interpretacja tekstow zrédtowych, éwiczenia
polegajgce na wyszukiwaniu informacji oraz testy on-line np. Testportal.pl.
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4.5. Program nauczania dla przedmiotu: Proces przygotowywania potraw i napojow

451

Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

45.2

Okreslanie warunkéw przechowywania produktéw i pétproduktéw spozywczych i gotowych wyrobow stosowanych do sporzgdzania potraw i napojow w czesci
handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

Dobieranie produktéw spozywczych, potproduktéw i wyrobdw gotowych do sporzgdzania potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

Charakteryzowanie potraw i napojow po recepturach

Organizowanie stanowiska pracy (mise en place) do sporzadzania potraw w czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
Przygotowywanie potraw w czesci handlowo-ustugowej zaktadu zgodnie z recepturami i zamowieniem

Wykonywanie czynnosci zwigzanych z ekspedycjg dan

Przestrzeganie procedur i stosowanie instrukcji stanowiskowych dotyczgce zabezpieczenia jakosci i bezpieczenstwa zywnosci podczas sporzgdzania i ekspedycji
dan

Ponoszenie odpowiedzialnosci za podejmowane dziatania

Cele szczegotowe przedmiotu

Cele operacyjne przedmiotu to:

Uczestnik potrafi:

wymieniaé czynniki okreslajgce warunki przechowywania produktéw spozywczych, potproduktdw, gotowych wyrobéw stosowanych do sporzgdzania potraw i
napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

okres$la¢ warunki przechowywania réznych grup produktéw spozywczych, pétproduktéw, gotowych wyrobéw

okres$laé sposob przechowywania i czas magazynowania w zaleznosci od rodzaju produktéw spozywczych, pétproduktdow czy gotowych potraw, i napojéw
w zaleznosci od stopnia i sposobu ich przetworzenia

przechowac produkty spozywcze, pétprodukty i gotowe wyroby zgodnie z obowigzujgcymi zasadami
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rozpoznaé skutki niewtasciwego przechowywania produktéw spozywczych, pétproduktow i wyrobéw gotowych

rozrozniaé cechy jakosciowe produktow spozywczych, potproduktéw i wyrobdw gotowych w zaleznosci od przeznaczenia

oceniac przydatnos¢ i jako$¢ produktow spozywczych, pétproduktow i wyrobow gotowych dobranych do sporzadzania potraw i napojow
rozpoznaé wizualnie potrawy i napoje oraz na podstawie receptur oraz po gramaturze okreslonej w recepturach

rozpoznaé potrawy i napoje po gramaturze okreslonej w recepturach

sprawdzaé¢ zgodnos¢ produktow, pétproduktow i wyrobdw gotowych przeznaczonych do sporzgdzania potraw i napojéw z recepturg
oblicza¢ wielkos¢ porcji potrawy i napoju na podstawie normatywu surowcowego

wyznacza¢ gtéwne miejsce robocze na stanowisku pracy

dobiera¢ produkty spozywcze, potprodukty i wyroby gotowe do sporzgdzenia potraw

odwazac, odmierzac, liczy¢ produkty spozywcze, potprodukty i gotowe wyroby do sporzadzania potraw i napojow zgodnie z recepturg)
dobiera¢ wyposazenie stanowiska pracy do sporzadzania potraw i napojow

rozmieszczac produkty i wyposazenie na stanowisku roboczym

przygotowac miejsce na odpady i pétprodukty na stanowisku roboczym

analizowac¢ receptury gastronomiczne

opisa¢ potrawy typowe dla kuchni polskiej i innych regionéw $wiata zgodnie z recepturg i zaméwieniem

obstugiwaé urzadzenia gastronomiczne (wézki do tranzerowania i flambirowania) w czasie przygotowywania potraw w obecnosci gosci zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

przeprowadzaé obrébke wstepng zgodnie z zasadami bezpieczehstwa, higieny i ergonomii pracy oraz gospodarki surowcowej

przygotowac produkty spozywcze i pétprodukty do obrébki wiasciwej (rozdrabnia, fgczy, miesza, oddziela, formuje, wykoncza)

dobiera¢ dodatki do sporzgdzanych potraw i napojow

porcjowaé potrawy w obecnosci gosci

chtodzi¢, studzi¢, wykanczac¢ potrawy, utrzymywac wiasciwg temperature przed ekspedycjg (koktajle owocowo-warzywne)

rozpoznaé potrawy wystepujgce w kartach menu po konsystencji, sposobie wykonczenia potraw gotowych, obrébce witasciwej, wielko$ci porcji
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rozrézniaé rodzaje positkow ($niadanie, lunch, brunch, obiad, kolacja)
zestawia¢ potrawy i napoje w dania zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia
ocenia¢ zgodnosc¢ z recepturg oraz jakosc¢ potraw i napojoéw wydanych z kuchni przed ekspedycjg do sali konsumenckiej

rozroznia¢ systemy zabezpieczania jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, np. stosowanie systemu Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points System)

stosowac¢ procedury dotyczgce zabezpieczenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci podczas sporzgdzania i ekspedycji potraw i napojow
stosowac¢ zasady gospodarki odpadami
okresla¢ rodzaje odpowiedzialnosci podczas realizacji zadan zawodowych

poda¢ przyktady mozliwych konsekwencji w sytuacji braku odpowiedzialnosci zawodowej i prawnej
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4.5.3 Material nauczania z uwzglednieniem opisu efektow ksztatcenia

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

Przechowywanie 10 - wymienia¢ czynniki okreslajgce warunki przechowywania produktow spozywczych, pétproduktéw, gotowych
produktow i wyroboéw stosowanych do sporzgdzania potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
potproduktéw - okresla¢ warunki przechowywania réznych grup produktéw spozywczych, potproduktow, gotowych wyrobdéw
spozywczych i - okresla¢ sposéb przechowywania i czas magazynowania w zaleznoéci od rodzaju produktéw spozywczych,
gotowych wyroboéw potproduktéw czy gotowych potraw, i napojow

- w zaleznosci od stopnia i sposobu ich przetworzenia

- przechowac¢ produkty spozywcze, potprodukty i gotowe wyroby zgodnie z obowigzujgcymi zasadami

- rozpozna¢ skutki niewtasciwego przechowywania produktéw spozywczych, pétproduktow i wyrobéw gotowych

- podac przyktady mozliwych konsekwencji w sytuacji braku odpowiedzialnosci zawodowej i prawnej
Dobieranie 10 - rozroznia¢ cechy jakosciowe produktéw spozywczych, pétproduktéw i wyrobéw gotowych w zaleznosci od
produktéw przeznaczenia
spozywczych, - ocenia¢ przydatnosc i jakos¢ produktéow spozywczych, pétproduktow i wyrobow gotowych dobranych do
potproduktéw i sporzgdzania potraw i napojéw
wyrobéw gotowych
Charakteryzowanie | 25 - rozpoznac¢ wizualnie potrawy i napoje oraz na podstawie receptur oraz po gramaturze okreslonej w recepturach
potraw i napojow po - rozpoznac potrawy i napoje po gramaturze okreslonej w recepturach
recepturach - sprawdzac zgodno$¢ produktow, pétproduktdw i wyrobdw gotowych przeznaczonych do sporzgdzania potraw i

napojow z recepturg

- oblicza¢ wielkos$¢ porcji potrawy i napoju na podstawie normatywu surowcowego
Organizowanie 25 - wyznacza¢ gtébwne miejsce robocze na stanowisku pracy
stanowiska pracy - dobiera¢ produkty spozywcze, potprodukty i wyroby gotowe do sporzadzenia potraw

- odwazac, odmierzag, liczy¢ produkty spozywcze, potprodukty i gotowe wyroby do sporzgdzania potraw i napojow

zgodnie z recepturg)

- dobiera¢ wyposazenie stanowiska pracy do sporzgdzania potraw i napojéw

- rozmieszczaé produkty i wyposazenie na stanowisku roboczym

- przygotowac¢ miejsce na odpady i potprodukty na stanowisku roboczym
Przygotowywanie 20 - analizowa¢ receptury gastronomiczne

potraw w czesci
handlowo-
ustugowej zaktadu

opisac potrawy typowe dla kuchni polskiej i innych regionéw $wiata zgodnie z recepturg i zaméwieniem
obstugiwa¢ urzadzenia gastronomiczne (wdzki do tranzerowania i flambirowania) w czasie przygotowywania potraw
w obecnosci gosci zgodnie z zasadami bezpieczehstwa i higieny pracy
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Tematy zajeé

Liczba
godz.

Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajgcy kryteria weryfikacji)

przeprowadzaé obrdbke wstepng zgodnie z zasadami bezpieczenstwa, higieny i ergonomii pracy oraz gospodarki
surowcowej

przygotowac produkty spozywcze i pétprodukty do obrébki wtasciwej (rozdrabnia, tgczy, miesza, oddziela, formuje,
wykoncza)

dobiera¢ dodatki do sporzadzanych potraw i napojow

porcjowac potrawy w obecnosci gosci

chtodzi¢, studzi¢, wykanczac¢ potrawy, utrzymywac wiasciwg temperature przed ekspedycjg (koktajle owocowo-
warzywne)

rozpozna¢ potrawy wystepujgce w kartach menu po konsystencji, sposobie wykonczenia potraw gotowych, obrobce
wiasciwej, wielkosci porcji

okresla¢ rodzaje odpowiedzialnosci podczas realizacji zadah zawodowych

6. Ekspedycja dan

20

rozréznia¢ rodzaje positkow ($niadanie, lunch, brunch, obiad, kolacja)

zestawiaé potrawy i napoje w dania zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia

ocenia¢ zgodnos¢ z recepturg oraz jakos¢ potraw i napojow wydanych z kuchni przed ekspedycjg do sali
konsumenckiej

7. Procedury i
instrukcje w
zabezpieczeniu
Zywnosci

10

rozréznia¢ systemy zabezpieczania jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, np. stosowanie systemu
Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points System)
stosowac procedury dotyczgce zabezpieczenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci podczas
sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow

stosowac zasady gospodarki odpadami

Prowadzacy wszystkie obowigzkowe zajecia edukacyjne z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ uczestnikom/stuchaczom kursu warunki do nabywania

kompetencji personalnych i spotecznych.

4.5.4 Procedury osiagania celow ksztalcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowac aktywizujgce metody nauczania zwigzane z roznym stopniem aktywnosci stuchaczy/uczestnikéw, ze szczegélnym uwzglednieniem metod podajgcych i
ekspedycji dan, eksponujgcych, wzrokowych i wzrokowo-stuchowych. Wyborowi metody towarzyszy namyst nad celami zajeé, poziomem intelektualnym
stuchaczy/uczestnikéw, predyspozycji uczacego oraz dostepnoscig mediéw, srodkéw dydaktycznych.
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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, wyktad 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 dyskusji:
okragly stét, wielokrotna, panelowa, metaplan, burza mézgéw lub gietda pomystow)

udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzy gastronomicznej
wycieczka zorganizowana np. restauracja, producenci zywnosci, ,food trucki’, mobilna gastronomia

metody problemowe (nauczanie problemowe, wykfad problemowy, metoda badawcza).

Obudowa dydaktyczna

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

Literatura przedmiotu

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

Kasperek A, Kondratowicz M., Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii. Gastronomia., WSiP, 2014
Kmiotek A., Sporzgdzanie potraw i napojéw, WSiP, 2013

Konarzewska M., Lada E., Zielonka B., Wyposazenie techniczne zaktadéw gastronomicznych, Wydawnictwo REA, 2013
Libudzisz Z., Mikrobiologia techniczna cz. Il, Wydawnictwo PWN, 2008

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

Trzaskowska M., Jak bezpiecznie przechowywac zywnos¢? Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, 2011
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Warunki realizaciji

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni sporzgdzania potraw i napojéw, w ktorej powinny by¢ zorganizowane nastepujgce stanowiska:

a)

b)
c)

d)

4.5.5

stanowisko komputerowe dla Prowadzacy zajecia z dostepem do internetu, oprogramowaniem biurowym i oprogramowaniem do zarzgdzania gastronomig
i uktadania menu,

tablice szkolng biatg suchoscieralng, projektor, ekran projekcyjny,
stanowisko do mycia rgk wyposazone w umywalke z instalacjg cieptej i zimnej wody, dozownik mydta, srodki do dezynfekcji, reczniki papierowe,

stanowiska do sporzgdzania potraw i napojéw (jedno stanowisko dla trzech stuchaczy/uczestnikéw), wyposazone w wézki do sporzadzania potraw i napojow

w czesci handlowo-ustugowej zaktadu lub stoty produkcyjne z szafkami i szufladami na drobny sprzet niezbedny do sporzgdzania potraw w obecnosci gosci,
deske do tranzerowania, deske do serow, deske do warzyw, komplet nozy kuchennych, komplet oSmioczesciowy nozy dekoracyjnych, komplet wykrojnikéw

i skrobaki, wydrgzacz do owocéw, matewke, mini trzepaczke rézgowa, topatki, mikser, sokowirowke, komplet garnkéw ceramicznych lub szklanych, komplet rondli
i patelni w trzech wielko$ciach z pokrywami, wok, komplet pojemnikéw ceramicznych lub szklanych na sktadniki satatek, potraw, zestaw zastawy stotowej, taki jak:
talerze, potmiski, salaterki, sosjerki, filizanki, szklanki w petnym asortymencie, sztué¢ce stotowe podstawowe i serwisowe, ptyte grzewcza, grill, kuchenke
indukcyjng, piekarnik, zlewozmywak z instalacjg cieptej i zimnej wody, robot wieloczynnosciowy,

maszyny, urzgdzenia, sprzet i narzedzia, takie jak: piec konwekcyjno-parowy, grill na lawie, ruszt, nalesnikarka, salamandra, palnik gazowy, zestaw do sushi
(jeden zestaw dla trzech stuchaczy/uczestnikéw), otwieracz elektryczny do puszek, otwieracz do stoikow, ostrzatka do nozy, chtodziarka z zamrazarka,
zlewozmywak, zmywarka naczyn,

biblioteczke zawodowag wyposazong w zestaw ksigzek zawodowych, stowniki, encyklopedie zawodowe, zbiory receptur gastronomicznych, dokumentacje Analiza
Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli — HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) dla gastronomii, schematy uktadu funkcjonalnego czesci
produkcyjno-magazynowej zaktadu gastronomicznego, filmy dydaktyczne z zakresu gastronomii (instruktazowe), instrukcje obstugi maszyn i urzadzen
znajdujgcych sie w pracowni.

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 testéw wielokrotnego wyboru, zadan typu otwartego, odpowiedzi ustnych, zadanh praktycznych

np. odgrywanych scenek, wykonywanych potraw i napoi, obserwacji czynnosci stuchaczy podczas wykonywania ¢wiczen praktycznych oraz oceny przyktadowych
projektow.
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4.6. Program nauczania dla przedmiotu: Podstawy kelnerstwa

4.6.1 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

o Wykazywanie sie kreatywnoscig i otwarto$cig na zmiany

4.6.2 Cele szczego6towe przedmiotu
Cele operacyjne przedmiotu to (uczestnik/stuchacz potrafi):
e wymienia¢ predyspozycje fizyczne i psychiczne kandydata do pracy w zawodzie kelnera

e okreslac¢ cechy osobowo$ci kelnera konieczne i przydatne w pracy na réznych 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 zakfadu gastronomicznego

e okresla¢ zadania pracownikéw czesci handlowo-ustugowej zaktadéw gastronomicznych
e wymienia¢ stanowiska pracy i petnione funkcje pracownikéw w systemach obstugi gosci

e oceniac przydatnosé systeméw obstugi gosci dla gastronomii
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rozrozniaé pomieszczenia czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

okreslac¢ przeznaczenie pomieszczen czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

opisa¢ zadania kelnera wykonywane w r6znych 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 stotowg, zastawe stotowg 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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4.6.3 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
- opisac¢ sylwetke zawodowg kelnera
- okreslaé elementy osobistego wyposazenia kelnera do bezposredniej obstugi gosci

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 stwarza¢ uczestnikom/stuchaczom kursu warunki do nabywania

kompetencji personalnych i spotecznych.
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4.6.4 Procedury osiggania celow 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, wyktad 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, 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 wiasciwe dla danego stanowiska, zestaw aktow 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. Czes¢ 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 Prowadzacy 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, chtodziarke
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 napojow zimnych i gorgcych, stelaz do kieliszkoéw, 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 roznych
wielkosciach do podawania potraw i napojow, ceramike zaroodporng, naczynia szklane w petnym asortymencie do napojow bezalkoholowych i napojow
alkoholowych,

bielizne stolowg moltony (podkfady 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/uczestnikéw),

sprzet do utrzymania czystosci,

stroje kelnerskie — sze$¢ kompletéw damskich i meskich sktadajgcych 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 urzgdzen znajdujgcych 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. Ponadto proponuije sie:
obserwacje indywidualnej pracy stuchacza/uczestnika, analize zaangazowania stuchacza/uczestnika w prace zespotowg, opracowanie i prezentacje projektéw
zawodowych, ocene wykonania zadanych prac domowych, sprawdzian, odpowiedz ustna, praca pisemna, interpretacja tekstow zrédtowych, éwiczenia polegajace na
wyszukiwaniu informacji oraz testy on-line np. Testportal.pl.
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4.7. Program nauczania dla przedmiotu: Wykonywanie czynnosci kelnerskich

4.7.1 Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

e Postugiwanie sie wyposazeniem czesci handlowo-ustugowej zaktadu

e Stosowanie kart menu

¢ Wykonywanie czynnos$ci zwigzanych z przyjmowaniem gosci

e Nakrywanie stotu zgodnie z zamdwieniem gosci

e Dobieranie metod serwowania potraw i napojow

e Serwowanie potraw

e Serwowanie napojow bezalkoholowych

e Serwowanie napojow alkoholowych

e Serwowanie dan

e Ocena jakosci oraz estetyki potraw i napojéw w positkach

e Wykonywanie czynnosci zwigzanych z realizacjg zamdéwien gosci do pokoju hotelowego (room service)
e Serwowanie potraw i napojow bezalkoholowych w obecnhosci gosci

¢ Wykonywanie czynnosci porzadkowych po zakonczeniu ustugi kelnerskiej

e Przestrzeganie zasad kultury i etyki w relacjach z go$émi, przetozonym i wspotpracownikami

e Wykazanie znajomosci indywidualnych potrzeb gosci w zaktadzie gastronomicznym
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4.7.2 Cele szczego6towe przedmiotu
Cele operacyjne przedmiotu to:
Uczestnik potrafi:
e przenosi¢ w reku i przewozi na woézku 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 stotowa (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 r6zng pore dnia
e ocenia¢ przygotowanie pomieszczen w czesci handlowo-ustugowej do przyjecia gosci
e wykonac zabiegi zwigzane z pielegnacjg i konserwacja bielizny stotowej, zastawy stotowej i serwisowe;j
e dokonac obrotu bielizng stotowg oraz zastawg stotowg i sprzetem specjalnego przeznaczenia
e objasnia¢ pojecie karty menu
e klasyfikowa¢ karty menu wedtug réznych kryteriow (okresu obowigzywania, wielkosci, rodzaju i stylu Swiadczonych 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 wkfadki 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 napojéw
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rozrozniaé etapy obstugi gosci

przyjmowac gosci

wykonac¢ czynnos$ci zwigzane z przyjeciem zamowienia

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

zapisa¢ zamoéwienie

przekaza¢ zaméwienie do realizacji

uzywaé zwrotdw grzecznosciowych w konwersacji z gosémi réoznych typoéw 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 zamoéwienia

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

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

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

opisac zalety i wady podawania potraw, napojow i positkow réoznymi metodami i stylami

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

odbierac¢ potrawy zgodnie z ustalong kolejnoscig podania

sprawdzac¢ zgodnos¢ odbieranych z ekspedycji potraw z zaméwieniem

ocenia¢ 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 zamoéwionych potraw
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serwowac jednoporcjowo i wieloporcjowo zakgski zimne i gorgce, zupy, dania zasadnicze, sery, desery i owoce
opisac sktad i technologie sporzgdzania serwowanych napojow
przygotowac bufet lub bar do sporzgdzania i podawania napojéw bezalkoholowych

sprawdzaé 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
serwowac napoje z wykorzystaniem réznorodnych metod i technik

przestrzega¢ warunkéw podawania napojow bezalkoholowych zimnych niegazowanych i gazowanych: temperatury podania, doboru naczyn, dekoracji, dodatkow
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 (jako$¢ wody, temperature, czas, technike parzenia i dodatki)
przygotowac naczynia, sprzet, zastawe stotowg do sporzgdzania i podawania kaw, herbat, czekolady

sporzgdza¢ napoje gorgce bezalkoholowe z wykorzystaniem réznych metod i technik

sprawdzac jakos¢ i estetyke serwowanych napojow

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

wskazac zasade kolejnosci podawania napojow zimnych i gorgcych bezalkoholowych

opisac tradycje polskie i innych regionow swiata zwigzane ze stosowaniem napojow bezalkoholowych zimnych i gorgcych
charakteryzowac¢ napoje alkoholowe réznych regionéw $wiata

rozpoznaé rodzaje win, wodek, piwa w karcie alkoholi
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rozpoznaé 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

przygotowac 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, woédki, piwa do potraw, deseréw, napojéw oraz jako aperitify i digestify

wskazac przepisy prawa i standardy wewnetrzne dotyczgce serwowania alkoholi

wskazac skutki nieprzestrzegania przepiséw prawa i standardéw 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

rozréznia¢ rodzaje dah serwowanych do stotu w kulturach réznych narodéw

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

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

poda¢ 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

sprawdzac jakos¢ oraz estetyke wydawanych potraw, napojow i positkow

wymieniaé sposoby pozyskiwania informacji na temat jako$ci serwowanych potraw i napojow
Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Strona 192 z 258



Fund us_ze .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska A
Polska Europejski Fundusz Spofeczny o

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

przyjmowac¢ zamdwienia gosci hotelowych np. na podstawie wywieszek klamkowych, kart meldunkowych, rozméw telefonicznych, zamoéwieh 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 wozki do obstugi gosci w pokoju hotelowym

realizowac¢ zamowienie gosci do pokoju hotelowego zgodnie z przyjetymi standardami

wyjasniac pojecie serwisu specjalnego

wyjasnia¢ zasadnos¢ sporzgdzania potraw i napojow 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 obecnos$ci gosci (wyznacza miejsca ciec, dobiera technike cie¢, wydziela porcje potrawy)
dzieli¢ i filetowa¢ 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

rozréznia¢ czynnosci codzienne i okresowe w czesci handlowo-ustugowej zakfadu gastronomicznego
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wykonac¢ czynnosci porzadkowe codzienne i okresowe w czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego, np. czy$ci menaze, platery, elementy
dekoracyjne stotow

stosowac zasady etyki w relacjach pracowniczych
przestrzegac¢ tajemnicy zwigzanej z wykonywanym zawodem i miejscem pracy
okresla¢ potrzeby i oczekiwania gosci w zaktadzie gastronomicznym

planowa¢ realizacje ustugi w odpowiedzi na zidentyfikowane potrzeby i oczekiwania gosci w zaktadzie gastronomicznym.
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4.7.3 Material nauczania z uwzglednieniem opisu efektow ksztatcenia

Tematy zajec

Liczba godz.

Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajgcy kryteria weryfikacji)

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

oceniaé 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 zamdéwienia
zapisa¢ zamowienie

przekaza¢ zaméwienie do realizacji

uzywac zwrotdéw grzecznosciowych w konwersacji z gos¢mi réoznych typoéw charakterologicznych w jezyku

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

Liczba godz.

Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajgcy kryteria weryfikacji)

4. Nakrywanie stotu

10 -

analizowac¢ potrzeby gosci, uwzgledniajac elementy zamowienia 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 go$ci

wykona¢ 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 positkéw

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

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

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

6. Serwowanie potraw

40 ;

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

odbiera¢ potrawy zgodnie z ustalong kolejnoscig podania

sprawdzaé zgodnosc¢ odbieranych z ekspedycji potraw z zamoéwieniem

oceniac jakos¢ i estetyke potraw przed ich podaniem

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

dostosowa¢ 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 zamoéwionych 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¢ sktad 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 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
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Tematy zajec

Liczba godz.

Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajgcy kryteria weryfikacji)

przestrzega¢ warunkéw podawania napojow bezalkoholowych zimnych niegazowanych i gazowanych:
temperatury podania, doboru naczyn, dekoracji, dodatkow komplementarnych

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 swiecie
wymieniaé sktad ré6znych napojow na bazie kawy i herbaty oraz kakao i czekolady

dobiera¢ warunki i techniki parzenia kawy, herbaty, uptynniania czekolady (jako$¢ 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 jakos¢ i estetyke serwowanych napojow

serwowac kawe, herbate roznymi metodami, technikami z zastosowaniem réznych dodatkow
wskazac zasade kolejnosci podawania napojow zimnych i gorgcych bezalkoholowych

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

8. Serwowanie napojow
alkoholowych

30 -

charakteryzowac¢ napoje alkoholowe réznych regionéw swiata

rozpoznaé rodzaje win, wodek, piwa w karcie alkoholi

rozpoznaé rodzaj, pochodzenie i cechy win, wddek oraz piwa na podstawie etykiety

przestrzegaé zasad serwowania napojow alkoholowych

pomagac przy doborze alkoholi do potraw, dan i positkow

przygotowac 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, deserdw, napojow oraz jako aperitify i digestify

wskazac przepisy prawa i standardy wewnetrzne dotyczgce serwowania alkoholi

wskazac skutki nieprzestrzegania przepiséw prawa i standardéw wewnetrznych dotyczgcych serwowania
alkoholi

9. Serwowanie dan

20 -

wskazac¢ danie dnia w kartach menu gastronomii réznych regionéw Swiata

wskazac¢ godziny podawania poszczegdlnych potraw w kulturze ré6znych regionéw $wiata
charakteryzowaé zestawy potraw i napojow w réznych regionéw swiata

rozréznia¢ rodzaje dan serwowanych do stotu w kulturach réznych narodéw
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Tematy zajec

Liczba godz.

Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajgcy kryteria weryfikacji)

zestawiaé potrawy i napoje w dania z uwzglednieniem zyczen gosci i kultury danego kraju w réznych
regionach swiata

ustalaé kolejno$¢ podawania potraw i napojow zestawionych w dania

dobiera¢ sprzet, urzgdzenia i zastawe stotowg do serwowania dan zestawionych w sniadania, obiady,
podwieczorki i kolacje

nakrywacé stoty do r6znych dan

podac rézne dania w formie bufetow

obstugiwac gosci podczas podawania roznych dan do stotu i w formie bufetéw

10. Ocena jakosci i estetyki
potraw i napojéw

10 -

wyjasnia¢ znaczenie oceny jakosci wydanej potrawy lub napoju

ocenia¢ wydang potrawe lub napdj oraz ich zestawienie w positki

sprawdzacé jakos¢ oraz estetyke wydawanych potraw, napojoéw i positkow

wymieniaé sposoby pozyskiwania informacji na temat jakosci serwowanych potraw i napojow

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

przyjmowac¢ zamowienia gosci hotelowych np. na podstawie wywieszek klamkowych, kart meldunkowych,
rozméw telefonicznych, zaméwien bezposrednich

sporzadza¢ harmonogram realizacji zamowien do pokoju gosci

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

przygotowac tace i wézki do obstugi gosci w pokoju hotelowym

realizowa¢ zamdwienie gosci 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 obecnhosci gosci

dobiera¢ wyposazenie stanowisk pracy kelnera w serwisie specjalnym

przygotowac stanowisko pracy do sporzgdzania potraw i napojow w obecnosci gosci

rozréznia¢ asortyment potraw i napojéw mieszanych bezalkoholowych sporzadzanych w obecnos$ci goscia
tranzerowac miesa i dréb oraz filetuje ryby w obecnosci gosci (wyznacza miejsca cie¢, 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)
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- 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 porzgdkowe 10 - porzadkowac sprzet, zastawe i bielizne stotowg po odejsciu gosci od stotow

- porzadkuje stét i miejsce pracy po zamknieciu zaktadu

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

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

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

4.7.4 Procedury osiggania celéow 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/uczestnikow,
predyspozycji uczgcego 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 zajeé praktycznych)
- metody podajgce (opis, opowiadanie, pogadanka, wyktad informacyjny, objasnienia, praca ze zrédtem drukowanym)
- metody oglagdowe (pokaz, obserwacja, demonstracja, prezentacja)
- metody aktywizujgce: metode przypadkéw, metode sytuacyjng, inscenizacje, gry dydaktyczne, seminarium, dyskusje dydaktyczng (techniki realizacji dyskusiji:

okragly stét, wielokrotna, panelowa, metaplan, burza mézgéw lub gietda pomystéw)
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- 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 wiasciwe dla danego stanowiska, zestaw aktéw prawnych i regulaminéw dotyczgcych dziatalnosci 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., WSiP, 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. 12, 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., Lawniczak 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.10. Podrecznik do nauki zawodu kelner, WSIP, Warszawa 2015.

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

a) stanowisko komputerowe dla Prowadzacy zajecia z dostepem do internetu, oprogramowaniem biurowym, oprogramowaniem do zarzgdzania gastronomig
i uktadania menu oraz projektor, ekran projekcyjny, tablice szkolng biatg suchoscieralng, wizualizer,
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stanowisko barowe (jedno stanowisko dla dziesieciu stuchaczy/uczestnikéw) wyposazone w lade barowg, regaty, szafki, stotki barowe, zlewozmywak, chtodziarke
barowa, dystrybutor napojow zimnych, kostkarke do lodu, ekspres do kawy, urzgdzenia do parzenia kawy, blender, shakery klasyczne i bostonskie, 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 przyrzgdzania napojéw gorgcych

i zimnych, naczynia do podawania napojéw zimnych i gorgcych, 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 sSrodki myjgce, 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/uczestnikéw),

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/uczestnikow),

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
wielkosciach do podawania potraw i napojow, 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,

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

biblioteczke zawodowa, 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
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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.

4.7.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ stuchaczy powinno odbywac sie przez caly czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteriéw okreslonych na poczatkowych
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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4.8. Program nauczania dla przedmiotu: Wykonywanie czynnosci barmanskich

4.8.1

Cele ogdlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

48.2

Okreslanie predyspozycji, wymagan i umiejetnosci niezbednych do wykonywania zadan barmana
Planowanie pracy barmana

Rozrdznianie skladnikdw napojow mieszanych

Planowanie sporzgdzania napojow mieszanych

Sporzadzanie napojéw mieszanych

Planowanie i organizacja pracy baru

Wspotpracowanie w zespole

Cele szczego6towe przedmiotu

Cele operacyjne przedmiotu to:

Uczestnik potrafi:

opisa¢ cechy psychofizyczne i kompetencje barmana

opisac zadania barmana

wskazac zagrozenia wystepujgce w pracy barmana

wskazac¢ zasady etyki i kultury spozywania napojoéw alkoholowych mieszanych

okresla¢ odpowiedzialno$¢ moralng i prawng barmana

rozrézniaé sposoby pozyskiwania gosci

wymieniaé przepisy prawa dotyczgce sposobu sprzedazy i spozywania alkoholu

okreslaé konsekwencje nieprzestrzegania przepiséw dotyczacych zasad sprzedazy i spozywania alkoholu
okres$laé role barmana w ksztattowaniu kultury spozywania alkoholu
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planowac rozmieszczenie mebli, urzadzen i sprzetu barowego

oceniaé uktad funkcjonalny baru

przygotowac bar do rozpoczecia pracy

klasyfikowa¢ sktadniki napojéw mieszanych

okresla¢ wtasciwosci gtéwnych lub bazowych sktadnikow mieszanych napojow alkoholowych (wodki, wina)
dobiera¢ modyfikatory do napojow mieszanych (wodki aperitifowe, likiery)

rozroznia¢ sktadniki dodatkowe i szprycujgce napojéw mieszanych

rozréznia¢ stosowane w sporzgdzaniu napojéw mieszanych przyprawy oraz bonifikatory

dobiera¢ skfadniki dekoracyjne i komplementarne do wykonczenia napojéw mieszanych

klasyfikowa¢ napoje mieszane

charakteryzowac klasyczne grupy napojow mieszanych

obliczac ilosci sktadnikow napojéw mieszanych na podstawie receptur proporcjonalnych i czesciowych oraz miar umownych
oblicza¢ zawartos¢ alkoholu w napojach mieszanych

rozroznia¢ metody miksowania

stosowac¢ zasady tgczenia sktadnikow napojow mieszanych

dobiera¢ metody miksowania do rodzaju napoju mieszanego lub upodoban goscia

dobiera¢ naczynia do podawania napojow mieszanych

stosowac sprzet i urzgdzenia do sporzgdzania napojéw mieszanych

przestrzegaé algorytmu sporzgdzania napojéw mieszanych

dekorowa¢ napoje mieszane

podaé napoje mieszane

sporzgdzac¢ zapotrzebowanie na produkty i materiaty pomocnicze do baru na podstawie karty barowej i stosowanych receptur

rozlicza¢ bar po zakoriczeniu pracy
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e planowac prace dzienng lub tygodniowg pracownikéw baru
e sporzgdzaé wykaz czynnosci kontrolujgcych bar przed otwarciem zaktadu, w czasie zmiany roboczej i po zakonczeniu pracy
e uwzglednia¢ opinie i pomysty innych cztonkéw zespotu

e angazowac sie w realizacje przypisanych zadan

4.8.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tematy zajec Liczba godz. Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajgcy kryteria weryfikacji)
1. Okreslanie predyspozycji | 5 - opisa¢ cechy psychofizyczne i kompetencje barmana
do wykonywania zadan - opisa¢ zadania barmana
barmana - wskazac zagrozenia wystepujgce w pracy barmana

- wskazac¢ zasady etyki i kultury spozywania napojow alkoholowych mieszanych

- okresla¢ odpowiedzialnos¢é moralng i prawng barmana

- rozrézniac¢ sposoby pozyskiwania gosci

- wymieniaé przepisy prawa dotyczgce sposobu sprzedazy i spozywania alkoholu

- okresla¢ konsekwencje nieprzestrzegania przepiséw dotyczgcych zasad sprzedazy i spozywania alkoholu
- uwzgledniac opinie i pomysty innych cztonkéw zespotu

2. Planowanie pracy 8 - planowac¢ rozmieszczenie mebli, urzadzeh i sprzetu barowego
barmana - ocenia¢ uktad funkcjonalny baru
- przygotowac bar do rozpoczecia pracy
3. Skfadniki napojow 7 - klasyfikowac¢ sktadniki napojow mieszanych
mieszanych - okresla¢ wtasciwosci gtéwnych lub bazowych sktadnikéw mieszanych napojow alkoholowych (wédki, wina)

- dobiera¢ modyfikatory do napojéw mieszanych (wédki aperitifowe, likiery)

- rozréznia¢ skladniki dodatkowe i szprycujgce napojow mieszanych

- rozroznia¢ stosowane w sporzgdzaniu napojow mieszanych przyprawy oraz bonifikatory
- dobiera¢ skfadniki dekoracyjne i komplementarne do wykoriczenia napojow mieszanych

4. Planowanie sporzgdzenia | 10 - klasyfikowaé napoje mieszane
napojow mieszanych - charakteryzowac klasyczne grupy napojow mieszanych

- oblicza¢ ilosci sktadnikéw napojéw mieszanych na podstawie receptur proporcjonalnych i czesciowych oraz
miar umownych

- oblicza¢ zawarto$¢ alkoholu w napojach mieszanych
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Tematy zaje¢ Liczba godz. Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji)
5. Sporzadzenie napojow 20 - rozréznia¢ metody miksowania
mieszanych - stosowacé zasady tgczenia sktadnikéw napojow mieszanych

- dobiera¢ metody miksowania do rodzaju napoju mieszanego lub upodoban goscia
- dobieraé naczynia do podawania napojéw mieszanych

- stosowac sprzet i urzgdzenia do sporzgdzania napojow mieszanych

- przestrzegac algorytmu sporzgdzania napojow mieszanych

- dekorowac¢ napoje mieszane

- podac¢ napoje mieszane

- angazowac sie w realizacje przypisanych zadan

6. Planowanie i organizacja | 10 - sporzgdzac zapotrzebowanie na produkty i materialy pomocnicze do baru na podstawie karty barowej i
pracy baru stosowanych receptur

- rozlicza¢ bar po zakonczeniu pracy

- planowac¢ prace dzienng lub tygodniowg pracownikdw baru

- sporzgdzaé¢ wykaz czynnosci kontrolujgcych bar przed otwarciem zaktadu, w czasie zmiany roboczej i po
zakonczeniu pracy

Prowadzacy wszystkie obowigzkowe zajecia edukacyjne z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ uczestnikom/stuchaczom kursu warunki do nabywania
kompetencji personalnych i spotecznych.

4.8.4 Procedury osiggania celéow ksztalcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowaé aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnosci stuchaczy/uczestnikdéw, ze szczegdinym 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 zajeé praktycznych)
- metody podajgce (opis, opowiadanie, pogadanka, wykfad informacyjny, objasnienia, praca ze Zrédtem drukowanym)
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- metody oglgdowe (pokaz, obserwacja, demonstracja, prezentacja)

- metody aktywizujgce: metode przypadkdéw, metode sytuacyjng, inscenizacje, gry dydaktyczne, seminarium, dyskusje dydaktyczng (techniki realizacji dyskus;ji:
okragly stét, wielokrotna, panelowa, metaplan, burza mézgoéw lub gietda pomystow)

- udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzy gastronomicznej
- wycieczka zorganizowana np. restauracja (sekcja barowa)

- 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 witasciwe dla danego stanowiska, zestaw aktéw prawnych i regulaminéw dotyczgcych dziatalnosci gastronomicznej, wzory
dokumentow stosowanych w dziatalnosci gastronomicznej, czasopisma i publikacje branzowe.
Literatura przedmiotu

1) Arera, O. Szkota barmanéw. Shake it! Wydawnictwo Rea, 2007

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

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

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

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

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

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

8) Szajna R., tawniczak D., Ustugi gastronomiczne, kwalifikacja T.15.3, WSiP, Warszawa 2015.

9) Szajna R., tawniczak D., Ustugi kelnerskie, kwalifikacja T.10. Podrecznik do nauki zawodu kelner, WSIP, Warszawa 2015.
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Warunki realizaciji
Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni sporzgdzania potraw i napojow, w ktérej powinny by¢ zorganizowane nastepujace stanowiska:

a) stanowisko komputerowe dla prowadzacego zajecia z dostepem do internetu, oprogramowaniem biurowym i oprogramowaniem do zarzgadzania gastronomig
i uktadania menu,

b) tablice szkolng biatg suchoscieralna, projektor, ekran projekcyjny,
c) stanowisko do mycia rgk wyposazone w umywalke z instalacjg cieptej i zimnej wody, dozownik mydta, srodki do dezynfekcji, reczniki papierowe,

d) stanowisko barowe (jedno stanowisko dla dziesieciu stuchaczy/uczestnikéw) wyposazone w lade barowg, regaty, szafki, stotki barowe, zlewozmywak, chtodziarke
barowa, dystrybutor napojow zimnych, kostkarke do lodu, ekspres do kawy, urzadzenia do parzenia kawy, blender, shakery klasyczne i bostonskie, 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 cytrusow, dozowniki i miarki do ptyndéw i produktéw sypkich, naczynia do przyrzgdzania napojow gorgcych i zimnych, naczynia
do podawania napojéw zimnych i gorgcych, stelaz do kieliszkéw, sztucce,

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

f) stojaki ekspozycyjne bufetowe (zestaw dla co najmniej dziesieciu stuchaczy/uczestnikow),
g) kredens kelnerski wyposazony w kase kelnerska, terminal, czytnik kart ptatniczych, karty menu, karty win i karty barowe,

h) sztuéce podstawowe, specjalne i serwisowe, talerze w petnym rozmiarze, naczynia ceramiczne, szklane i metalowe, jedno- i wieloporcjowe w ré6znych wielkosciach
do podawania potraw i napojéw, naczynia szklane w petnym asortymencie do napojow bezalkoholowych i napojéw alkoholowych,

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

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

k) taca lub ptatnik i portfel do obstugi ptatnoéci (jeden komplet dla trzech stuchaczy/uczestnikéw),
I) sprzet do utrzymania czystosci,

m) stroje barmanskie — sze$¢ kompletéw damskich i meskich sktadajgcych sie z biatej koszuli oraz kamizelki, czarnych spodni i zapaski lub fartucha barmanskiego
wraz z muszka. W kawiarniach o bardziej swobodnym charakterze barmani mogg nosi¢ koszule, szelki, dzinsy oraz fartuch barmanski w dowolnym kolorze,

n) biblioteczke zawodowg wyposazong w zestaw ksigzek zawodowych, stowniki, encyklopedie zawodowe, zbiory receptur gastronomicznych, dokumentacje Analiza
Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli — HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) dla gastronomii, schematy uktadu funkcjonalnego czesci produkcyjno-
magazynowej zaktadu gastronomicznego, filmy dydaktyczne z zakresu gastronomii (instruktazowe), instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen znajdujacych sie w pracowni.
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4.8.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ stuchaczy powinno odbywac sie przez caly czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteriow okreslonych na poczgtkowych
zajeciach. Wiedza stuchaczy moze by¢ sprawdzana za pomocg zadan praktycznych np. odgrywanych scenek w planowaniu pracy i sporzgdzaniu napoi, obserwacji
czynnosci stuchaczy podczas wykonywania ¢wiczen praktycznych oraz oceny przyktadowych projektow.
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4.9. Program nauczania dla przedmiotu: Proces finansowego rozliczania ustug kelnerskich

4.9.1 Cele ogdlne przedmiotu

Cele ogdlne:
e Przestrzeganie zasad rozliczenia sie z gosciem podczas wykonywania ustug kelnerskich
e Dokonywanie rozliczeh gotdéwkowych i bezgotowkowych po zakonczeniu obstugi goscia
e Obstugiwanie elektronicznych urzadzen rejestrujgcych i kas kelnerskich
e Stosowanie programéw komputerowych wspomagajgcych rozliczanie ustug kelnerskich

e Stosowanie technik radzenia sobie ze stresem

4.9.2 Cele szczegétowe przedmiotu
Cele szczegodtowe przedmiotu to (uczestnik/stuchacz potrafi):
e rozréznia¢ zasady rozliczenia gosci za zrealizowang ustuge
e dobiera¢ dokumenty do rozliczania ustug kelnerskich (paragon, faktura)
e rozlicza¢ ustugi kelnerskie zgodnie z podatkiem VAT
e rozréznia¢ rézne formy rozliczen i ptatnosci (gotéwka, karta ptatnicza, podarunkowa, czek, przelew bankowy, talon)
e dobiera¢ sposob i forme rozliczeh do potrzeb gosci i mozliwosci zaktadu
e poda¢ rachunek
e przyjmowac naleznos¢ gotowkowg (przyjmuje naleznos¢ z wykorzystaniem programéw do prowadzenia gastronomii, konczy transakcje na kasie i wydaje reszte)

e przyjmowac naleznos¢ bezgotowkowg (sprawdza czytelnosé¢ karty, dokonuje akceptacji karty w terminalu, prosi o wpisanie kodu PIN lub podaje gosciowi do
podpisu wydruk z terminala, poréownuje zgodnos¢ podpisu na karcie i wydruku, zwraca karte wraz z kopig wydruku gosciowi)

e stosowac rozne formy ptatnosci za swiadczone ustugi gastronomiczne do pokoju hotelowego
e przyjmowac i rejestrowac napiwki

e dziekowac za skorzystanie z ustugi, zegna goscia i zaprasza¢ do ponownych odwiedzin
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rozrozniaé elektroniczne urzadzenia rejestrujgce i kasy kelnerskie stosowane w zaktadach gastronomicznych
stosowac elektroniczne urzadzenia rejestrujgce i kasy kelnerskie do rozliczen

dokonywac dziennego rozliczenia w postaci raportu kasowego

wykorzystac¢ programy komputerowe do wprowadzania zmian w menu i cen w sieci kas kelnerskich

dobiera¢ programy komputerowe do rozliczania ustug kelnerskich

rozlicza¢ ustugi przy uzyciu programéw komputerowych

definiowac pojecie stresu w pracy zawodowej

wymienia¢ sposoby radzenia sobie ze stresem
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4.9.3 Material nauczania z uwzglednieniem opisu efektow ksztatcenia

Tematy zaje¢ Liczba godz. Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajgcy kryteria weryfikacji)
1. Przestrzeganie zasad 20 - rozroznia¢ zasady rozliczenia gosci za zrealizowang ustuge
rozliczenia sie z gosciem - dobiera¢ dokumenty do rozliczania ustug kelnerskich (paragon, faktura)

- rozlicza¢ ustugi kelnerskie zgodnie z podatkiem VAT
- definiowa¢ pojecie stresu w pracy zawodowe;j
- wymienia¢ sposoby radzenia sobie ze stresem

2. Rozliczenia gotéwkowe 15 - dobiera¢ sposoéb i forme rozliczen do potrzeb gosci i mozliwosci zaktadu

- podac rachunek

- przyjmowac naleznos¢ gotdwkowa (przyjmuje nalezno$¢ z wykorzystaniem programow do prowadzenia
gastronomii, konczy transakcje na kasie i wydaje reszte)

- stosowac rézne formy ptatnosci za Swiadczone ustugi gastronomiczne do pokoju hotelowego

- przyjmowac i rejestrowac napiwki

- dziekowa¢ za skorzystanie z ustugi, zegna goscia i zaprasza¢ do ponownych odwiedzin

3. Rozliczenia bezgotéwkowe 15 - rozrézniac rozne formy rozliczen i ptatnosci (gotéwka, karta ptatnicza, podarunkowa, czek, przelew
bankowy, talon)

- przyjmowac naleznos¢ bezgotéwkowg (sprawdza czytelnosc¢ karty, dokonuje akceptacji karty w
terminalu, prosi o wpisanie kodu PIN lub podaje gosciowi do podpisu wydruk z terminala, poréwnuje
zgodnos¢ podpisu na karcie i wydruku, zwraca karte wraz z kopig wydruku gosciowi)

4. Obstuga elektronicznych 10 - dokonywa¢ dziennego rozliczenia w postaci raportu kasowego
urzadzen rejestrujgcych
5. Obstuga kas kelnerskich 10 - rozroznia¢ elektroniczne urzgdzenia rejestrujgce i kasy kelnerskie stosowane w zaktadach

gastronomicznych
- stosowac elektroniczne urzgdzenia rejestrujgce i kasy kelnerskie do rozliczen

6. Programy komputerowe 20 - wykorzysta¢ programy komputerowe do wprowadzania zmian w menu i cen w sieci kas kelnerskich
wspomagajgce rozliczanie - dobiera¢ programy komputerowe do rozliczania ustug kelnerskich
ustug kelnerskich - rozliczaé ustugi przy uzyciu programéw komputerowych

Prowadzacy wszystkie obowigzkowe zajecia edukacyjne z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ uczestnikom/stuchaczom kursu warunki do nabywania
kompetencji personalnych i spotecznych.
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4.9.4 Procedury osiggania celow ksztalcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowac¢ aktywizujgce metody nauczania zwigzane z roznym stopniem aktywnosci stuchaczy/uczestnikdw ze szczegdélnym skupieniem na praktycznym
przyswojeniu procesu rozliczenia gosci w obiekcie gastronomicznym przy urzgdzeniach elektronicznych i w formie bezgotéwkowej. Wyborowi metody towarzyszy namyst
nad celami zaje¢, poziomem intelektualnym stuchaczy/uczestnikéw, predyspozycji uczgcego oraz dostepnoscig mediéw, 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 w obstudze
elektronicznych urzadzen w rozliczaniu ustug kelnerskich)

- metody ogladowe (pokaz, obserwacja, demonstracja, prezentacja)

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

- udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzy gastronomicznej

- 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 ¢wiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢wiczen; biblioteczke zawodowg wyposazong w dokumentacje, instrukcje,
przewodniki, regulaminy, przepisy prawa wiasciwe dla danego stanowiska, zestaw aktow prawnych i regulaminéw dotyczgcych dziatalnosci gastronomicznej, wzory
dokumentéw stosowanych w dziatalnosci gastronomicznej, czasopisma i publikacje branzowe.

Literatura przedmiotu
1) Janasik, A., Zarczuk, D. Sztuka ustugiwania, CeDeWu, 2013
2) Jargon R., Obstuga konsumenta, cz. 1 i 2, WSiP, Warszawa 2000
3) Ribbat, C., W restauracji. Media Rodzina,

4) Siwiec, P, Pawlowski A., Goscinnos$¢ — Sztuka dobrej obstugi w gastronomii, Take Eat Easy,
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Szajna R., tawniczak D., Obstuga kelnerska. Podrecznik do nauki zawodu kelner. Czes$¢ 1, WSIP, Warszawa 2013.
Szajna R., tawniczak D., Obstuga kelnerska. Podrecznik do nauki zawodu kelner. Cze$¢ 2, WSIP, Warszawa 2015
Szajna R., Lawniczak D., Ustugi gastronomiczne, kwalifikacja T.15.3, WSiP, Warszawa 2015.

Szajna R., Ltawniczak D., Ustugi kelnerskie, kwalifikacja T.10. Podrecznik do nauki zawodu kelner, WSIP, Warszawa 2015.

Warunki realizacji

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

a)

b)

c)

d)

e)

)]

49.5

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,

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

kredens kelnerski wyposazony w kase kelnerska, terminal, czytnik kart ptatniczych, elektroniczne urzadzenia rejestrujace, przenosne terminale, przyktadowe
rachunki, przyktady voucheréw, programy komputerowe do wprowadzania zmian w menu i cen w sieci kas kelnerskich, bon gastronomiczny, ksigzeczka bonowa,
bon dodatkowy, bon kasowy, bon wartosciowy, przyktadowe czeki (euroczeki), czeki podrézne, formularze rozliczeniowe, przyktadowe karty ptatnicze/kredytowe,
programy komputerowe do rozliczania ustug kelnerskich,

taca lub ptatnik i portfel do obstugi ptatnosci (jeden komplet dla trzech stuchaczy/uczestnikéw),
sprzet do utrzymania czystosci,
stroje kelnerskie — szes¢ kompletéw damskich i meskich sktadajgcych sie z biatej koszuli, kamizelki, zastonki kelnerskiej z kieszenig na akcesoria,

biblioteczke zawodowa, 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.

Proponowane metody sprawdzania osiagnie¢ 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 testéw wielokrotnego wyboru, zadan typu otwartego, odpowiedzi ustnych, zadan praktycznych

np. odgrywanych scenek przy obstudze kasy fiskalnej oraz rozliczania rachunkéw bezgotéwkowych, obstudze elektronicznych programéw do rozliczania pieniedzy,
obserwacji czynnosci stuchaczy podczas wykonywania ¢wiczen praktycznych oraz oceny przyktadowych projektow.
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4.10. Program nauczania dla przedmiotu: Jezyk obcy zawodowy w gastronomii

4.10.1 Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne:

Postugiwanie sie podstawowym zasobem Srodkéw jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze szczegdinym uwzglednieniem srodkéw leksykalnych)

Rozumienie prostych wypowiedzi ustnych artykutowanych wyraznie, w standardowej odmianie jezyka obcego nowozytnego, a takze proste wypowiedzi pisemne
w jezyku obcym

Samodzielne tworzenie krotkich, prostych, spojnych i logicznych wypowiedzi ustnych i pisemnych w jezyku obcym nowozytnym
Uczestniczenie w rozmowie w typowych sytuacjach zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych

Zmienianie formy przekazu ustnego lub pisemnego w jezyku obcym nowozytnym

Wykorzystywanie strategii stuzacych doskonaleniu wiasnych umiejetnosci jezykowych oraz podnoszacych swiadomos¢ jezykowa

Stosowanie zasad komunikacji interpersonalnej

4.10.2 Cele szczegbtowe przedmiotu

Cele szczegdtowe przedmiotu:

rozpoznaé oraz stosowacé srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w zakresie czynno$ci wykonywanych na stanowisku pracy
rozpoznaé oraz stosowacé srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w zakresie procedur zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych
opisywa¢ wykonywane zadania zawodowe

opisywac¢ umiejetnosci i kompetencje niezbedne do wykonywania zawodu

porozumie¢ sie w zakresie organizacji stanowiska pracy

przygotowac w jezyku obcym dokumentacje etapu obstugi gastronomicznej i rozliczenia imprezy gastronomicznej

rozumie¢ proste wypowiedzi ustne i pisemne w jezyku obcym

opisywac ustnie i pisemnie dziatania zwigzane z czynnosciami zawodowymi

przedstawiaé ustnie i pisemnie sposéb postepowania w sytuacjach zawodowych

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Strona 215 z 258



‘ Rzeczpospolita Unia Europejska A
Polska Europejski Fundusz Spofeczny o

Fund us_ze .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

prowadzi¢ proste negocjacje

proponowac i zachecac

stosowac zwroty grzecznosciowe w jezyku obcym

korzysta¢ z nowoczesnego oprogramowania w jezyku obcym podczas wykonywania czynnosci zawodowych
wykorzystywac¢ obcojezyczne zrédta informacji do celéw zawodowych.

opisac znaczenie komunikacji werbalnej i niewerbalnej w ustugach kelnerskich

wymienia¢ formy komunikacji bezposredniej i posredniej, w tym rozmowe, pismo, e-mail, rozmowe telefoniczna, informacje na stronach internetowych
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4.10.3 Material nauczania z uwzglednieniem opisu efektow ksztatcenia

Tematy zaje¢ Liczba godz. Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikacji)
1. Stownictwo dotyczgce 5 rozpoznacé oraz stosowac srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w
czynnos$ci wykonywanych na zakresie czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy
stanowisku pracy rozpoznaé oraz stosowac srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w
zakresie
procedur zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych
opisywac¢ wykonywane zadania zawodowe
opisywac umiejetnosci i kompetencje niezbedne do wykonywania zawodu
porozumie¢ sie w zakresie organizacji stanowiska pracy
wymieniaé formy komunikacji bezposredniej i posredniej, w tym rozmowe, pismo, e-mail, rozmowe
telefoniczng, informacje na stronach internetowych
2. Stownictwo w zakresie 4 rozpoznacé oraz stosowac srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w
Swiadczonych ustug zakresie $wiadczonych ustug, w tym obstugi klienta
odpowiadac¢ na pytania klientéw stawiane w jezyku obcym
opisa¢ znaczenie komunikacji werbalnej i niewerbalnej w ustugach kelnerskich
3. Rozumienie wypowiedzi ustnych | 5 wskazywac gtdwng mys| wypowiedzi lub fragmentu wypowiedzi ustnej (rozmowy, wiadomosci,
komunikaty, instrukcje, filmy instruktazowe, prezentacje)
wskazywac w wypowiedzi ustnej (rozmowy, wiadomosci, komunikaty, instrukcje, filmy instruktazowe,
prezentacje) okre$lone informacje
porzgdkowac informacje w wypowiedzi ustnej
rozpoznawac w czasie rozmowy potrzeby i oczekiwania gosci
dobiera¢ ustugi dodatkowe do potrzeb i oczekiwan gosci
rozrozniaé w czasie rozmowy potrzeby zywieniowe gosci i ich oczekiwania
4. Rozumienie wypowiedzi 5 wskazywac gtéwng mysl tekstu lub fragmentu tekstu
pisemnych wskazywac w tek$cie okreslone informacije
uporzgdkowac informacje w tekscie
rozpoznawac zwigzki miedzy poszczegdlnymi czesciami tekstu
rozréznia¢ stanowiska pracy w pionach funkcjonalnych
5. Tworzenie wypowiedzi ustnych 5 przedstawiaé¢ sposéb postepowania w réznych sytuacjach zawodowych: np. udzielaé¢ instrukgciji,
wskazéwek
tworzy krotkie i proste wypowiedzi ustne dotyczgce czynnosci zawodowych (np. polecenie,
komunikat, instrukcje)
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Tematy zaje¢ Liczba godz. Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji)
- przedstawiac¢ sposob postepowania w roznych sytuacjach zawodowych: np. udzielaé instrukciji,
wskazowek
- tworzy krotkie i proste wypowiedzi ustne dotyczgce czynnosci zawodowych (np. polecenie,
komunikat, instrukcje)
6. Tworzenie wypowiedzi 5 - opisywaé przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z czynnos$ciami zawodowymi
pisemnych - stosowac zasady konstruowania tekstéw o r6znym charakterze
- wyrazac i uzasadnia¢ swoje stanowisko
- stosowacé formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie do sytuacji
7. Uczestniczenie w rozmowie 8 - rozpoczynaé, prowadzi¢ i konczy¢ rozmowe z gosciem
- pytaé o upodobania klienta
- proponowac
- zacheca¢
- pytaé o opinie
- stosowac zwroty i formy grzecznosciowe
- przeprowadzi¢ rozmowe w jezyku obcym dotyczacg wykonywania zadan zawodowych
- porozumie¢ sie w zakresie organizacji stanowiska pracy
- -przeprowadzi¢ rozmowe kwalifikacyjng z pracodawcg bazujgcg na CV
- uzyskiwac i przekazywac informacje i wyjasnienia
- wyrazac swoje opinie i uzasadniac je
- prowadzi¢ proste negocjacje zwigzane z czynnosciami zawodowymi
- dostosowywac styl wypowiedzi do sytuac;ji
- przeprowadzi¢ rozmowe dotyczgcg reorganizaciji stanowiska pracy
- przeprowadzi¢ negocjacje warunkow pracy
8. Reagowanie w formie pisemnej | 7 - tworzy¢ proste teksty pisane dotyczace czynnosci zawodowych (np. wiadomos¢, formularz, email,
dokument zwigzany z wykonywanym zawodem)
- prowadzi¢ korespondencje e-mailowg
- pozyska¢ informacje na temat zadan do realizac;ji
- tworzy¢ CV i list motywacyjny
- uzyskiwaé i przekazywac¢ informacje i wyjasnienia dotyczgce zlecen na ustugi dodatkowe
- dostosowywac styl wypowiedzi do sytuac;ji
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Tematy zaje¢ Liczba godz. Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji)
9. Zmiana formy przekazu ustnego | 8 - przekazywacé w jezyku polskim informacje sformutowane w jezyku obcym nowozytnym
i pisemnego - przekazywac w jezyku obcym nowozytnym informacje sformutowane w jezyku polskim lub tym jezyku

obcym nowozytnym

- przedstawia¢ publicznie w jezyku obcym nowozytnym wcze$niej opracowany materiat (np.
prezentacje) przekazywaé w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte w materiatach
wizualnych

- przekazywaé w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte w materiatach audiowizualnych

10. Techniki samodzielnej pracy 8 - korzysta¢ ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego

- wspoétdziata¢ z innymi osobami, realizujgc zadania jezykowe, np. w ramach projektu jezykowego

- korzystac z tekstow w jezyku obcym nowozytnym, réwniez za pomocg technologii informacyjno-
komunikacyjnych

- identyfikowac¢ stowa klucze, internacjonalizmy

- wykorzystywac¢ kontekst, aby w przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa

- upraszczaé wypowiedz, zastepowac nieznane stowa innymi, wykorzystywac opis i srodki
niewerbalne

Prowadzacy wszystkie obowigzkowe zajecia edukacyjne z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ uczestnikom/stuchaczom kursu warunki do nabywania
kompetencji personalnych i spotecznych.
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4.10.4 Procedury osiggania celow ksztalcenia

Propozycje metod nauczania

W nauczaniu jezyka obcego zawodowego:

nalezy potozy¢ nacisk na umiejetnos¢ komunikowania sie jako najwazniejszg w pracy w branzy gastronomicznej,

sposobem osiggniecia zamierzonego efektu jest powtarzanie stownictwa zawodowego, utrwalanie typowych zwrotéw, podkreslanie znaczenia zwrotéw
grzecznosciowych,

nalezy stosowa¢ metody aktywizujgce w urozmaiconej, zmiennej formie, z wykorzystaniem sprzetu audiowizualnego i komputerowego, zasobodw internetu,

nalezy stosowac aktywizujgce metody nauczania zwigzane z r6znym stopniem aktywnosci stuchaczy/uczestnikow, ze szczegdinym uwzglednieniem metod
podajacych, eksponujgcych, wzrokowych i wzrokowo-stuchowych. Wskazane metody to: pogadanka, opis, prelekcja, objasnienie lub wyjasnienie, inscenizacja,
drzewko decyzyjne, mapa pojeciowa, burza mézgoéw, gra dydaktyczna, dyskusja dydaktyczna, aplikacje internetowe (Quizizz, Quizlet, Kahoot, Learning App),
wycieczki i filmy dydaktyczne oraz udziat w prelekcjach i spotkaniach z przedstawicielami branzy hotelarskiej prowadzonych w jezyku obcym,

zajecia powinny odbywacé sie w grupach liczacych maksymalnie 15 osoéb, w sali dydaktycznej do nauki jezykéw obcych,

tresci nauczania powinny by¢ skorelowane z przedmiotami zawodowymi i ogélnoksztatcgcymi — jezyk obcy,

wazne jest takze korzystanie ze Zrodet wiedzy w jezyku obcym, ktére sg pomocag w pracy zawodowej (informatory, foldery, przyktadowe formularze dokumentow,
itp.),

nalezy wykorzystywaé¢ nagrania rozméw o tematyce zawodowej, filmy dydaktyczne (z nagranymi scenkami rozmow), stowniki (w tym specjalistyczne), czasopisma
fachowe w jezyku obcym.

Obudowa dydaktyczna

Srodki dydaktyczne:

ksigzki stuchacza/uczestnika, zeszyty ¢wiczenh, ksigzki prowadzgcego zajecia, oprogramowania tablic interaktywnych, karty obrazkowe,
stowniki,

materiaty multimedialne (prezentacje),

filmy edukacyjne (filmy na CD, DVD), nagrania audio, audiobooki, pliki mp3, mp4,

scenariusze zajec, arkusze ¢wiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢wiczen,

atlasy geograficzne, mapy turystyczne w wers;ji tradycyjnej i elektronicznej,
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- wzory dokumentow stosowanych w dziatalnosci gastronomicznej w jezyku polskim i obcym, czasopisma branzowe,
- dokumentacja, instrukcje, regulaminy, przepisy prawne wtasciwe dla danego stanowiska, zestaw aktéw prawa dotyczacych dziatalnosci gastronomicznej,

- zasoby internetowe.

Literatura przedmiotu
1) Dul A., Jezyk niemiecki zawodowy w gastronomii, WSiP, 2013
2) Sarna R., Sarna K., Jezyk angielski zawodowy w gastronomii, WSiP, 2013

Warunki realizacji

Szkota prowadzgca ksztatcenie w zawodzie zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem odpowiadajgcym technologii i technice stosowanej w zawodzie,
aby zapewni¢ osiggniecie wszystkich efektéw ksztatcenia okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz umozliwié¢
przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych.

Ksztatcenie powinno odbywacé sie w pracowni wyposazonej w:

- mozliwos¢ skorzystania ze stanowiska komputerowego dla Prowadzacy zajecia i stuchaczy/uczestnikow (jedno stanowisko dla jednego stuchacza/uczestnika)
podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu,

- projektor multimedialny i ekran projekcyjny lub telewizor lub tablice interaktywng, tablice szkolng lub flipchart.

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem réznych form pracy aktywizujacej stuchaczy np. praca w grupach po 2-3 stuchaczy. W trakcie prac ze stuchaczami
nalezy pozostawia¢ im dodatkowy czas na wiasne prace zwigzane z realizowanymi celami ksztatcenia. Dodatkowy czas nalezy tez poswieci¢ na indywidualizowanie pracy
stuchaczy w zaleznosci od ich mozliwosci i potrzeb. W czasie prowadzenia zaje¢ w pracowni nalezy stosowac¢ zasade, iz nieudane ¢wiczenie tez moze by¢ wysoko
ocenione pod warunkiem, iz stuchacz/uczestnik potrafi wyjasni¢ przyczyny niepowodzenia oraz wskazaé jak powinno ono przebiega¢ w prawidtowy sposéb. Pozwoli to na
indywidualizacje prowadzonych dziatan przez stuchaczy oraz pokaze, iz doswiadczenie mozna zdoby¢ nie tylko poprzez udane doswiadczenia.

4.10.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen w sytuacjach zwigzanych z
obstugg gastronomiczng. W ocenie nalezy uwzgledni¢ nastepujgce kryteria ogdlne: zawarto$¢ merytoryczng éwiczen, ich poprawnos¢, formy przedstawienia. Sprawdzanie
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osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caly okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu. Osiggniecia stuchaczy/uczestnikow
proponuije sie sprawdzaé réznorodnymi metodami:

gtéwne kryteria oceny zadania: stosowanie stownictwa i zwrotéw (fachowych) zawodowych w jezyku obcym podczas obstugi kelnerskiej oraz czynnosci
zwigzanymi z obstugg gosci, poprawnos¢ leksykalna, gramatyczna i ortograficzna, rozumienie polecen zapisanych w jezyku obcym, poprawnos$é wymowy,
poprawnos¢ merytoryczna zadania,

sprawdzenie efektow ksztatcenia za pomocg testow pisemnych zamknietych (wielokrotnego wyboru, na dobieranie, typu prawda/fatsz), otwartych (z lukg),
a zwilaszcza testoéw ustnych,

umiejetno$¢ komunikowania sie mozna weryfikowa¢ w czasie dialogu stuchacza/uczestnika z innymi stuchacza/uczestnikami lub z Prowadzgcy zajecia,

wskazane jest takze ocenianie tworzenia i zrozumienia wypowiedzi ustnych i pisemnych z zakresu obstugi kelnerskiej w jezyku obcym, np.: przedstawiania ofert
w karcie menu w jezyku obcym, doradzanie potraw oraz napojow gosciowi w jezyku obcym, rozliczanie finansowe w jezyku obcym, znajomos$¢ nazw potraw oraz
napojéw w jezyku obcym.

obserwacje indywidualnej pracy stuchacza/uczestnika,
analize zaangazowania stuchacza/uczestnika w prace zespotowa,
opracowanie i prezentacje projektow zawodowych,

ocene wykonania zadanych prac domowych.
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5. Ewaluacja programu kwalifikacyjnego kursu zawodowego
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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

HGT.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

1) przewiduje zagrozenia dla zdrowia
lub zycia cztowieka oraz mienia i
srodowiska zwigzane z
wykonywaniem zadan zawodowych
w obiekcie swiadczacym ustugi
hotelarskie (ek)

Uzyskanie minimum 50 %
poprawnosci

¢ Przeprowadzenie testow sprawdzajgcych,

e Samoocena dokonywana

e przez prowadzgcych zajecia.

e Samoocena dokonywana przez autora i
realizatora programu.

¢ Opinie pracodawcoéw oraz
stuchaczy/uczestnikow.

sprawdzenie ich przez prowadzgcych zajecia.

2) stosuje zasady bezpieczehstwa i
higieny pracy oraz przestrzega
przepisow prawa dotyczacych
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska (ek)

Uzyskanie minimum 50 %
poprawnosci

e Przeprowadzenie testow sprawdzajgcych,

e Samoocena dokonywana

e przez prowadzgcych zajecia.

e Samoocena dokonywana przez autora i
realizatora programu.

¢ Opinie pracodawcow oraz
stuchaczy/uczestnikow.

sprawdzenie ich przez prowadzgcych zajecia.

3) udziela pierwszej pomocy w stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego
(ek)

Uzyskanie minimum 50 %
poprawnosci

¢ Przeprowadzenie testow sprawdzajgcych,

e Samoocena dokonywana

e przez prowadzgcych zajecia.

e Samoocena dokonywana przez autora i
realizatora programu.

¢ Opinie pracodawcow oraz
stuchaczy/uczestnikow.

sprawdzenie ich przez prowadzgcych zajecia.

e Badanie na biezgco w czasie
trwania KKZ

e Badanie osiggnie¢
edukacyjnych stuchaczy po
ukonczeniu pierwszego etapu
nauki przedmiotu

e Prowadzgcy zajecia dokonuje
ewaluacji programu.
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Efekt ksztalcenia z podstawy programowej
(oznaczony w programie kursu jako kluczowy
dla kwalifikacji lub jednostki efektéw)

Wskazniki potwierdzajgce
osiggniecie efektu
ksztatcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

HGT.01.2. Podstawy gastronomii

1) rozréznia obiekty $wiadczace ustugi
hotelarskie (ek)

Uzyskanie minimum 50 %
poprawnosci

e Przeprowadzenie testéw sprawdzajgcych,

e Samoocena dokonywana

e przez prowadzgcych zajecia.

e Samoocena dokonywana przez autora i
realizatora programu.

¢ Opinie pracodawcéw oraz
stuchaczy/uczestnikow.

sprawdzenie ich przez prowadzgcych zajecia.

2) analizuje schematy organizacyjne
obiektow swiadczgcych ustugi
hotelarskie(ek)

Uzyskanie minimum 50 %
poprawnosci

¢ Przeprowadzenie testéw sprawdzajgcych,

e Samoocena dokonywana

e przez prowadzgcych zajecia.

e Samoocena dokonywana przez autora i
realizatora programu.

¢ Opinie pracodawcéw oraz
stuchaczy/uczestnikow.

sprawdzenie ich przez prowadzgcych zajecia.

3) charakteryzuje czynniki wptywajgce
na renome ustug hotelarskich (ek)

Uzyskanie minimum 50 %
poprawnosci

¢ Przeprowadzenie testéw sprawdzajgcych,

e Samoocena dokonywana

e przez prowadzgcych zajecia.

e Samoocena dokonywana przez autora i
realizatora programu.

¢ Opinie pracodawcéw oraz
stuchaczy/uczestnikow.

sprawdzenie ich przez prowadzgcych zajecia.
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Efekt ksztalcenia z podstawy programowej
(oznaczony w programie kursu jako kluczowy
dla kwalifikacji lub jednostki efektéw)

Wskazniki potwierdzajgce
osiggniecie efektu
ksztatcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

HGT.01.3. Podstawy technologii i sporzadzanie

potraw i napojéw w czesci ha

ndlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

1) dokonuje oceny towaroznawczej
zywnosci (ek)

Uzyskanie minimum
poprawnosci

50% przy tresciach
teoretycznych

75% przy tresciach
praktycznych

e Przeprowadzenie testow sprawdzajgcych,
sprawdzenie ich przez prowadzgcych
zajecia.

e Samoocena dokonywana

e przez prowadzgcych zajecia.

¢ Samoocena dokonywana przez autora i
realizatora programu.

e Opinie pracodawcéw oraz
stuchaczy/uczestnikow.

2) planuje jadtospisy (menu) zgodnie z
zasadami racjonalnego zywienia (ek)

Uzyskanie minimum
poprawnosci

50% przy tresciach
teoretycznych

75% przy tresciach
praktycznych

e Przeprowadzenie testow sprawdzajgcych,
sprawdzenie ich przez prowadzgcych
zajecia.

e Samoocena dokonywana

e przez prowadzacych zajecia.

¢ Samoocena dokonywana przez autora i
realizatora programu.

e Opinie pracodawcéw oraz
stuchaczy/uczestnikow.

HGT.01.3. Podstawy technologii i sporzadzanie

potraw i napojow w czesci ha

ndlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

1) dobiera produkty spozywcze,
potprodukty i wyroby gotowe do
sporzadzania potraw i napojéw w
czesci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego (ek)

Uzyskanie minimum
poprawnosci

50% przy tresciach
teoretycznych

75% przy tresciach
praktycznych

e Przeprowadzenie testéw sprawdzajgcych,
sprawdzenie ich przez prowadzgcych
zajecia.

e Samoocena dokonywana

e przez prowadzgcych zajecia.

e Samoocena dokonywana przez autora i
realizatora programu.

e Opinie pracodawcéw oraz

stuchaczy/uczestnikow.
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Efekt ksztalcenia z podstawy programowej
(oznaczony w programie kursu jako kluczowy
dla kwalifikacji lub jednostki efektéw)

Wskazniki potwierdzajgce
osiggniecie efektu
ksztatcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

2) przygotowuje potrawy w czesci
handlowo-ustugowej zaktadu zgodnie
z recepturami i zamowieniem (ek)

Uzyskanie minimum
poprawnosci

50% przy tresciach
teoretycznych

75% przy tresciach
praktycznych

o Przeprowadzenie testéw sprawdzajgcych,
sprawdzenie ich przez prowadzgcych
zajecia.

e Samoocena dokonywana

e przez prowadzgcych zajecia.

¢ Samoocena dokonywana przez autora i
realizatora programu.

e Opinie pracodawcéw oraz
stuchaczy/uczestnikow.

HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

1) wykonuje czynnosci zwigzane z
2) przyjmowaniem gosci:
a. przygotowuje sale i stoty zgodnie z
zaméwieniem
b. dba o czystos¢, porzadek i estetyke
sali w czasie obstugi gosci
c. serwuje potrawy i napoje zgodnie z
zasadami obstugi gosci
d. komunikuje sie z gosémi na kazdym
etapie obstugi, stosujgc zwroty
grzecznosciowe
e. dokonuje dyskretnej obserwacji Sali
podczas przyjecia, reaguje na wszelkie

sygnaty (ek)

Uzyskanie minimum
poprawnosci

50% przy tresciach
teoretycznych

75% przy tresciach
praktycznych

e Przeprowadzenie testow sprawdzajgcych,
sprawdzenie ich przez prowadzgcych
zajecia.

e Samoocena dokonywana

e przez prowadzacych zajecia.

¢ Samoocena dokonywana przez autora i
realizatora programu.

e Opinie pracodawcéw oraz
stuchaczy/uczestnikow.
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Efekt ksztalcenia z podstawy programowej
(oznaczony w programie kursu jako kluczowy
dla kwalifikacji lub jednostki efektéw)

Wskazniki potwierdzajgce
osiggniecie efektu
ksztatcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

3) serwuje potrawy:
a. dba o jakosc i estetyke serwowanych
potraw
b. serwuje potrawy zgodnie z zasadami
(ek)

Uzyskanie minimum
poprawnosci

50% przy tresciach
teoretycznych

75% przy tresciach
praktycznych

o Przeprowadzenie testéw sprawdzajgcych,
sprawdzenie ich przez prowadzgcych
zajecia.

e Samoocena dokonywana

e przez prowadzgcych zajecia.

¢ Samoocena dokonywana przez autora i
realizatora programu.

e Opinie pracodawcéw oraz
stuchaczy/uczestnikow.

4) serwuje napoje bezalkoholowe (ek)

Uzyskanie minimum
poprawnosci

50% przy tresciach
teoretycznych

75% przy tresciach
praktycznych

o Przeprowadzenie testéw sprawdzajgcych,
sprawdzenie ich przez prowadzgcych
zajecia.

e Samoocena dokonywana

e przez prowadzgcych zajecia.

e Samoocena dokonywana przez autora i
realizatora programu.

e Opinie pracodawcéw oraz
stuchaczy/uczestnikow.

5) serwuje dania (ek)

Uzyskanie minimum
poprawnosci

50% przy tresciach
teoretycznych

75% przy tresciach
praktycznych

e Przeprowadzenie testéw sprawdzajacych,
sprawdzenie ich przez prowadzgcych
zajecia.

e Samoocena dokonywana

e przez prowadzacych zajecia.

e Samoocena dokonywana przez autora i
realizatora programu.

e Opinie pracodawcéw oraz
stuchaczy/uczestnikow.
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Efekt ksztalcenia z podstawy programowej
(oznaczony w programie kursu jako kluczowy
dla kwalifikacji lub jednostki efektéw)

Wskazniki potwierdzajgce
osiggniecie efektu
ksztatcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

HGT.01.5. Podstawy miksologii

1) planuje prace barmana:
a. urzadza miejsce pracy barmana
b. obstuguje urzgdzenia barmanskie
c. postuguje sie sprzetem barmanskim
(ek)

Uzyskanie minimum
poprawnosci

50% przy tresciach
teoretycznych

75% przy tresciach
praktycznych

e Przeprowadzenie testow sprawdzajgcych,
sprawdzenie ich przez prowadzgcych
zajecia.

e Samoocena dokonywana

e przez prowadzgcych zajecia.

¢ Samoocena dokonywana przez autora i
realizatora programu.

e Opinie pracodawcéw oraz
stuchaczy/uczestnikow.

2) sporzgdza napoje mieszane (ek)

Uzyskanie minimum
poprawnosci

50% przy tresciach
teoretycznych

75% przy tresciach
praktycznych

e Przeprowadzenie testow sprawdzajgcych,
sprawdzenie ich przez prowadzgcych
zajecia.

e Samoocena dokonywana

e przez prowadzacych zajecia.

¢ Samoocena dokonywana przez autora i
realizatora programu.

e Opinie pracodawcéw oraz
stuchaczy/uczestnikow.

HGT.01.6. Rozliczanie ustug kelnerskich

1) dokonuje rozliczen gotéwkowych

2) ibezgotéwkowych po zakonczeniu
obstugi

3) goscia (ek)

Uzyskanie minimum
poprawnosci

50% przy tresciach
teoretycznych

75% przy tresciach
praktycznych

e Przeprowadzenie testow sprawdzajgcych,
sprawdzenie ich przez prowadzgcych
zajecia.

e Samoocena dokonywana

e przez prowadzacych zajecia.

e Samoocena dokonywana przez autora i
realizatora programu.

e Opinie pracodawcow oraz
stuchaczy/uczestnikow.
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Efekt ksztalcenia z podstawy programowej
(oznaczony w programie kursu jako kluczowy
dla kwalifikacji lub jednostki efektéw)

Wskazniki potwierdzajgce
osiggniecie efektu
ksztatcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

HGT.01.7. Jezyk obcy zawodowy

1) postuguje sie podstawowym zasobem
Srodkow jezykowych w jezyku obcym
nowozytnym (ze szczegdlnym
uwzglednieniem srodkow
leksykalnych) umozliwiajgcym
realizacje czynnosci zawodowych w
zakresie tematow zwigzanych:

a. ze stanowiskiem pracy i jego
wyposazeniem

b. z gtéwnymi technologiami
stosowanymi w danym zawodzie

c. z dokumentacjg zwigzang z danym
zawodem

d. z ustugami swiadczonymi w danym
zawodzie (ek)

Uzyskanie minimum 50 %
poprawnosci

Przeprowadzenie testéw
sprawdzajgcych, sprawdzenie ich przez
prowadzgcych zajecia.

Samoocena dokonywana

przez prowadzgcych zajecia.
Samoocena dokonywana przez autora i
realizatora programu.

Opinie pracodawcow oraz
stuchaczy/uczestnikow.
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Efekt ksztalcenia z podstawy programowej
(oznaczony w programie kursu jako kluczowy
dla kwalifikacji lub jednostki efektéw)

Wskazniki potwierdzajgce
osiggniecie efektu
ksztatcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

2) samodzielnie tworzy krotkie, proste,

spoéjne i logiczne wypowiedzi ustne i
pisemne w jezyku obcym nowozytnym
w zakresie umozliwiajgcym realizacje
zadan zawodowych:

tworzy krotkie, proste, spéjne i
logiczne wypowiedzi ustne dotyczace
czynnosci zawodowych (np. polecenie,
komunikat, instrukcje)

tworzy krotkie, proste, spojne i
logiczne wypowiedzi pisemne
dotyczgce czynnosci zawodowych (np.
komunikat, e-mail, instrukcje,
wiadomos¢, CV, list motywacyjny,
dokument zwigzany z wykonywanym
zawodem — wedtug wzoru) (ek)

Uzyskanie minimum 50 %
poprawnosci

Przeprowadzenie testéw
sprawdzajgcych, sprawdzenie ich przez
prowadzgcych zajecia.

Samoocena dokonywana

przez prowadzgcych zajecia.
Samoocena dokonywana przez autora i
realizatora programu.

Opinie pracodawcow oraz
stuchaczy/uczestnikow.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Strona 230 z 258




Fund us_ze .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

*

Rzeczpospolita Unia Europejska A
Polska Europejski Fundusz Spofeczny o

6. Wykaz literatury oraz niezbednych srodkéw i materiatéw dydaktycznych

6.1. Wykaz literatury

Literatura:

1) Abramowski, M. BHP. Podreczny zbior przepiséw, Prawo w Praktyce, 2020

2) Arera, O. Szkota barmanodw. Shake it! Wydawnictwo Rea, 2007

3) Granecka-Wrzosek B., Ustugi zywieniowe w hotelarstwie, WSiP, Warszawa 2013

4) Instruktaz stanowiskowy BHP na stanowisku kelnera, Wiedza i Praktyka, 2014

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

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

7) Milewska, M, Pragczko, A., Stasiak, A. Podstawy gastronomii. Od zywnosci do turystyki kulinarnej, Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, 2017

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

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

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

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

12) Szajna R., tawniczak D., Obstuga kelnerska. Podrecznik do nauki zawodu kelner. Cze$¢ 2, WSIP, Warszawa 2015.

13) Szajna R., tawniczak D., Obstuga klientéw w gastronomii, kwalifikacja T.15, Zeszyt éwiczen, WSiP, Warszawa 2018.

14) Szajna R., Lawniczak D., Obstugiwanie go$ci. Cwiczenia. Zeszyt ¢wiczen do nauki zawodu kelner. Cze$¢ 1, WSIP, Warszawa 2015.

15) Szajna R., tawniczak D., Obstugiwanie gosci. Zeszyt ¢wiczen do nauki zawodu kelner. Czes¢ 2, WSIP, Warszawa 2015.

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

17) Szajna R., Lawniczak D., Ustugi kelnerskie, kwalifikacja T.10. Podrecznik do nauki zawodu kelner, WSIP, Warszawa 2015.
Czasopisma specjalistyczne:

1) ,Hotele i Restauracje”, ,Kuchnia”, ,Poradnik Restauratora”, ,Przeglad Gastronomiczny”.
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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/uczestnikéw), wyposazone w: lade barowa, stotki barowe, zlewozmywak, chiodziarke barowg, dystrybutor napojéw zimnych, kostkarke do lodu,
ekspres do kawy

i do herbaty, walizke barmanska duza, mikser barowy, pojemniki termoizolacyjne, kruszarke do lodu, wyciskacz do cytruséw, naczynia do przyrzgdzania napojow gorgcych
i zimnych, blender, dozowniki i miarki do napojéw i produktéw sypkich, naczynia do napojéw, b)stanowiska zmywania naczyn (jedno stanowisko dla dziesieciu
stuchaczy/uczestnikow), wyposazone w: zlewozmywak trzykomorowy, pojemniki na odpadki, maszyne do mycia naczyn, sprzet i sSrodki myjgce, kosze na talerze

i naczynia. Ponadto pracownia powinna by¢ wyposazona w: stoly restauracyjne (jeden stoét dla trzech stuchaczy/uczestnikow) krzesta, pomocniki kelnerskie state, wozki
kelnerskie do uzupetniania zastawy, do serwowania dan gorgcych, do flambirowania, do tranzerowania, witryny chtodzone do ekspozycji i podawania potraw, kredensy
kelnerskie, podgrzewacze

do potraw i talerzy, urzgdzenia do parzenia kawy, sztu¢ce podstawowe i systemowe naczynia porcelanowe i ceramike zaroodporng, naczynia szklane, bielizne stotowa,
ozdoby stotowe, kase kelnerskg, czytnik kart kredytowych. W trakcie zaje¢ edukacyjnych w sali wyktadowej nalezy wykorzystywac¢ flipchart, tablice interaktywne, sprzet
multimedialny, utatwiajacy prowadzenie zajec i zapamietywanie przekazywanych tresci.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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7. Sposoéb i forma zaliczenia kursu

» zaliczeniu zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu teoretycznym i praktycznym decyduje Prowadzacy zajecia prowadzacy te zajecia na podstawie zaliczenia testu
wiedzy, zadania praktycznego (scenki sytuacyjnej np. obstuga gosci w restauraciji, 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 KKZ pod kgtem zgodnosci z przepisami prawa oswiatowego

Lp. Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego uwzglednia (Z_I?/v':l/?rtosc 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 efektéw | T
Tabela 6. Weryfikacja programu KKZ pod katem kompletnosci efektow ksztatcenia
Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie Zawartos¢ opracowanego programu

zajec (temat zajec)

HGT.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

1)

rozrdznia pojecia zwigzane z
bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i
ergonomig (ew)

1) postuguje sie terminologig dotyczgcg bezpieczenstwa i higieny e Podstawowe pojecia zwigzane
pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska z BHP w gastronomii

2) wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa i higieny e Warunki organizacji pracy
pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska

3) okredla warunki organizacji pracy zapewniajgce wymagany
poziom ochrony zdrowia i zycia przed zagrozeniami
wystepujacymi w Srodowisku pracy

4) okresla dziatania zapobiegajgce wyrzadzeniu szkéd w
Srodowisku

5) opisuje wymagania dotyczgce ergonomii pracy

6) rozroznia srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich
stosowania

Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu
zaje¢ (temat zajec)

2) charakteryzuje zadania i uprawnienia 1) wymienia instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie ochrony e Zadania i uprawnienia instytucji
instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie pracy i ochrony srodowiska oraz stuzb dziatajgcych w
ochrony pracy i ochrony srodowiska (ep) 2) wymienia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb zakresie ochrony pracy i

dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska ochrony $rodowiska

3) opisuje prawa i obowigzki pracownika oraz 1) wymienia prawa i obowigzki pracodawcy w zakresie e Prawa i obowigzki pracownika i
pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i bezpieczenstwa i higieny pracy pracodawcy w zakresie
higieny pracy (ep) 2) wymienia prawa i obowigzki pracownika w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

bezpieczenstwa i higieny pracy

3) omawia konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkow
pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny
pracy

4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia 1) wymienia rodzaje czynnikdw niebezpiecznych, szkodliwych i e Zagrozenia wystepujgce w
cztowieka oraz mienia i sSrodowiska zwigzane ucigzliwych wystepujgcych w srodowisku pracy dziatalnosci hotelarskiej
z wykonywaniem zadan zawodowych w 2) rozrdznia czynniki niebezpieczne, szkodliwe i ucigzliwe
obiekcie swiadczgcym ustugi hotelarskie (ek) oddziatujgce na organizm cztowieka

3) okresla sposoby przeciwdziatania czynnikom niebezpiecznym,
szkodliwym i ucigzliwym wystepujgcym na stanowisku pracy

4) rozrdznia znaki bezpieczenstwa w celu przeciwdziatania
skutkom czynnikéw niebezpiecznych, szkodliwych i
ucigzliwych na stanowisku pracy

5) stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny 1) stosuje sie do instrukcji i regulaminéw przeciwpozarowych e Stosowanie zasad
pracy oraz przestrzega przepisow prawa oraz stanowiskowych bezpieczenstwa i higieny pracy
dotyczacych ochrony przeciwpozarowej i 2) stosuje sie do informacji przedstawionych na znakach oraz przestrzeganie przepisow
ochrony $rodowiska (ek) bezpieczenstwa prawa

3) stosuje sie do informac;ji przedstawionych na znakach zakazu,
nakazu, ostrzegawczych, ewakuacyjnych, ochrony
przeciwpozarowej oraz sygnatéw alarmowych

4) wyjasnia zastosowanie $srodkéw gasniczych na podstawie
znormalizowanych oznaczen literowych

5) wskazuje zasadno$¢ badan pracowniczych w zapobieganiu

zagrozeniom dla zdrowia i zycia
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HGT.01.4. Obstugiwanie gosci
Strona 235 z 258




Fund us_ze .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska 5
Polska Europejski Fundusz Spofeczny ¥,

* %

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

Zawartos¢ opracowanego programu
zaje¢ (temat zajec)

6) organizuje stanowisko pracy zgodnie z
wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska (ew)

1)

2)
3)

4)

5)

6)

7)

przygotowuje stanowiska pracy i ciggi technologiczne zgodnie
z zasadami ergonomii, bezpieczehstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j

wskazuje optymalne pod wzgledem ergonomii warunki pracy
pracownikéw obstugi kelnerskiej

ocenia funkcjonalnos$¢ pomieszczen czesci ekspedycyjno-
handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

planuje prace zgodnie z zasadami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej,
ochrony goscia i sSrodowiska

stosuje sie do zalecen instrukcji dotyczacej bezpiecznej
obstugi urzadzen i sprzetu stosowanych podczas realizaciji
zadan zawodowych

stosuje sie do zalecen instrukcji dotyczacej utrzymania
porzadku i higieny w czesci ekspedycyjno-handlowo-ustugowe;j
zakfadu gastronomicznego

utrzymuje fad i porzadek na stanowisku pracy podczas
wykonywania zadah zawodowych

e Organizowanie stanowiska
pracy zgodnie z wymaganiami i
przepisami

7) stosuje $rodki ochrony indywidualnej i
zbiorowej podczas wykonywania pracy na
réznych stanowiskach w czesci ekspedycyjno-
handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego (ew)

1)
2)

3)

wymienia srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
dobiera srodki ochrony indywidualnej do rodzaju wykonywanej

pracy
uzywa srodkow ochrony indywidualnej podczas obstugi gosci

¢ Rodzaje $rodkéw ochrony
indywidualnej i zbiorowej

8) udziela pierwszej pomocy w stanach nagtego
zagrozenia zdrowotnego (ek)

1)
2)
3)

4)
5)

opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stany nagtego
zagrozenia zdrowotnego

ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy
objawdw obserwowanych u poszkodowanego

zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku
uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej

powiadamia odpowiednie stuzby

e Ocena sytuaciji
poszkodowanego

e Udzielanie pierwszej pomocy w
urazowych i nieurazowych
stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego

e Resuscytacja krgzeniowo-
oddechowa
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6) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie,
amputacja, ztamanie, oparzenie

7) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie,
zawat, udar

8) wykonuje resuscytacje krgzeniowo-oddechowg na fantomie
zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytaciji i
Europejskiej Rady Resuscytacji

HGT.01.2. Podstawy gastronomii

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
1) charakteryzuje produkty zywnosci w 1) definiuje pojecie produkty zywnosci e Charakteryzowanie produktéw
zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, sktadu 2) charakteryzuje produkty zywnosci pod wzgledem trwatosci, Zywnosci
chemicznego i przydatnosci kulinarnej (ew) pochodzenia i przydatnosci kulinarnej

3) wymienia sktadniki odzywcze, nie odzywcze i szkodliwe
wystepujgce w produktach zywnosci

4) dokonuje podziatu sktadnikéw produktéw zywnosci

5) grupuje produkty zywnosci w zaleznos$ci od zawarto$ci
sktadnikéw odzywczych

2) rozrdznia surowce, potprodukty i wyroby 1) wyjasnia pojecia, takie jak: surowiec, pétprodukt, wyrdb gotowy | e Rozrdznianie surowcow,
gotowe stosowane w sporzgdzaniu potraw i 2) klasyfikuje produkty zywnosci wedtug grup przydatnosci potproduktéw i wyrobdw gotowych
napojow (ew) kulinarnej i handlowe;j

3) opisuje warto$¢ odzywczg surowcow wedtug grup przydatnosci
kulinarnej i handlowej

4) okresla zastosowanie surowcéow, potproduktdw, wyrobow
gotowych w sporzgdzaniu potraw i napojow
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3) rozroznia metody utrwalania zywnosci (ew)

1)

klasyfikuje metody utrwalania zywnosci

e Rozréznianie metod utrwalania

2) charakteryzuje metody fizyczne, biologiczne, chemiczne i Zywnosci
mieszane utrwalania zywnosci
3) wskazuje wplyw metod utrwalania zywnosci na jej jakos¢ i
trwatosc¢
4) identyfikuje stosowane metody utrwalania zywnosci w
potproduktach i wyrobach spozywczych
4) dokonuje oceny towaroznawczej zywnosci 1) rozréznia cechy towaroznawcze zywnosci e Ocena towaroznawcza zywnosci
(ek) 2) wymienia metody oceny towaroznawczej zywnosci
3) okresla warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej
zywnosci
4) ocenia organoleptycznie zywnos¢
5) okresla role sktadnikéw pokarmowych i ich 1) wymienia sktadniki pokarmowe ¢ Rola sktadnikéw pokarmowych i
wplyw na organizm cztowieka (ew) 2) wyjasnia wplyw sktadnikéw pokarmowych na organizm ich wplyw na organizm czlowieka
cztowieka oraz na kompozycje potraw i napojéw
3) ocenia dobdr sktadnikow pokarmowych do komponowania
potraw i napojow
4) oblicza warto$¢ odzywczg zywno$ci
6) planuje alternatywne sposoby zywienia (ew) 1) podaje definicje zywienia alternatywnego ¢ Alternatywne sposoby zywienia
2) rozroznia alternatywne sposoby zywienia (z modyfikacjg
skfadnikéw pokarmowych z wyboru, wegeterianskiego,
pseudowegetarianskiego i makrobiotycznego)
3) wymienia surowce, potrawy i napoje stosowane w réznych
formach zywienia alternatywnego
4) wskazuje zalety i wady zywienia alternatywnego
5) uktada jadtospisy zgodnie z potrzebami klientow i goSci
7) charakteryzuje dania kuchni polskiej i innych 1) okresla uwarunkowania geograficzne i gospodarcze regionu e Dania kuchni polskiej i innych
regionéw Swiata (ew) Swiata w tradycjach zywieniowych narodéw regionéw swiata regionow Swiata
2) opisuje potrawy i napoje charakterystyczne dla kuchni réznych
regionéw Swiata
3) rozpoznaje potrawy, napoje i positki charakterystyczne dla

kuchni polskiej i narodow innych regionéw swiata
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4) okresla wptyw tradycji zywieniowych narodéw regiondw Swiata
na kuchnie polskg

8) planuje jadtospisy (menu) zgodnie z zasadami 1) rozrdznia rodzaje jadtospiséw (menu) ¢ Planowanie jadtospiséw
racjonalnego zywienia (ek) 2) opisuje zasady ukfadania jadtospiséw
3) uktada jadtospisy (menu) zgodnie z zasadami racjonalnego
zywienia

4) ocenia jadtospisy (menu) pod wzgledem zgodnosci z zasadami
racjonalnego zywienia

5) modyfikuje jadtospisy menu zgodnie z potrzebami zywienia
okreslonych grup ludnosci

9) rozréznia procesy technologiczne stosowane 1) rozpoznaje procesy technologiczne stosowane do e Rozréznianie procesow
do sporzadzania potraw i napojow (ew) sporzgdzania potraw i napojow technologicznych stosowanych do
2) wymienia czynnosci sktadajgce sie na proces technologiczny sporzgdzania potraw i napojow

sporzgdzania potraw i napojow

3) rozroznia metody obrébki wstepnej, wiasciwej oraz kohcowej
surowcow i pétproduktéw stosowanych przy sporzgdzaniu
potraw i napojow

4) opisuje nowoczesne metody sporzadzania potraw i hapojéw,
takie jak techniki molekularne, wedzenie, anty-grillowanie,
dekonstrukcja dania,

5) wykorzystanie ciektego azotu i suchego lodu

6) opisuje nowoczesne technologie sporzgdzania potraw
stosowane w zakfadach gastronomicznych, takie jak
podawane bezposrednio po sporzadzeniu (cookserve),
schtodzone po sporzgdzeniu przed podawaniem (cook-chill),
zamrozone po sporzadzeniu (cook-freeze), gotowane w prozni

(sous vide)

10) charakteryzuje maszyny i urzgdzenia 1) klasyfikuje maszyny i urzadzenia stosowane podczas e Charakteryzowanie maszyn i
stosowane podczas sporzgdzania i sporzgdzania potraw i napojéw w czesci ustugowej zakladu urzadzen stosowanych podczas
przechowywania potraw i napojéw w czesci 2) rozroznia maszyny i urzgdzenia do obrdbki wstepne;j, sporzadzania i przechowywania
handlowo-ustugowej zaktadu (ew) termicznej, wykanczania potraw i napojow sporzgdzanych w potraw i napojow

czesci ustugowej
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3) zaktadu

4) rozrdznia urzadzenia stosowane do dystrybuciji,
przechowywania i eksponowania potraw i napojow w czesci
handlowej zaktadu

11) stosuje drobny sprzet gastronomiczny 1) klasyfikuje drobny sprzet gastronomiczny wykorzystywany do ¢ Drobny sprzet gastronomiczny
podczas sporzgdzania potraw i napojow w sporzgdzania potraw i napojéw w czesci handlowo-ustugowej podczas sporzgdzania potraw i
czesci handlowo-ustugowej zaktadu (ew) zaktadu napojow

2) dobiera drobny sprzet gastronomiczny do sporzgdzania potraw
i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu

12) stosuje systemy zarzgdzania jakoscig i 1) rozrdznia systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem e Systemy zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zdrowotnym zywnosci i zywienia bezpieczenstwem zdrowotnym
zywienia (ew) 2) rozpoznaje zagrozenia jakosSci i bezpieczenstwa zdrowotnego Zywnosci i zywienia

zywnosci i zywienia podczas sporzgdzania potraw i napojéw
oraz $wiadczenia ustug w gastronomii

3) ustala krytyczne punkty kontroli w procesach sporzgdzania
potraw i napojow oraz swiadczeniu ustug w gastronomii

4) podejmuje dziatania korygujgce zgodnie z zasadami
zarzgdzania jakos$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci i zywienia w gastronomii

13) stosuje programy komputerowe 1) wymienia programy komputerowe stosowane w gastronomii e Programy komputerowe
wspomagajgce wykonywanie zadan 2) obstuguje programy komputerowe do planowania i rozliczania wspomagajgce wykonywanie
zawodowych (ew) ustug kelnerskich zadan w ustugach kelnerskich

14) stosuje zasady zrownowazonego rozwoju w 1) opisuje zasady zréwnowazonego rozwoju stosowane w e Zasady zrObwnowazonego rozwoju
gastronomii (ew) gastronomii w gastronomii

2) przestrzega zasady zrébwnowazonego rozwoju podczas
wykonywania zadah zawodowych w gastronomii

15) rozpoznaje wiasciwe normy i procedury oceny 1) wskazuje cele normalizacji krajowej e Normy i procedury oceny
zgodnosci podczas realizacji zadan 2) wyjasnia czym jest norma i wymienia jej cechy zgodnosci podczas realizacii
zawodowych w ustugach kelnerskich (ew) 3) rozrdznia oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej, zadan zawodowych w ustugach

krajowej kelnerskich
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4)

korzysta ze zrédet informaciji dotyczgcych norm i procedur
oceny zgodnosci

HGT.01.3. Podstawy technologii i sporzadzanie potraw i napojéw w czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

Efekty ksztatcenia

kryteria weryfikacji

1) okresla warunki przechowywania produktéw i 1) wymienia czynniki okreslajgce warunki przechowywania o Przechowywanie produktow i
potproduktéw spozywczych i gotowych produktow spozywczych, potproduktow, gotowych wyrobdw potproduktéw spozywczych i
wyrobéw stosowanych do sporzadzania stosowanych do sporzadzania potraw i napojéw w czesci gotowych wyrobow
potraw i napojéw w czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
handlowo-ustugowej zaktadu 2) okresla warunki przechowywania réznych grup produktow
gastronomicznego (ew) spozywczych, pétproduktéw, gotowych wyrobow

3) okresla sposdb przechowywania i czas magazynowania w
zaleznosci od rodzaju produktow spozywczych, potproduktow
czy gotowych potraw i napojow w zaleznosci od stopnia i
sposobu ich przetworzenia

4) przechowuje produkty spozywcze, pétprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z obowigzujgcymi zasadami

5) rozpoznaje skutki niewtasciwego przechowywania produktow
spozywczych, pétproduktow i wyrobédw gotowych

2) dobiera produkty spozywcze, pétprodukty i 1) rozrdznia cechy jakosciowe produktow spozywczych, e Dobieranie produktow
wyroby gotowe do sporzgdzania potraw i potproduktéw i wyrobdw gotowych w zaleznosci od spozywczych, potproduktéw i
napojow w czesci handlowo-ustugowej przeznaczenia wyrobow gotowych
zakfadu gastronomicznego (ek) 2) ocenia przydatnos¢ i jakos¢ produktow spozywczych,

potproduktéw i wyrobdw gotowych dobranych do sporzadzania
potraw i napojow

3) charakteryzuje potrawy i napoje po 1) rozpoznaje wizualnie potrawy i napoje oraz na podstawie e Charakteryzowanie potraw i
recepturach (ew) receptur napojow po recepturach

2) rozpoznaje potrawy i napoje po gramaturze okreslonej w
recepturach

3) sprawdza zgodnos¢ produktow, potproduktow i wyrobow

gotowych przeznaczonych do sporzadzania potraw i napojow z
recepturg
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4)

oblicza wielkos¢ porcji potrawy i napoju na podstawie
normatywu surowcowego

4)

organizuje stanowisko pracy (mise en place)
do sporzadzania potraw w czesci handlowo-
ustugowej zaktadu gastronomicznego (ew)

1)
2)

3)

4)

5)
6)

wyznacza gtéwne miejsce robocze na stanowisku pracy
dobiera produkty spozywcze, potprodukty i wyroby gotowe do
sporzgdzenia potraw

odwaza, odmierza, liczy produkty spozywcze, pétprodukty i
gotowe wyroby do sporzgdzania potraw i napojow zgodnie z
recepturg)

dobiera wyposazenie stanowiska pracy do sporzgdzania
potraw i napojow

rozmieszcza produkty i wyposazenie na stanowisku roboczym
przygotowuje miejsce na odpady i potprodukty na stanowisku
roboczym

¢ Organizowanie stanowiska pracy

5)

przygotowuje potrawy w czesci handlowo-
ustugowej zaktadu zgodnie z recepturami i
zaméwieniem (ek)

1)
2)

3)

4)

5)

6)

7)

analizuje receptury gastronomiczne

opisuje potrawy typowe dla kuchni polskiej i innych regionéw
Swiata zgodnie z recepturg i zamowieniem (zakaski, zupy,
dania miesne, rybne, drobiowe, jarskie i potmiesne, desery,
napoje zimne, gorgce i mrozone)

omawia przygotowywanie potraw w obecnosci gosci w sztuce
kelnerskiej réznych krajoéw regionéw Swiata

obstuguje urzgdzenia gastronomiczne (wézki do tranzerowania
i flambirowania) w czasie przygotowywania potraw w
obecnosci gosci zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny
pracy

przeprowadza obrobke wstepng zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa, higieny i ergonomii pracy oraz gospodarki
surowcowej

przygotowuje produkty spozywcze i pétprodukty do obrdébki
wiasciwej (rozdrabnia, fgczy, miesza, oddziela, formuje,
wykoncza)

dobiera dodatki do sporzadzanych potraw i napojow

e Przygotowywanie potraw w
czesci handlowo-ustugowej
zakfadu
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8)
9)

10

~

porcjuje potrawy w obecnosci gosci

chtodzi, studzi, wykoncza potrawy, utrzymuje wtasciwg
temperature przed ekspedycja (koktajle owocowo-warzywne)
rozpoznaje potrawy wystepujgce w kartach menu po
konsystenc;ji, sposobie wykonczenia potraw gotowych,
obrobce wiasciwej, wielkosci porcji

6) wykonuje czynnosci zwigzane z ekspedycjg
dan (ew)

1)
2)

3)

rozroznia rodzaje positkdw ($niadanie, lunch, brunch, obiad,
kolacja)

zestawia potrawy i napoje w dania zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia

ocenia zgodnos¢ z recepturg oraz jakos¢ potraw i napojow
wydanych z kuchni przed ekspedycjg do sali konsumenckiej

o Ekspedycja dan

7) przestrzega procedur i stosuje instrukcje
stanowiskowe dotyczace zabezpieczenia
jakosci i bezpieczenstwa zywnoséci podczas
sporzadzania i ekspedycji dan (ep)

1)

2)

3)

4)

rozréznia systemy zabezpieczania jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci, np. stosowanie systemu Analizy
Zagrozen i

Krytycznych Punktéw Kontroli HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Points System)

stosuje procedury dotyczgce zabezpieczenia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci podczas sporzadzania
i ekspedycji potraw i napojow

stosuje zasady gospodarki odpadami

e Procedury i instrukcje w
zabezpieczeniu zywnosci

HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

1) okresla predyspozycje psychofizyczne,
wymagania i umiejetnosci niezbedne do
wykonywania zadah zawodowych kelnera
(ew)

1)

2)

3)

wymienia predyspozycje fizyczne i psychiczne kandydata do
pracy w zawodzie kelnera, np. odpornos¢ na stres, otwartosc
na kontakty z innymi, cierpliwos¢, dobra kondycja, sprawnosé
fizyczna

okresla cechy osobowosci kelnera konieczne i przydatne w
pracy na réznych stanowiskach

opisuje sylwetke zawodowa kelnera

e Predyspozycje pracy kelnera
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4) okresla elementy osobistego wyposazenia kelnera do
bezposredniej obstugi gosci

2) rozrdznia miejsca pracy kelnera (ew) 1) wyjasnia termin gastronomia e Miejsca pracy kelnera
2) opisuje funkcje gastronomii
3) rozréznia zaktady gastronomiczne

3) rozréznia stanowiska pracy i systemy obstugi 1) rozroznia stanowiska pracy w czesci handlowo-ustugowej e Systemy obstugi kelnerskiej
kelnerskiej (ew) zaktadu gastronomicznego

2) okresla zadania pracownikéw czesci handlowo-ustugowej
zaktaddéw gastronomicznych

3) wymienia stanowiska pracy i petnione funkcje pracownikow w
systemach obstugi gosci

4) ocenia przydatnos¢ systemow obstugi gosci dla gastronomii

4) okresla wyposazenie cze$ci handlowo- 1) rozrdznia pomieszczenia czesci handlowo-ustugowej zaktadu e \Wyposazenie w czesci
ustugowej zaktadu gastronomicznego i jego gastronomicznego handlowo-ustugowej zakfadu
przeznaczenie (ew) 2) okresla przeznaczenie pomieszczen czesci handlowo- gastronomicznego i jego

ustugowej zaktadu gastronomicznego przeznaczenie

3) opisuje zadania kelnera wykonywane w réznych
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 stotows,
zastawe stotowg i serwisowg, maszyny, urzgdzenia i sprzet do
sporzadzania potraw, przechowywania, ekspedycji, transportu
potraw i napojow, baru, utrzymania czystosci)

6) okres$la funkcje pomieszczen znajdujgcych sie w czesci
handlowo-ustugowej

7) rozroznia asortyment wyposazenia réznych pomieszczen
czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
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8)

9)

okresla miejsce i sposdb przechowywania bielizny stotowe;j i
zastawy stolowej (magazynuje zapasy,
przygotowuje pomocnik kelnerski)

5)

postuguje sie wyposazeniem czesci
handlowo-ustugowej zaktadu (ew)

1)

2)
3)

4)
5)
6)
7)

8)

9)

przenosi w reku i przewozi na wézku 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

dekoruje stoty i miejsca przeznaczone dla gosci na rézng pore
dnia

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

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

10) dokonuje obrotu bielizng stotowg oraz zastawg stotowg i

sprzetem specjalnego przeznaczenia

e Postugiwanie sie
wyposazeniem czesci
handlowo-ustugowej zakfadu

6)

stosuje karty menu (ew)

1)
2)

3)
4)

5)

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

e Karty menu
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6) definiuje role wktadki w kartach menu i napojéw

7) wykazuje sie znajomoscia kart menu i kart napojow

8) ocenia poprawnos¢ karty menu i karty napojéw pod

9) wzgledem budowy, klasycznego uktadu spisu potraw wedtug
zasad kuchni srodkowoeuropejskiej i napojow dla gosci
polskich i zagranicznych, uzytego nazewnictwa i stownictwa,
zawartych informacji

10) handlowych i zywieniowych dla gosci

11) stosuje karte menu i karte napojéw w obstudze gosci

12) demonstruje spos6b podawania karty menu/karty napojow

7) wykonuje czynnosci zwigzane z
przyjmowaniem gosci:

a. przygotowuje sale i stoly zgodnie z
zamowieniem

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

C. serwuje potrawy i napoje zgodnie z zasadami
obstugi gosci

d. komunikuje sie z gosémi na kazdym etapie
obstugi, stosujac zwroty grzecznosciowe

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

1) rozréznia etapy obstugi gosci

2) przyjmuje gosci (wita, odnotowuje ustuge dla gosci
hotelowych, stosuje zasade uznania gosci, pomaga przy
wyborze stolika i zajeciu miejsc)

3) wykonuje czynnosci zwigzane z przyjeciem zamoéwienia
(podaje karte potraw i napojow, udziela informacji, doradza
przy wyborze potraw, dan, napojow, przyjmuje zamowienie)

4) stosuje zasady up-sellingu i cross-sellingu w poszerzaniu
zamoéwienia

5) zapisuje zamdwienie

6) przekazuje zamoéwienie do realizacji

7) uzywa zwrotow grzecznosciowych w konwersacji z gosémi

réznych typéw charakterologicznych w jezyku polskim i obcym

nowozytnym

e Przyjmowanie gosci

8) nakrywa stot zgodnie z zamdéwieniem gosci
(ew)

1) analizuje potrzeby gosci, uwzgledniajgc elementy zamowienia i

przekazane informacje (np. pte¢, wiek, liczba osdb,
okolicznos$é, wydarzenie, menu, tradycje i zwyczaje z réznych
stron Swiata, inne oczekiwania)

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

3) aranzuje stoty stosownie do oczekiwan i charakterystyki gosci

e Nakrywanie stotu
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4) wykonuje czynnosci kelnerskie z prawe;j i lewej strony goscia
przy dostosowywaniu nakrycia stotu do zaméwienia

9) dobiera metody serwowania potraw i napojéw 1) rozpoznaje metody, techniki i style podawania potraw, napojow e Metody serwowania potraw i
(ew) i positkéw napojow
2) stosuje metody, techniki i style podawania potraw, napojéw i
positkéw

3) okresla zadania kelnerow 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.)

4) opisuje zalety i wady podawania potraw, napojow i positkéw
réznymi metodami i stylami

10) serwuje potrawy: 1) ustala kolejnos¢ serwowania potraw zgodnie z zasadami i e Serwowanie potraw
a. dba o jakos¢ i estetyke serwowanych potraw potrzebami gosci
b. serwuje potrawy zgodnie z zasadami (ek) 2) odbiera potrawy zgodnie z ustalong kolejnoscig podania

3) sprawdza zgodnosc¢ odbieranych z ekspedyciji potraw z
zamoéwieniem

4) ocenia jakos¢ i estetyke potraw przed ich podaniem

5) dobiera dodatki i przyprawy do potraw (np. sél, pieprz, oliwa)

6) dostosowuje metode i technike serwowania do serwowanych
potraw lub ich zestawdw zgodnie z zyczeniem gosci i
mozliwosci zaktadu

7) dobiera bielizne stolowg i zastawe stotowg oraz sprzet
serwisowy do serwowania potraw w zaleznosci od stylu, formy
obstugi gosci i metod serwowania

8) serwuje dodatki i przyprawy do zaméwionych potraw

9) serwuje jednoporcjowo i wieloporcjowo zakagski zimne i goragce,
zupy, dania zasadnicze, sery, desery i owoce

11) serwuje napoje bezalkoholowe (ek) 1) opisuje sktad i technologie sporzgdzania serwowanych e Serwowanie napojow
napojow bezalkoholowych

2) przygotowuje bufet lub bar do sporzadzania i podawania
napojow bezalkoholowych
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3) sprawdza zaopatrzenie w surowce, gotowos¢ urzgdzen i
sprzetu gastronomicznego oraz zastawy stotowej do
sporzgdzania, nalewania i serwowania napojéw
bezalkoholowych

4) sporzgdza napoje zimne zgodnie z obowigzujgcymi zasadami

5) okresla dodatki do napojéw

6) dobiera zastawe stotowa i sprzet serwisowy do serwowanego
napoju

7) serwuje napoje z wykorzystaniem ré6znorodnych metod i
technik

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

9) 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
napéj na stole)

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

11) wymienia skfad roznych 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) sporzgdza napoje gorace bezalkoholowe z wykorzystaniem
réznych metod i technik

15) sprawdza jakos¢ i estetyke serwowanych napojow
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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 napojow zimnych i
gorgcych bezalkoholowych

18) opisuje tradycje polskie i innych regionéw $wiata zwigzane ze
stosowaniem napojow bezalkoholowych zimnych i gorgcych

12) serwuje napoje alkoholowe: 1) charakteryzuje napoje alkoholowe réznych regionéw $wiata e Serwowanie napojow
a. stosuje przepisy prawa i standardy wewnetrzne 2) rozpoznaje rodzaje win, wodek, piwa w karcie alkoholi alkoholowych
dotyczgce serwowania alkoholi 3) rozpoznaje rodzaj, pochodzenie i cechy win, wodek oraz piwa
b. krzewi kulture picia napojow alkoholowych (ew) 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, 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, napojéw oraz
jako aperitify i digestify

10) wskazuje przepisy prawa i standardy wewnetrzne dotyczgce
serwowania alkoholi

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

13) serwuje dania (ek) 1) wskazuje danie dnia w kartach menu gastronomii r6znych e Serwowanie dan
regionéw swiata

2) wskazuje godziny podawania poszczegodlnych potraw w
kulturze réznych regionéw swiata
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3) charakteryzuje zestawy potraw i napojow w réznych regiondw
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 swiata

6) ustala kolejnos¢ podawania potraw i napojow zestawionych w
dania

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

8) nakrywa stoly do r6znych dan

9) podaje rézne dania w formie bufetéw

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

14) ocenia jakos¢ oraz estetyke potraw i napojow 1) wyjasnia znaczenie oceny jakosci wydanej potrawy lub napoju e Ocena jakosci i estetyki
w positkach (ew) 2) ocenia wydang potrawe lub napdj oraz ich zestawienie w potraw i napojow
positki
3) sprawdza jakos¢ oraz estetyke wydawanych potraw, napojow i
positkbw

4) wymienia sposoby pozyskiwania informacji na temat jakosci
serwowanych potraw i napojow

15) wykonuje czynnosci zwigzane z realizacjg 1) definiuje termin obstugi gastronomicznej gosci w pokoju e Room service
zamoéwien gosci do pokoju hotelowego (room hotelowym (room service)
service) (ew) 2) opisuje role ustug kelnerskich wykonywanych w czesci

hotelowej obiektu $wiadczgcego ustugi hotelarskie

3) wymienia rodzaje ustug kelnerskich Swiadczonych go$ciom w
pokoju hotelowym

4) wymienia etapy obstugi gosci w pokoju hotelowym

5) przyjmuje zamdwienia gosci hotelowych np. na podstawie
wywieszek klamkowych, kart meldunkowych, rozmow
telefonicznych, zamoéwien bezposrednich

6) sporzgdza harmonogram realizacji zaméwien do pokoju gosci
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7)
8)

9)

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 zamowienie gosci do pokoju hotelowego zgodnie z
przyjetymi standardami

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

1)
2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

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
napojéw w obecnosci gosci

rozréznia asortyment potraw i napojow mieszanych
bezalkoholowych sporzgdzanych w obecnosci goscia np.
satatki, koktajle z warzyw, owocéw, 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 potprodukty i
gotowe wyroby, technike sporzgdzania potrawy flambirowanej)
sporzadza mieszane napoje bezalkoholowe w obecnosci
goscia (przygotowuje wézek kelnerski lub stét dostawczy bgdz
stanowisko do sporzgdzania napojéw bezalkoholowych w

e Serwis specjalny
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obecnosci goscia, sporzgdza napoje mieszane réoznymi
technikami fgczenia sktadnikéw, dekoruje,

10) sprawdza zgodnos¢ sporzgdzonego napoju z receptura,
wykonuje czynnosci koncowe)

11) podaje potrawy i napoje w serwisie specjalnym innymi

technikami
17) wykonuje czynnosci porzgdkowe po 1) porzadkuje sprzet, zastawe i bielizne stotowag po odejsciu gosci e Czynnosci porzadkowe
zakonczeniu ustugi kelnerskiej (ep) od stotéw

2) porzadkuje stot i miejsce pracy po zamknieciu zaktadu

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 zakfadu gastronomicznego, np.
czysci menaze, platery, elementy dekoracyjne stotéw

HGT.01.5. Podstawy miksologii

1) okresla predyspozycje, wymagania i 1) opisuje cechy psychofizyczne i kompetencje barmana e Okreslanie predyspozycji do
umiejetnosci niezbedne do wykonywania 2) opisuje zadania barmana wykonywania zadan
zadan barmana (ew) 3) wskazuje zagrozenia wystepujgce w pracy barmana barmana

4) wskazuje zasady etyki i kultury spozywania napojow
alkoholowych mieszanych

5) okresla odpowiedzialno$¢ moralng i prawng barmana

6) rozrdznia sposoby pozyskiwania gosci

7) wymienia przepisy prawa dotyczgce sposobu sprzedazy i
spozywania alkoholu

8) okresla konsekwencje nieprzestrzegania przepiséw
dotyczacych zasad sprzedazy i spozywania alkoholu

9) okresla role barmana w ksztattowaniu kultury spozywania
alkoholu
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2) planuje prace barmana: 1) planuje rozmieszczenie mebli, urzadzen i sprzetu barowego e Planowanie pracy barmana
a. urzadza miejsce pracy barmana 2) ocenia ukfad funkcjonalny baru
b. obstuguje urzgdzenia barmanskie 3) przygotowuje bar do rozpoczecia pracy
c. postuguje sie sprzetem barmanskim
(ek)

3) rozréznia sktadniki napojéw mieszanych (ew) 1) klasyfikuje sktadniki napojéw mieszanych Sktadniki napojow

2) okresla wiasciwosci gtéwnych lub bazowych sktadnikéw mieszanych
mieszanych napojow alkoholowych (wodki, wina)

3) dobiera modyfikatory do napojéw mieszanych (wodki
aperitifowe, likiery)

4) rozroznia skfadniki dodatkowe i szprycujgce napojow
mieszanych (soki, syropy owocowe i smakowe, produkty
nabiatowe, napary kawowe, herbaciane i ziotowe, napoje
gazowane, spieniacze)

5) rozroznia stosowane w sporzadzaniu napojow mieszanych
przyprawy oraz bonifikatory

6) dobiera sktadniki dekoracyjne i komplementarne do
wykonczenia napojow mieszanych

4) planuje sporzadzanie napojow mieszanych 1) klasyfikuje napoje mieszane e Planowanie sporzadzenia
(ew) 2) charakteryzuje klasyczne grupy napojow mieszanych napojow mieszanych

3) oblicza ilosci sktadnikdw napojow mieszanych na podstawie
receptur proporcjonalnych i czesciowych oraz miar umownych

4) oblicza zawartos¢ alkoholu w napojach mieszanych

5) sporzadza napoje mieszane (ek) 1) rozréznia metody miksowania e Sporzadzenie napojow

2) stosuje zasady tgczenia sktadnikdw napojéw mieszanych mieszanych

3) dobiera metody miksowania do rodzaju napoju mieszanego lub
upodoban goscia

4) dobiera naczynia do podawania napojow mieszanych

5) stosuje sprzet i urzadzenia do sporzadzania napojow
mieszanych

6) przestrzega algorytmu sporzgdzania napojéw mieszanych

7) dekoruje napoje mieszane
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8) podaje napoje mieszane

6) planuje i organizuje prace baru (ew) 1) sporzgdza zapotrzebowanie na produkty i materiaty e Planowanie i organizacja
pomocnicze do baru na podstawie karty barowe; i pracy baru
stosowanych receptur

2) rozlicza bar po zakonczeniu pracy

3) planuje prace dzienng lub tygodniowg pracownikéw baru

4) sporzagdza wykaz czynnosci kontrolujgcych bar przed
otwarciem zaktadu, w czasie zmiany roboczej i po zakonczeniu

pracy
HGT.01.6. Rozliczanie ustug kelnerskich
1) przestrzega zasad rozliczenia sige z gosciem 1) rozrdznia zasady rozliczenia gosci za zrealizowang e Przestrzeganie zasad
podczas wykonywania ustug kelnerskich (ew) 2) ustuge rozliczenia sie z gosciem
3) dobiera dokumenty do rozliczania ustug kelnerskich (paragon,
faktura)
4) rozlicza ustugi kelnerskie zgodnie z podatkiem VAT
2) dokonuje rozliczeh gotéwkowych i 1) rozrdznia rozne formy rozliczen i ptatno$ci (gotowka, karta e Rozliczenia gotéwkowe
bezgotéwkowych po zakonczeniu obstugi pfatnicza, podarunkowa, czek, przelew bankowy, talon) e Rozliczenia bezgotéwkowe
goscia (ek) barowego
2) dobiera sposoéb i forme rozliczeh do potrzeb gosci i mozliwosci
zakfadu

3) podaje rachunek

4) przyjmuje naleznos$¢ gotowkowa (przyjmuje nalezno$c¢ z
wykorzystaniem programéw do prowadzenia gastronomii,
konczy transakcje na kasie i wydaje reszte)

5) przyjmuje nalezno$¢ bezgotéwkowa (sprawdza czytelno$é
karty, dokonuje akceptacji karty w terminalu, prosi o wpisanie
kodu PIN lub podaje gosciowi do podpisu wydruk z terminala,
poréwnuje zgodnos$¢ podpisu na karcie i wydruku, zwraca
karte wraz z kopig wydruku gosciowi)

6) stosuje rézne formy ptatnosci za swiadczone ustugi
gastronomiczne do pokoju hotelowego

7) przyjmuje i rejestruje napiwki
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8) dziekuje za skorzystanie z ustugi, zegna goscia i zaprasza do
ponownych odwiedzin
3) obstuguje elektroniczne urzadzenia 1) rozrdznia elektroniczne urzgdzenia rejestrujgce i kasy e Obstuga elektronicznych
rejestrujgce i kasy kelnerskie (ew) kelnerskie stosowane w zakfadach gastronomicznych urzgdzen rejestrujgcych
2) stosuje elektroniczne urzadzenia rejestrujgce i kasy kelnerskie e Obstuga kas kelnerskich
do rozliczen
3) dokonuje dziennego rozliczenia w postaci raportu kasowego
4) stosuje programy komputerowe 1) wykorzystuje programy komputerowe do wprowadzania zmian e Programy komputerowe
wspomagajgce rozliczanie ustug kelnerskich w menu i cen w sieci kas kelnerskich wspomagajgce rozliczanie
(ew) 2) dobiera programy komputerowe do rozliczania ustug ustug kelnerskich
kelnerskich
3) rozlicza ustugi przy uzyciu programéw komputerowych

HGT.01.7. Jezyk obcy zawodowy

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
1) postuguje sie podstawowym zasobem 1) rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajgce e Stownictwo dotyczace
Srodkow jezykowych w jezyku obcym realizacje czynnosci zawodowych w zakresie: czynno$ci wykonywanych na
nowozytnym (ze szczegélnym a. czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym stanowisku pracy
uwzglednieniem srodkow leksykalnych) zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny pracy e Stownictwo w zakresie
umozliwiajgcym realizacje czynnosci b. narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatdw koniecznych do $wiadczonych ustug
zawodowych w zakresie tematow realizacji czynnosci zawodowych
zwigzanych: c. procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych
a. ze stanowiskiem pracy i jego d. formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw zwigzanych z
wyposazeniem wykonywaniem zadan zawodowych
b. z gtéwnymi technologiami e. Swiadczonych ustug, w tym obstugi klienta
stosowanymi w danym zawodzie
c. zdokumentacjg zwigzang z danym
zawodem
d. z ustugami Swiadczonymi w danym
zawodzie (ek)
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2) rozumie proste wypowiedzi ustne artykutowane
wyraznie, w standardowej odmianie jezyka
obcego nowozytnego, a takze proste wypowiedzi
pisemne w jezyku obcym nowozytnym w zakresie
umozliwiajacym realizacje zadan zawodowych:

a. rozumie proste wypowiedzi ustne dotyczace
czynnosci zawodowych (rozmowy, wiadomosci,
komunikaty, instrukcje lub filmy instruktazowe,
prezentacje) artykutowane wyraznie, w
standardowej odmianie jezyka

b. rozumie proste wypowiedzi pisemne dotyczgce
czynnosci zawodowych (np. napisy, broszury,
instrukcje obstugi, przewodniki, dokumentacje
zawodowa) (ew)

1) okresla gtéwng mysl wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu

wypowiedzi lub tekstu

2) znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone informacje
3) rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdlnymi czesciami tekstu

4) ukfada informacje w okreslonym porzadku

e Rozumienie wypowiedzi
ustnych

e Rozumienie wypowiedzi
pisemnych

3) samodzielnie tworzy krotkie, proste, spéjne i
logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w jezyku
obcym nowozytnym w zakresie umozliwiajgcym
realizacje zadah zawodowych:

a. tworzy krotkie, proste, spdjne i logiczne
wypowiedzi ustne dotyczgce czynnosci
zawodowych (np. polecenie, komunikat,
instrukcje)

b. tworzy krétkie, proste, spdjne i logiczne
wypowiedzi pisemne dotyczgce czynnosci
zawodowych (np. komunikat, e-mail, instrukcje,
wiadomosé, CV, list motywacyjny, dokument
zwigzany z wykonywanym zawodem — wedtug
wzoru) (ek)

1) opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z

czynno$ciami zawodowymi

2) przedstawia sposéb postepowania w réznych sytuacjach
zawodowych (np. udziela instrukcji, wskazéwek, okresla

zasady)
3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

4) stosuje zasady konstruowania tekstow o roznym charakterze
5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie do

sytuacji

e Tworzenie wypowiedzi
ustnych

e Tworzenie wypowiedzi
pisemnych
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4) uczestniczy w rozmowie w typowych

1)

rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe

e Uczestniczenie w rozmowie

opracowany materiat, prezentacje

sytuacjach zwigzanych z realizacjg zadan 2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia o Reagowanie w formie
zawodowych — reaguje w jezyku obcym 3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza sie pisemnej
nowozytnym w sposob zrozumiaty, lub nie zgadza z opiniami innych oséb
adekwatnie do sytuacji komunikacyjne;j, 4) prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami
ustnie lub w formie prostego tekstu: zawodowymi
reaguje ustnie (podczas rozmowy z innym 5) pyta o upodobania i intencje innych oséb
pracownikiem, klientem, kontrahentem, w tym 6) proponuje i zacheca
rozmowy telefonicznej) w typowych sytuacjach 7) stosuje zwroty i formy grzecznosciowe
zwigzanych z wykonywaniem czynnosci 8) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
zawodowych
reaguje w formie prostego tekstu pisanego
(wiadomos$¢, formularz, e-mail, dokument
zwigzany z wykonywanym zawodem) w
typowych sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynnosci zawodowych
5) zmienia forme przekazu ustnego lub 1) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte w e Zmiana formy przekazu
pisemnego w jezyku obcym nowozytnym w materiatach wizualnych (wykresach, symbolach, piktogramach, ustnego i pisemnego
typowych sytuacjach zwigzanych z schematach) oraz audiowizualnych (filmach instruktazowych)
wykonywaniem czynnos$ci zawodowych (ew) 2) przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane w jezyku
obcym nowozytnym
3) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
sformutowane w jezyku polskim lub tym jezyku obcym
nowozytnym
4) przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym wcze$niej
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6) wykorzystuje strategie stuzgce doskonaleniu
wiasnych umiejetnosci jezykowych oraz
podnoszgce $wiadomosc¢ jezykowa:

a. wykorzystuje techniki samodzielnej pracy nad
jezykiem obcym nowozytnym
wspotdziata w grupie
korzysta ze zrédet informacji w jezyku obcym
nowozytnym

d. stosuje strategie komunikacyjne i
kompensacyjne (ew)

1)
2)
3)

korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego
wspoétdziata z innymi osobami, realizujgc zadania jezykowe
korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym, réwniez za
pomoca technologii informacyjno-komunikacyjnych

identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy

wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby w
przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa

upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje nieznane
stowa innymi, wykorzystuje opis, srodki niewerbalne

e Techniki samodzielnej pracy
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