Wymagania niezbedne do otrzymania przez ucznia poszczegolnych sradrocznych i rocznych ocen klasyfikacyjnych z przedmiotu:

Rok szkolny 2024/2025

Klasa 3 G

Pracownia ustug i obstugi klienta

Dziatalnosc ustugowa zaktadow gastronomicznych
1. Podstawowe pojecia z zakresu gastronomii i ustug gastronomicznych
2. Klasyfikacja placowek i zaktaddw gastronomicznych
3. Uktad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego

4. Stanowiska pracy w czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

definiuje podstawowe pojecia z
zakresu gastronomii i ustug
gastronomicznych (np. zaktad
gastronomiczny, placowka
gastronomiczna, lokal
gastronomiczny, ustuga, klient,
gos¢, przyjecie, catering itd.)
wymienia placowki gastronomii
indywidualnej, systemowej i
specjalnej

wymienia zaktady
gastronomiczne i miejsca pracy
kelnera

definiuje pojecie: funkcjonalny
uktad pomieszczen w zaktadzie
gastronomicznym

wymienia dziaty w zaktadach
gastronomicznych,
pomieszczenia czesci
handlowo-ustugowej ich funkcje

opisuje podstawowe pojecia
z zakresu gastronomii i
ustug gastronomicznych(np.
zaktad gastronomiczny,
placdwka gastronomiczna,
lokal gastronomiczny,
ustuga, klient, gosc,
przyjecie, catering itd.)
opisuje placowki
gastronomii indywidualnej,
systemowej i specjalnej
opisuje zaktady
gastronomiczne i miejsca
pracy kelnera

rozréznia zaktady
gastronomiczne i inne
miejsca Swiadczenia ustug
gastronomicznych i
cateringowych

poréwnujeplacowki
gastronomiiindywidualnej
rozrézniaplacowki
gastronomiisystemoweji
specjalnej
charakteryzujezaktady
gastronomiczneimiejsca
pracykelnera
opisujezaktady
gastronomiczneiinne
miejscaswiadczeniaustug
gastronomicznychi
cateringowych
ilustrujefunkcjonalny
uktadpomieszczenw
zaktadziegastronomicznym
dopasowujeurzadzeniai
sprzetwykorzystywanyw
réznychczesciachzaktadu

poréwnujepodstawowe
pojeciazzakresuustug
gastronomicznych(np.ustuga,
klient,gosc¢,przyjecie,catering
itd.) wyjasniapodziatustug
gastronomicznychwPolskiej
KwalifikacjiWwyrobdwiUstug
(PKWiU)doceléw podatkowych

rozrézniamiejscapracykelnera odd
(np.restauracje,kawiarnie,bary,
puby,domyweselneitp.)iinne
miejscaswiadczeniaustug
gastronomicznychi
cateringowych
okreslaznaczenierozwigzan
funkcjonalnychzaktadu
gastronomicznegodla
bezpieczenstwaijakosci

stosujepodziatustug
gastronomicznychw
PolskiejKwalifikacji
WyrobdowiUstug
(PKWiU)doceldw
podatkowych
dzielizadaniakierownika
zaktadu,saliiinnych
odcinkéwpracy
konkretyzujeskutki

ziatywaniaczynnikow
szkodliwych,
niebezpiecznychi
ucigzliwychnaorganizm
cztowieka
powigzujemiejscapracy
kelnera(np.restauracje,
kawiarnie,bary,puby,
domyweselneitp.)iinne
miejscaswiadczeniaustug




wylicza urzadzenia i sprzet
wykorzystywany w czesci
handlowo-ustugowej zaktadu
opisuje sylwetke zawodowg
kelnera (np. stroj stuzbowy,
kultura bycia, schludny wyglad,
higiena itd.)

wymienia oczekiwane
predyspozycije fizyczne i
psychiczne do pracy w zawodzie
kelner

wymienia elementyosobistego
wyposazenia kelnera do
bezposredniej obstugi gosci (np.
dtugopis, notatnik, palmptop,
tablet, serwetka kelnerska,
trybuszon, zapatki itp.)
wylicza stanowiska pracy w
czesci handlowo-ustugowej
zaktadu gastronomicznego
wymienia zadania kelnera
wykonywane w r6znych
pomieszczeniach czesci
handlowo-ustugowe;j
wymienia czynniki szkodliwe,
niebezpieczne i ucigzliwe dla
pracownikow i klientow/gosci
gastronomii

-wymienia choroby zawodowe
w gastronomii

opisuje  funkcjonalnyuktad
pomieszczen w zaktadzie
gastronomicznym  opisuje
pomieszczenia czesci
handlowo-ustugowej [
okresli¢ ich funkcje opisuje
urzadzenia [ sprzet
wykorzystywany w  czesci
handlowo-ustugowe] zaktadu

opisuje oczekiwane
predyspozycie fizyczne i
psychiczne do pracy w

zawodzie kelner
charakteryzuje stanowiska
pracy w czesci handlowo-
ustugowej zaktadu
gastronomicznego
charakteryzuje zadania
kelnera  wykonywane w
roznych  pomieszczeniach
czesci handlowo-ustugowej
rozpoznaje czynniki
szkodliwe, niebezpieczne i
ucigzliwe dla pracownikéw i
klientow/gosci gastronomii
charakteryzuje choroby
zawodowe w gastronomii

wskazuje najczestsze
przyczyny sytuacji
stresujacych w pracy
zawodowej

rozpoznaje predyspozycje
fizyczne i psychiczne
niezbedne dopracyw
zawodzie kelner

dobiera elementy
osobistego wyposazenia
kelnera do bezposredniej
obstugi gosci (np. dtugopis,
notatnik, palmtop, tablet,
serwetka kelnerska,
trybuszon, zapatki itp.)
poréwnuje stanowiska
pracy w czesci
handlowo-ustugowej
zaktadu gastronomicznego
ocenia czynniki szkodliwe,
niebezpieczne i ucigzliwe
dla pracownikow i
klientdw/gosci gastronomii
analizuje najczestsze
przyczyny sytuacji
stresujgcych w pracy
zawodowej

produkcji,bezpieczenstwa
pracownikéwigosci
wyznaczanaschemacieuktadu
funkcjonalnegozaktadu
gastronomicznegoprzebieg
drégkomunikacyjnychzgodnie
zwymaganiami
sanitarno-higienicznymii
zasadamibezpieczenstwa
rozrézniafunkcjeurzadzeni
sprzetuwykorzystywanegow
czescihandlowo-ustugowej
zaktadu
rozpoznajecechyosobowosci
kelnera konieczne i przydatne w
pracynaroznychstanowiskach
dobierafunkcjeelementéw
wyposazeniakelnerado
bezposredniejobstugi

rozpoznaje stanowiska pracy w wj
czescihandlowo-ustugowej
zaktadugastronomicznego
okreslazadaniakierownika
zaktadu, sali i innych odcinkéw
pracy

okresla skutki oddziatywania
czynnikow szkodliwych,
niebezpiecznych i ucigzliwych
na organizm cztowieka
wskazuje przyczyny choréb
zawodowych wystepujacych w
gastronomii

gastronomicznychi
cateringowych
projektujerozwigzania
funkcjonalnychzaktadu
gastronomicznegodla
bezpieczenstwaijakosci
produkcji,bezpieczenstwa
pracownikdwigosci
eliminujeskutki
oddziatywaniaczynnikdw
szkodliwych,
niebezpiecznychi
ucigzliwychnaorganizm
cztowieka

wskazuje pozadane
cechyosobowoscikelnera
konieczneiprzydatnew
pracynaréznych
stanowiskach
kazuje przyczyny i
sposobyzapobiegania
chorobomzawodowym
wystepujacymw
gastronomii




I1. Planowanie ustug gastronomicznych i cateringowych oraz dziatania marketingowe
1. Oferty ustug gastronomicznych i cateringowych

2. Zasady planowania ofert ustugowych i cateringowych
3. Promowanie i sprzedaz ustug gastronomicznych i cateringowych

wymieniapojecia,np.ustuga
gastronomiczna,przyjecie
okolicznosciowe,kongres,
konferencja,raut,catering
wymieniarodzajeustug
gastronomicznych
definiujeczymjestcatering
wymieniarodzajeustug
cateringowych
wymieniawyposazeniedo
ustugcateringowychoraz
zasadyobstugiustugiprzyje¢
cateringowych

wymienianarzedziastosowane

doanalizyrynkuustug
gastronomicznychi
cateringowych,z
uwzglednieniempopytu(np.
danestatystyczne,wtasne
badaniaankietoweitd.)
wyliczazasadyplanowania
ustuggastronomicznychi
cateringowych
wymieniazasady
diagnozowaniapotrzeb
zleceniodawcynaustuge

gastronomicznaicateringowg

definujepromocjaustug
gastronomicznychi
cateringowych

okreslapojecia,np.ustuga
gastronomiczna,przyjecie
okolicznosciowe,kongres,
konferencja,raut,catering
rozrézniarodzajeustug
gastronomicznych
opisujerodzajeustug
gastronomicznych
charakteryzujecateringi
wymieniakorzysci
wynikajacezeswiadczenia
ustugcateringowych
opisujerodzajeustug
cateringowychoraz
wyposazeniedoustug
cateringowych
charakteryzujezasady
obstugiustugiprzyje¢
cateringowych
definiujenarzedzia
stosowanedoanalizyrynku
ustuggastronomicznychi
cateringowych,z
uwzglednieniempopytu(np.
danestatystyczne,wtasne
badaniaankietoweitd.)
podajeprzyktadyzasad
planowaniaustug
gastronomicznychi
cateringowych

podajeprzyktadyustug
gastronomicznych
charakteryzujecateringi
okreslakorzysciwynikajace
zeswiadczeniaustug
cateringowych
poréwnujerodzajeustug
cateringowych
dobierawyposazeniedo
ustugcateringowych
stosujezasadyobstugi
ustugiprzyje¢
cateringowych
poréwnujenarzedzia
stosowanedoanalizyrynku
ustuggastronomicznychi
cateringowych,z
uwzglednieniempopytu
(np.danestatystyczne,
wtasnebadaniaankietowe
itd.)

przedstawiazasady
planowaniaustug
gastronomicznychi
cateringowych
iwskazujepoprawne
rozwigzanie
dobieraustuge
gastronomicznadopotrzeb
zleceniodawcy

stosuje ustugi $wiadczone przez r¢zréznia ustugi

gastronomie(podstawowe,
towarzyszace,komplementarne
fakultatywne),wtymprzyjecia
okolicznosciowezasiadane,
stojace,mieszane,kongresy,
konferencje,rautyitp.

planuje ofertyustug
gastronomicznych
oceniapoprawnosc¢doboru
wyposazeniadoustug
cateringowych

opracowuje analize rynku ustug g4
gastronomicznychi
cateringowychz
uwzglednieniempopytu(np.
danestatystyczne,wtasne
badaniaankietoweitd.)

dobiera ustugi gastronomiczne i g
cateringowe do oferty zaktaddw c
i punktéw gastronomicznych, w z4

zaleznosciodzapotrzebowania
rynku,uwzgledniajac
segmentacjegeograficzna,
demograficzna,
spoteczno-ekonomiczno-kulturo g
wa,behawioralnggosci
opracowujeoferteustug
gastronomicznychi

Swiadczoneprzez
gastronomie(podstawowe,
towarzyszace,
komplementarne
fakultatywne),wtym
przyjeciaokolicznosciowe
zasiadane,stojace,
mieszane,kongresy,
konferencje,rautyitp.
weryfikujeprzygotowana
oferteustugi

stronomicznych
wskazujepotrzebe
analizowaniarynkuustug
gastronomicznychi
cateringowych
weryfikujedoborustug

hstronomicznych i
hteringowych do oferty
ktadow i punktow
gastronomicznych,w
zaleznosciod
zapotrzebowaniarynku,
uwzgledniajac
egmentacjegeograficzna,
demograficzna,
spoteczno-ekonomiczno-k
ulturowa,behawioralng

cateringowych,ukierunkowang

gosci




wymienia funkcje promocji
ustug gastronomicznych i
cateringowych

wymienia dziataniazwigzanez
promocja ustug
gastronomicznych i
cateringowych (np. wizytéwka,
znak firmowy, reklama, public
relations, promocja sprzedazy
itd.)

nazywa metody sprzedazy
ustug gastronomicznych i
cateringowych

definiuje sprzedaz osobistg jako
podstawowe narzedzie promociji
ustug gastronomicznych i
cateringowych

i wskazuje poprawne
rozwigzanie

opisuje oferte dostosowana
do wymagan i potrzeb
klienta (np. jego mozliwosci
finansowe, styl zycia, mode
w gastronomii itd.)
charakteryzuje pojecie
promocja ustug
gastronomicznych i
cateringowych i okresla ich
funkcje

opisuje dziatania zwigzane
Z promocjg ustug
gastronomicznych i
cateringowych (np.
wizytdwka, znak firmowy,
reklama, public relations,
promocja sprzedazy itd.)
charakteryzuje metody
sprzedazy ustug
gastronomicznych i
cateringowych

omawia sprzedaz osobista
jako podstawowe narzedzie
promocji ustug
gastronomicznych i
cateringowych

wybiera oferte
dostosowang do wymagan i
potrzeb klienta (np. jego
mozliwosci finansowe, styl
zycia, mode w gastronomii
itd.)

dobiera dziatania
Zwigzane z promocjg ustug
gastronomicznych i
cateringowych (np.
wizytdwka, znak firmowy,
reklama, public relations,
promocja sprzedazy itd.)
poréwnuje metody
sprzedazy ustug
gastronomicznych i
cateringowych
przestawia sprzedaz
osobistg jako podstawowe
narzedzie promocji ustug
gastronomicznych i
cateringowych

na klienta (np. dania tradycyjne,
regionalne, etniczne,
ekologiczne itd.)

wyjasnia koncepcje marketingu
ustug gastronomicznych
charakteryzuje narzedzia
promocji bezposredniej oraz
funkcje marki w gastronomii
(gwarancyjna, promocyjna itp.)
charakteryzuje strategie
promocji (push i pull)

okresla dziatania zwigzane z
promocja ustug
gastronomicznych i
cateringowych (np. reklama,
public relations, promocja
sprzedazy itd.)

dobiera proponowane dziatania
promocyjne do typu klienta
planuje dziatania promocyjne
$wiadczonych ustug
gastronomicznych i
cateringowych (pokazy
kulinarne, konkursy
gastronomiczne, media
spotecznosciowe, bilbordy,
ulotki reklamowe itd.)
analizuje metody sprzedazy
ustug gastronomicznych i
cateringowych

analizuje oferte ustug
gastronomicznych i
cateringowych,
ukierunkowana na klienta
(np. dania tradycyjne,
regionalne, etniczne,
ekologiczne itd.)
opracowuje koncepcje
marketingu ustug
gastronomicznych
stosuje narzedzia
promocji bezposredniej
oraz funkcje marki w
gastronomii (gwarancyjna,
promocyjna itp.)
interpretuje strategie
promocji (push i pull)
okresla skutecznosc
dziatan zwigzanych z
promocja ustug
gastronomicznych i
cateringowych (np.
reklama, public relations,
promocja sprzedazy itd.)
stosuje zaproponowane
dziatania promocyjne do
typu klienta

wdraza dziatania
promocyjne $wiadczonych
ustug gastronomicznych i
cateringowych (pokazy
kulinarne, konkursy
gastronomiczne, media
spoteczno$ciowe,




bilbordy, ulotki
reklamowe itd.)
analizuje metody
sprzedazy ustug
gastronomicznych i
cateringowych

Charakterystyka ustug gastronomicznych

1. Metody i techniki obstugi gosci w gastronomii

2. Systemy obstugi gosci w zaktadach gastronomicznych
3. Wyposazenie do obstugi gosci w gastronomii

4. Przygotowanie personelu do obstugi gosci

5. Rodzaje positkow

6. Napoje zimne i gorace bezalkoholowe

7. Napoje alkoholowe

8. Napoje mieszane alkoholowe i bezalkoholowe zgodnie z zasadami miksologii
9. Czynnosci zwigzane z przygotowaniem sali konsumenckiej na przyjecie gosci (do obstugi indywidualnej)
10. Obstuga indywidualna gosci/z karty menu
11. Rodzaje przyjec okolicznosciowych

12. Normy techniczne, technologiczne i osobowe do organizacji przyjec¢ okolicznosciowych, kongreséw, konferencji i imprez
13. Czynnosci zwigzane z przygotowaniem i obstuga przyjec i bankietéw
14. Karta menu — forma prezentacji oferty gastronomicznej

wymieniametodyitechniki

obstugikonsumentéw
wymieniasystemyobstugi
gosci(systemyobstugi
kelnerskiejgosci,systemy
samoobstugi)
wymieniabieliznestotowa,
zastawestotowa,sztucce
podstawowe,specjalne,
pomocniczerodzajetac
kelnerskich
wymieniazasadymyciasprzetu
izastawystotowej,pielegnacjii

rozrézniametodyitechniki

obstugikonsumentéw
opisujesystemyobstugi
gosci(systemyobstugi
kelnerskiejgosci,systemy
samoobstugi
opisujebieliznestotowa,
zastawestotowa,sztucce
podstawowe,specjalne,
pomocniczerodzajetac
kelnerskich
opisujezasadymycia
sprzetuizastawystotowej,

charakteryzujemetodyi

technikiobstugi
konsumentow
podajeprzyktadysystemy
obstugigosci(systemy
obstugikelnerskiejgosci,
systemysamoobstugi)
dobierabieliznestotowa,
zastawestotowa,sztucce
podstawowe,specjalne,
pomocniczerodzajetac
kelnerskich

analizujezaletyiwady

podawaniapotrawipositkdw
roznymimetodamiitechnikami
dobierametodyobstugido
$wiadczonychustug
gastronomicznych
dobierasystemobstugido
$wiadczonejustugi
oceniaprzydatno$ésystemow
obstugigoscidlagastronomii
rozrézniabielizneizastawe
stotowg(sztu¢cepodstawowe,
specjalne,pomocnicze)rodzaje

porownuje zalety i wady
podawania potraw i
positkow roznymi
metodami i technikami
ocenia metody obstugi do
$wiadczonych ustug
gastronomicznych

przydatnosé systemow
obstugi gosci dla
gastronomii

ocenia poprawnosc
zastosowanej bielizny i
zastawe stotowg ( sztucce




przechowywania réznego
rodzaju zastawy i bielizny
stotowej wymienia  techniki

przenoszenia tac kelnerskich,
talerzy, bulionéwek, pétmiskow,
szkta, sztuccow, filizanek
wymienia positki dnia w kulturze
réznych naroddw  okresla
godzinypodawania positkow
wymienia  rodzaje  $niadan
stosowanych w  gastronomii
hotelowe] rozpoznaje napoje
zimne bezalkoholowe i napoje
gorgce  wymienia  naczynia,
sprzet, nakrycia stotowe do
parzenia i podawania kawy,
herbaty, czekolady wymienia
kolejnos¢ podawania napojow
zimnych [ goracych
bezalkoholowych wymienia
dodatki do napojoéw zimnych i
goracych wymienia wodki czyste
( gatunkowe, naturalne i
aromatyzowane), i wina (
stotowe, deserowe, specjalne)
wymienia sposoby i naczynia do
podawania win, wodek, piwa -
wymienia  sprzet, narzedzia
barmanskie i szkto barowe
wymienia urzadzenia niezbedne
w obstudze baru

pielegnacji i
przechowywania réznego
rodzaju zastawy i bielizny
stotowej

opisuje techniki
przenoszenia tac
kelnerskich, talerzy,
buliondwek, potmiskdow,
szkta, sztuccow, filizanek
rozrdznia positki dnia w
kulturze réznych naroddw
opisuje rodzajesniadan
stosowanych w gastronomii
hotelowej

klasyfikuje napoje zimne
bezalkoholowe i napoje
gorace

opisuje naczynia, sprzet,
nakrycia stotowe do
parzenia i podawania kawy,
herbaty, czekolady
stosuje kolejnos¢
podawania napojow
zimnych i goracych
bezalkoholowych

opisuje dodatki do napojow
zimnych i goracych
opisuje wodki (czyste,
gatunkowe, naturalne i
aromatyzowane), wina
(stotowe, deserowe,
specjalne)

opisuje sposaby i naczynia
do podawania win, wodek,
piwa

poréwnuje zasady mycia
sprzetu i zastawy stotowej,
pielegnacji i
przechowywania réznego
rodzaju zastawy i bielizny
stotowej

dobiera techniki
przenoszenia tac
kelnerskich, talerzy,
buliondwek, potmiskdw,
szkta, sztuccow, filizanek
wymienia positki dnia w
kulturze réznych naroddw
charakteryzuje rodzaje
$niadan stosowanych w
gastronomii hotelowej
charakteryzuje napoje
zimne bezalkoholowe

i napoje gorace
charakteryzuje naczynia,
sprzet, nakrycia stotowe do
parzenia i podawania kawy,
herbaty, czekolady
planuje kolejnos¢
podawania napojow
zimnych i goracych
bezalkoholowych
poréwnuje dodatki do
napojow zimnych i
goracych

poréwnuje wodki (czyste,
gatunkowe, naturalne,
aromatyzowane) i wina
(stotowe, deserowe,
specjalne)

tac kelnerskich i wskazuje ich
zastosowanie

okresla miejsce i sposob
przechowywania bielizny i
zastawy stotowe]

opisuje zasady mycia sprzetu i
zastawy stotowe]

dobiera opakowania do
przechowywania i transportu
produktow i wyposazenia
technicznego na wynos
charakteryzuje techniki
przenoszenia tac kelnerskich,
talerzy, buliondwek, potmiskow,
szkta, sztuccow, filizanek
(chwyt gérny, chwyt dolny,
chwyt ptaski, w serwetce
kelnerskiej, na tacy kelnerskiej)
planuje techniki zbierania
brudnej zastawy stotowej, szkta,
sztuccow

planuje rodzaje $niadan,
obiadoéw i kolacji podawanych
do stotu, lunch i brunch

ustala kolejno$¢ podawania
potraw zestawionych w
positkach

dobiera sprzet, urzadzeniai
nakrycia do rodzaju $niadania,
obiadu, podwieczorku, kolacji
opisuje bufet/bar do
sporzadzania i podawania
napojow bezalkoholowych
(sprawdzac zaopatrzenie w
surowce, gotowosc¢ urzadzen,

podstawowe, specjalne,
pomocnicze) rodzajetac
kelnerskich

dobiera sposob mycia do
okreslonego sprzetu
ocenia sposob pakowania,
przechowywania,
transportu produktéw i
wyposazenia technicznego
na wynos

weryfikuje techniki
zbierania brudnej zastawy
stotowej, szkta, sztuc¢cow
poréwnuje rodzaje
$niadan, obiadow i kolacji
podawanych do stotu
poréwnuje lunch i brunch
opracowuje kolejnos¢
podawania potraw
zestawionych w positkach
ocenia dohor sprzetu,
urzadzen i nakrycia do
rodzaju $niadania, obiadu,
podwieczorku, kolaciji
weryfikuje warunki
podawania napojow
bezalkoholowych,
zimnych niegazowanych i
gazowanych (temperatury
podania, doboru naczyn,
dekoracji, dodatkéw
komplementarnych)
ocenia podawanie kawy,
herbaty réznymi
metodami, technikami z




wymienianapojemieszane
zgodniezzasadamimiksologii
stotowbielizngstotowa
zprzyjmowaniemgosci(wita¢, g
hotelowych,zapisywac
zamowieniedorealizacji)
gosciprzyzastosowaniu
podawaniapotraw,napojéwi
lewostronny,czynnosciobstugi go$
odpowiednichwytsztuccow serwis
wymieniazwroty
grzecznosciowestosowane
definiujeprzyjecia okolicznosciow
rozszerzone), do

zasiadane,mieszane,
dyplomatyczne)
wymienia formy, metody i style zw
obstugi przyjec¢ do rodzaju menu g
przyjeciaizachowangosci
wymieniaregutyprotokotu
dyplomatycznego
rozpoznajenormy
techniczne/wskaznikido

o Espezitzel kaftdiawe,
Whameansrassditatbayowmeia
Vi BRIy ko rEtamiezane
chprietyveamtsgaEtagusci
skakedktaEsyiezpyzehakgwac
bostuasiaszkianicobstugi
barmaaskaftyietztaechnik
bapoaitk&aGitkouchprawoi
cbarpransieitdgwej strony,
pohatatdgryzujeurzadzenia
niezbednewobstudzebaru
klasyfijadersgobgtugigosci
e nfingszaneatb@uapwekrycie
bezalkoholowe,zgodniez
zasadamimiksologii
wymieniatechniki
sporzadzanianapojow
mieszanych alkoholowych i
bezalkoholowych,zgodniez
zasadamimiksologii
opisujezasadynakrywania
stotowbielizngstotowa
przedprzyjeciemgosci
(nakryciepodstawowe,

$niadanobiaddw,kolacji
charakteryzujeczynnosci
igzane z przyjmowaniem
bSci (wita¢, odnotowywac
ustugedlagosci
hotelowych,zapisywac
zamowienie,przekazywac
zamowieniedorealizacji)
opisujeczynnos$ciobstugi

obliczaniapowierzchni

gosciprzyzastosowaniu

dobieranaczyniado
podawaniawin,wédek,
piwa

planujewykorzystanie
sprzetubarmanskiego(np.
shakerklasyczny,shaker
bostonski,szklanica
barmanska,tyzeczka
barmanska,sitko
barmanskieitp.)
planujeurzadzenia
niezbedne w obstudze baru
dzielinapojemieszane
alkoholowei
bezalkoholowe,zgodniez
zasadamimiksologii
opisujetechniki
sporzadzanianapojow
mieszanychalkoholowychi zag

bezalkoholowych,zgodnie
zzasadamimiksologii
planujezasadynakrywania
stotowbieliznastotowa
przedprzyjeciemgosci
(nakryciepodstawowe,
nakrycierozszerzone),do
$niadanobiaddw,kolacji
poréwnujeczynnosci
Zwigzane z przyjmowaniem bg

gosci(wita¢,odnotowywac
ustugedlagosci
hotelowych,zapisywac
zamowienie,przekazywac
zamowieniedorealizacji)

sprzetuorazzastawystotoweji
serwisowejdosporzadzania,
nalewaniaiserwowania
napojowbezalkoholowych)
charakteryzujewarunki
podawanianapojow
bezalkoholowych,zimnych
niegazowanychigazowanych
(temperaturypodania,doboru
naczyn,dekoracji,dodatkow
komplementarnych) dobiera
warunki parzenia
kawy,herbaty,czekolady
(jakoséwody,temperature,czas,
technikeparzeniaidodatki)
charakteryzujepodawanie
kawy,herbatyroznymi
metodami,technikamiz
tosowaniemroznych

dodatkow(np.lod,owoce,
cukier,$mietanka,mlekoitp.),
okolicznosciizyczengosci
opisujesposobypodawania
wina,wodki,piwa
dobierawina,wodki,piwa(np.
jakoaperitify,dopotraw,
deserow,jakodigestifyitp.)
dobierasprzet,narzedzia
irmanskie i szkto barowe

analizujenapojemieszane
alkoholoweibezalkoholowe,
zgodniezzasadamimiksologii
charakteryzujeprzygotowanie
salwczescihandlowo- ustugowej

do przyjecia

zastosowaniem roznych
dodatkow (np. 16d, owoce,
cukier, $mietanka, mleko
itp.), okolicznosci i zyczen
gosci

dobiera wina, wodki,
piwa (np. jako aperitify,
do potraw, deserow, jako
digestify itp.)

poréwnuje zastosowanie
urzadzen barmanskich
(np. kostkarki, blendera
itp.)

przygotowuje sale w
czesci handlowo-
ustugowej do przyjecia
gosci (rozstawienie
stotow, zachowanie
przej$¢ komunikacyjnych,
ustawiania i

wyktadania zastawy
stotowej i serwisowej na
stole)

usadza gosci zgodnie z
zasada uznania
weryfikuje czynnosci
Zwigzane z przyjeciem
zamowienia (podaje karte,
doradzac przy wyborze
potraw, dan, napojow,
przyjmuje zaméwienie)
analizuje zasady
sprzedazy sugerowanej
up-sellingu,cross-sellingu




organizowanych przyje¢
okolicznosciowych, konferencji,
imprez  (powierzchni  podtoza,
przej$¢, parkietu do tanca,
stotow, bufetow itp.) wymienia
elementy dekoracji stotow i sal
konsumenckich wymienia
rodzaje i zadania karty menu
rozréznia potrawy i napoje
zawarte w karcie menu podaje
pochodzenie, sktad i metode
sporzadzania potrawy na
podstawie karty menu

réznych metod, technik
podawania potraw, napojow
i positkow (np. ruch prawo i
lewostronny, czynnosci
obstugi gosci z prawej i z
lewej strony, odpowiedni
chwyt sztuécow
serwisowych itp.)

stosuje zwroty
grzecznosciowe stosowane
podczas obstugi gosci
charakteryzuje przyjecia
okolicznosciowe (np. na
stojaco, zasiadane,
mieszane, dyplomatyczne)
opisuje regutyprotokotu
dyplomatycznego

oblicza zaleznosc ilosci i
wielko$ci pomieszczen od
rodzaju realizowanej ustugi
gastronomiczne;j
charakteryzuje bielizne,
urzadzenia, zastawe
stotowg, serwisowa i sprzet
do wykonania ustug
gastronomicznych

na podstawie zaméwienia i
norm/wskaznikow
charakteryzuje elementy
dekoracji stotéw i sal
konsumenckich

omawia zadaniakarty
menu

charakteryzuje rodzaje kart
menu

stosujeczynnos$cizwigzane go
zprzyjmowaniemgosci  (wita
hotelowych,zapisywac
zamowieniedorealizacji)
gosciprzyzastosowaniu
podawaniapotraw,napojow
positkdw (np. ruch prawo i pr3

lewostronny,czynnosci
obstugigoscizprawejiz
lewejstrony,odpowiedni
chwytsztu¢cow
serwisowychitp.)
rozrdzniaprzyjecia
okolicznosciowe(np.na
stojaco,zasiadane,
mieszane,dyplomatyczne)
dobieraformy,metodyi
styleobstugiprzyjecdo
rodzajumenuprzyjeciai
zachowangosci
stosujeregutyprotokotu
dyplomatycznego
stosujenormy
techniczne/wskaznikido
obliczaniapowierzchni
organizowanychprzyjec¢
okolicznosciowych,
konferencji,imprez
(powierzchnipodtoza,

Lci(rozstawieniestotow,

planujespypebdciadm@randn
vigziciotravadiasatia
konsumenckiej,doobstugi
indywidualnej
omawiazasadeuznaniagosci

(podawackarte,doradzacprzy
wyborzepotraw,dan,napojow,
przyjmowac

zamowienie)
oceniazasadysprzedazy
sugerowane,jup-sellinguw
poszerzaniuzamowienia,
cross-sellinguwposzerzaniu
zamowienia
okreslazasadyrozwigzywania
sytuacjikonfliktowych,
proceduryreklamacjiustugi,
okreslazasadyobstugiréznych
typoéwgosci
stosujeformygrzecznosciowe
wmowieipismie
analizujedokumentacje
niezbednadorealizacjiprzyjec
okolicznosciowych,np.umowa
wstepna,harmonogramprac
kelnerskichpodczasprzyjecia,

¢ zabhmeraryiepczejgstugedlagosci
komuzkadyjigole mtzekEnyiaiac
wyktadatospgstayrysostonetugi
serwisowejnagtblmetod,technik

schematyustawieniastotowitp.

W poszerzaniu
zamowienia

ocenia sposob
rozwigzywania sytuacji
konfliktowych i wskazuje
poprawne rozwigzanie
ocenia sposob obstugi
réznych typdw gosci i
wskazuje poprawne
rozwigzanie

analizuje dokumentacje
niezbedna do realizacji
przyjec
okolicznosciowych, np.
umowa wstepna,
harmonogram prac
kelnerskich podczas
przyjecia, schematy
ustawienia stotow itp.
sporzadza plan przebiegu
przyjecia na stojaco,
zasiadanego, mieszanego
opracowuje menuna
przyjecia
okolicznosciowe, przerwy
kawowe

planuje przyjecia
okolicznosciowe, przerwy
kawowe itp. po
asortymencie
serwowanych potraw i
napojow, normach ilosci i
wielko$ci porcji potraw i
napojow w menu




dobiera informacje zawarte
w karcie menu, napojow i
alkoholi

poréwnuje potrawyi

napoje zawarte w karcie
menu

charakteryzuje
pochodzenie, sktad i metode
sporzadzania potrawy na
podstawie karty menu

przej$¢, parkietu do tanca,
stotow, bufetow itp.)
planuje bielizne,
urzadzenia, zastawe
stotowg, serwisowa i sprzet
do wykonania ustug
gastronomicznych

na podstawie zaméwienia i
norm/wskaznikow

planuje bielizne, zastawe
stotowg, sprzet do rodzaju
ustugi, menu oraz wybranej
metody obstugi przyjecia
okolicznosciowego

planuje elementy dekoracji
stotow i sal konsumenckich
omawia zadania karty
menu

rozrdznia rodzaje kart
menu

ocenia informacje zawarte
w karcie menu, napojow i
alkoholi

rozréznia potrawy i napoje
zawarte w karcie menu
wyjasnia pochodzenie,
sktad i metode sporzadzania
potrawy na podstawie karty
menu

planujeprzebiegprzyjeciana
stojaco,zasiadanego,
mieszanego
weryfikujemenunaprzyjecia
okolicznosciowe,przerwy
kawowe

planujeprzyjecia
okolicznosciowe,przerwy
kawoweitp.poasortymencie

serwowanych potraw i napojow, K
normachilosciiwielkosci

porcji potraw i napojéw w menu o
analizujezachowaniagosci
podczasroznychprzyjec
okolicznosciowych

oblicza wielkos¢ stotu/stotow w n
zaleznosciodliczbygoscii
formyorganizacyjnejustugi
obliczawielkosciilos¢
obruséwdowielkosci
stotu/stotowwzaleznosciod
liczbygosciiformy
organizacyjnejustugi
planujelistekontrolngplanu
(co?,kiedy? kto?)przyjetego
dorealizacjiprzyjecia

okolicznosciowego,konferencji, zg
rautu,imprezy
analizujeprzygotowaniemiejsc po
obstugiprzyjec
okolicznosciowych(np.
dekoracjestotow,nakrywanie
stotowbankietowych

zasiadanych,nakrywaniestotow uk

przewidujezachowania
goscipodczasroznych
przyjec
okolicznosciowych
weryfikujeliste
kontrolngplanu(co?,
kiedy?,kto?)przyjetego
dorealizacjiprzyjecia
okolicznosciowego,

pnferenciji, rautu,
imprezy

Cenia przygotowanie
miejscobstugiprzyjec
okolicznosciowych(np.
dekoracjestotow,
hkrywanie stotow
bankietowych
zasiadanych,nakrywanie
stotowbufetowychitp.)
formutujezasady
obstugiwaniagosci
przyjeézasiadanychi
organizowanychna
stojaco
oceniametodyitechniki
doobstugigosciprzyje¢

siadanych,
dyplomatycznych
rawiaharmonogram
obstugiprzyjecia
opracowujekartymenui
napojowpodwzgledem:
budowyklasycznego

taduspisupotraw,

bufetowychitp.)

wedtugzasadkuchni




ocenia zasady obstugiwania
gosci przyjec zasiadanych i
organizowanych na stojgco
dobiera metody i techniki do
obstugi gosci przyjec
zasiadanych, dyplomatycznych
planuje harmonogram obstugi
przyjecia

ocenia karty menu i napojow
pod wzgledem: budowy
klasycznego uktadu spisu
potraw, wedtug zasad kuchni
$rodkowoeuropejskiej i napojow
dla gosci polskich i
zagranicznych, uzytego
nazewnictwa i stownictwa,
zawartych informacji
handlowych i zywieniowych dla
gosci itp.

Srodkowoeuropejskiej i
napojow  dla  gosci
polskich i zagranicznych,
uzytego nazewnictwa i
stownictwa, zawartych
informacji handlowych i
zywieniowych dla gosci
itp.




