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Charakterystyka uslug gastronomicznych

1. Metody i techniki obshlugi gosci w gastronomii

2. Systemy obshugi gosci w zakladach gastronomicznych
3. Wyposazenie do obstugi gosci w gastronomii

4. Przygotowanie personelu do obslugi 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. Obshuga indywidualna gosci/z karty menu
11. Rodzaje przyjec okolicznosciowych

12. Normy techniczne, technologiczne i osobowe do organizacji przyjeé¢ okolicznosciowych, kongresow, konferencji i imprez
13. CzynnoSci zwigzane z przygotowaniem i obshuga przyjec i bankietow

14. Karta menu — forma prezentacji oferty gastronomicznej

wymieniametodyitechniki

obstugikonsumentow
wymieniasystemyobstugi
gosci(systemyobstugi
kelnerskiejgosci,systemy
samoobstugi)
wymieniabielizngstotowa,
zastawgstolowa,sztucéee
podstawowe,specjalne,
pomocniczerodzajetac
kelnerskich
wymieniazasadymyciasprzgtu
izastawystotowej,pielegnacjii

rozrézniametodyitechniki

obstugikonsumentow
opisujesystemyobstugi
gosci(systemyobstugi
kelnerskiejgosci,systemy
samoobstugi
opisujebielizngstotowa,
zastawestolowa,sztucéee
podstawowe,specjalne,
pomocniczerodzajetac
kelnerskich
opisujezasadymycia
sprzetuizastawystolowej,

charakteryzuje metody i

techniki obstugi
konsumentow

podaje przyklady systemy
obstugi gosci (systemy
obstugi kelnerskiej gosci,

systemy samoobstugi)
dobiera bielizng stotowa,
zastaweg stotowa, sztucce
podstawowe, specjalne,
pomocnicze rodzaje tac
kelnerskich

analizuje zalety i wady
podawania potraw i positkow
roznymi metodami i technikami
dobiera metody obstugi do
swiadczonych ustug
gastronomicznych

dobiera system obstugi do
swiadczonej ustugi

ocenia przydatnos¢ systemow
obstugi gosci dla gastronomii
rozrdznia bielizne i zastawe
stolowa (sztuécepodstawowe,
specjalne,pomocnicze)rodzaje

porownuje zalety i wady
podawania potraw i
positkéw réznymi
metodami i technikami
ocenia metody obstugi

do $wiadczonych ustug
gastronomicznych
przydatnos¢
systemowobshugi gosci dla
gastronomii ocenia
poprawnos¢ zastosowangj
bielizny i1 zastawe stotowa
('sztucce




przechowywania
rodzaju zastawy 1 bielizny
stolowej wymienia techniki
przenoszenia tac kelnerskich,
talerzy, bulionowek,
potmiskow, szkla, sztuécow,
filizanek wymienia positki dnia
w kulturze réznych narodow
okresla godzinypodawania
positkow  wymienia rodzaje
$niadan stosowanych w
gastronomii hotelowej
rozpoznaje  napoje  zimne
bezalkoholowe i napoje gorace
wymienia naczynia, Sprzet,
nakrycia stotowe do parzenia i
podawania kawy, herbaty,
czekolady wymienia kolejnosc
podawania napojow zimnych i
goracych bezalkoholowych
wymienia dodatki do napojow
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 i1 szklo
barowe wymienia urzadzenia
niezbedne w obstudze baru

réznego

pielggnacji i
przechowywania r6znego
rodzaju zastawy i bielizny
stotowej opisuje techniki
przenoszenia tac
kelnerskich, talerzy,
bulionéwek, pdimiskow,
szkla, sztu¢coHw, filizanek
rozréznia positki dnia w
kulturze ré6znych narodow
opisuje rodzajesniadan
stosowanych w
gastronomii hotelowej
klasyfikuje napoje zimne
bezalkoholowe i napoje
gorace opisuje naczynia,
sprzet, nakrycia stolowe
do parzenia i podawania
kawy, herbaty, czekolady
stosuje kolejnosé
podawania napojow
zimnych i goracych
bezalkoholowych opisuje
dodatki do napojow
zimnych i1 goracych opisuje
wodki (czyste, gatunkowe,
naturalne i
aromatyzowane), wina
(stolowe, deserowe,
specjalne) opisuje sposoby
i naczynia do podawania
win, wodek, piwa

porownuje zasady mycia
sprzetu i zastawy stotowe;j,
pielggnacji i
przechowywania r6znego
rodzaju zastawy i bielizny
stolowej dobiera techniki
przenoszenia tac
kelnerskich, talerzy,
bulionéwek, pdétmiskow,
szkta, sztuccow, filizanek
wymienia positki dnia w
kulturze réznych narodow
charakteryzuje rodzaje
$niadan stosowanych w
gastronomii hotelowej
charakteryzuje napoje
zimne bezalkoholowe 1
napoje gorace
charakteryzuje naczynia,
sprzet, nakrycia stolowe
do parzenia i podawania
kawy, herbaty, czekolady
planuje kolejnosc¢
podawania napojow
zimnych i goracych
bezalkoholowych
porownuje dodatki do
napojow zimnych i
goracych poréwnuje
wodki (czyste, gatunkowe,
naturalne,
aromatyzowane) i wina
(stolowe, deserowe,
specjalne)

tac kelnerskich i wskazuje ich
zastosowanie okresla miejsce i
sposob przechowywania
bielizny 1 zastawy stotowe;j
opisuje zasady mycia sprzgtu i
zastawy stotowej dobiera
opakowania do
przechowywania i transportu
produktéw 1 wyposazenia
technicznego na wynos
charakteryzuje techniki
przenoszenia tac kelnerskich,
talerzy, bulionowek,
potmiskow, szkla, sztuccow,
filizanek (chwyt goérny, chwyt
dolny, chwyt ptaski, w
serwetce kelnerskiej, na tacy
kelnerskiej) planuje techniki
zbierania brudnej zastawy
stolowej, szkta, sztuccow
planuje rodzaje $niadan,
obiadow i kolacji podawanych
do stotu, lunch i1 brunch ustala
kolejno$¢é podawania potraw
zestawionych w positkach
dobiera sprzet, urzadzenia i
nakrycia do rodzaju $niadania,
obiadu, podwieczorku, kolacji
opisuje bufet/bar do
sporzadzania i podawania
napojow bezalkoholowych
(sprawdzac zaopatrzenie w
surowce, gotowos¢ urzadzen,

podstawowe, specjalne,
pomocnicze) rodzajetac
kelnerskich dobiera sposob
mycia do okreslonego
sprzgtu ocenia sposob
pakowania,
przechowywania,
transportu produktow i
wyposazenia technicznego
na wynos

weryfikuje techniki
zbierania brudnej zastawy
stolowej, szkta, sztuccow
poréwnuje rodzaje
sniadan, obiadow i kolacji
podawanych do stotu
porownuje lunch 1 brunch
opracowuje kolejnosc
podawania potraw
zestawionych w positkach
ocenia dobor sprzetu,
urzadzen i nakrycia do
rodzaju $niadania, obiadu,
podwieczorku, kolacji
weryfikuje warunki
podawania napojow
bezalkoholowych, zimnych
niegazowanych i
gazowanych (temperatury
podania, doboru naczyn,
dekoracji, dodatkow
komplementarnych) ocenia
podawanie kawy, herbaty
réznymi metodami,
technikami z




wymienianapojemieszane
alkoholoweibezalkoholowe,
zgodniezzasadamimiksologii
wymieniazasadynakrywania
stotowbieliznastolowa
wymieniaczynnoscizwiazane
zprzyjmowaniemgosci(witac,
odnotowywacustugedlagosci
hotelowych,zapisywac
zamowienie,przekazywac
zamowieniedorealizacji)
wymieniaczynnosciobstugi
gosciprzyzastosowaniu
réznychmetod,technik
podawaniapotraw,napojowi
positkéw(np.ruchprawoi
lewostronny,czynnosciobstugi
gosci z prawej 1 z lewej strony,
odpowiednichwytsztuccow
serwisowychitp.)
wymieniazwroty
grzecznosciowestosowane
podczasobstugigosci
definiujeprzyjecia
okolicznosciowe (np. na stojaco,
nakrycie rozszerzone), do
zasiadane,mieszane,
dyplomatyczne) wymienia
formy, metody i style
Zwigzane z przyjmowaniem
obstugi przyje¢ do rodzaju
menu gosci (witac,
odnotowywacé
przyjeciaizachowangosci
wymieniaregutyprotokotu
dyplomatycznego
rozpoznajenormy
techniczne/wskaznikido
obliczaniapowierzchni

opisujesprzgt,narzedzia
barmanskieiszktobarowe
opisujewykorzystanie
sprzetubarmanskiego(np.
shakerklasyczny,shaker
bostonski,szklanica
barmanska,tyzeczka
barmanska,sitko
barmanskieitp.)
charakteryzujeurzadzenia
niezbednewobstudzebaru
klasyfikujenapoje
mieszanealkoholowei
bezalkoholowe,zgodniez
zasadamimiksologii
wymieniatechniki
sporzadzanianapojow
mieszanych alkoholowych i
bezalkoholowych,zgodniez
zasadamimiksologii
opisujezasadynakrywania
stotowbieliznastolowa
przedprzyjeciemgosci
(nakryciepodstawowe,

$niadanobiadow,kolacji
charakteryzujeczynnosci

ushugedlagosci
hotelowych,zapisywac
zamoéwienie,przekazywac
zamoéwieniedorealizacji)
opisujeczynnosciobstugi
gosciprzyzastosowaniu

dobieranaczyniado
podawaniawin,wodek,
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
zastosowaniemroznych
bezalkoholowych,zgodnie
zzasadamimiksologii
planujezasadynakrywania
stotowbieliznastotowa
przedprzyjeciemgosci
(nakryciepodstawowe,
nakrycierozszerzone),do
$niadanobiadow,kolacji
poréwnujeczynnosci
zwiazane z
przyjmowaniem
barmanskie i szkto barowe

gosci(wita¢,odnotowywac
ustugedlagosci
hotelowych,zapisywaé
zamowienie,przekazywac
zamoOwieniedorealizacji)

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

dodatkéw(np.lod,owoce,
cukier,smictanka,mlekoitp.),
okolicznosciizyczengosci
opisujesposobypodawania
wina,wodki,piwa
dobierawina,wodki,piwa(np.
jakoaperitify,dopotraw,
deserow,jakodigestifyitp.)
dobierasprzet,narzedzia

analizujenapojemieszane
alkoholoweibezalkoholowe,
zgodniezzasadamimiksologii
charakteryzujeprzygotowanie
salwczescihandlowo-
ustugowej do przyjecia

zastosowaniem roéznych
dodatkow (np. 16d,
owoce, cukier, Smictanka,
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
czescl handlowo-
ustugowej do przyjecia
gosci (rozstawienie
stotow, zachowanie
przejsé
komunikacyjnych,
ustawiania i wyktadania
zastawy stolowej i
serwisowej na stole)
usadza gosci zgodnie z
zasada uznania
weryfikuje czynnosci
zwiazane z przyjgciem
zamowienia (podaje
karte, doradzac przy
wyborze potraw, dan,
napojow, przyjmuje
zamoOwienie)

analizuje zasady
sprzedazy sugerowanej
up-sellingu,cross-sellingu




organizowanych przyjec
okolicznosciowych,
konferencji, imprez

(powierzchni podtoza, przejsc,
parkietu do tanca, stotow,
bufetow itp.) wymienia
elementy dekoracji stotow i sal
konsumenckich wymienia
rodzaje i zadania karty menu
rozroznia potrawy 1 napoje
zawarte w karcie menu podaje
pochodzenie, sktad i1 metode
sporzadzania  potrawy  na
podstawie karty menu

réznych metod, technik
podawania potraw,
napojow i positkoéw (np.
ruch prawo i lewostronny,
czynnosci obstugi gosci z
prawej i z lewej strony,
odpowiedni chwyt
sztuccoOw serwisowych itp.)
stosuje zwroty
grzecznosciowe stosowane
podczas obstugi gosci
charakteryzuje przyjecia
okolicznosciowe (np. na
stojaco, zasiadane,
mieszane, dyplomatyczne)
opisuje regutyprotokotu
dyplomatycznego oblicza
zalezno$¢ ilosci 1 wielkosci
pomieszczen od rodzaju
realizowanej ustugi
gastronomicznej
charakteryzuje bielizne,
urzadzenia, zastawg
stolowa, serwisowa i sprzet
do wykonania ustug
gastronomicznych na
podstawie zamowienia i
norm/wskaznikow
charakteryzuje elementy
dekoracji stotow i sal
konsumenckich omawia
zadaniakarty menu
charakteryzuje rodzaje

kart
menu

stosujeczynnoscizwigzane
gosci(rozstawieniestotow,

Zprzyjmowaniemgosci
(wita¢,odnotowywac
ustugedlagosci
hotelowych,zapisywac
zamowienie,przekazywac
zamowieniedorealizacji)
stosujeczynnosciobstugi
gosciprzyzastosowaniu
roznychmetod,technik
podawaniapotraw,napojow
planujeczynnoscizwigzanez i
positkow (np. ruch prawo i
przyjeciem zamowienia

lewostronny,czynnosci
obstlugigoscizprawejiz
lewejstrony,odpowiedni
chwytsztuccow
serwisowychitp.)

rozrdzniaprzyjecia
okolicznosciowe(np.na
stojaco,zasiadane,
mieszane,dyplomatyczne)
dobieraformy,metodyi
styleobstugiprzyjec¢do
rodzajumenuprzyjeciai
zachowangosci
stosujeregutyprotokotu
dyplomatycznego
stosujenormy
techniczne/wskaznikido
obliczaniapowierzchni
organizowanychprzyje¢
okolicznosciowych,
konferencji,imprez
(powierzchnipodtoza,

zachowanieprzejs$¢
komunikacyjnych,ustawianiai
wyktadaniazastawystotoweji
serwisowejnastole)
planujesprzetiurzadzeniado
przygotowaniasali
konsumenckiej,doobstugi
indywidualnej
omawiazasadguznaniagos$ci

(podawackarte,doradzacprzy
wyborzepotraw,dan,napojow,
przyjmowac zamowienie)
oceniazasadysprzedazy
sugerowane,jup-sellinguw
poszerzaniuzamowienia, Cross-
sellinguwposzerzaniu
zamowienia
okreslazasadyrozwiazywania
sytuacjikonfliktowych,
proceduryreklamacjiustugi,
okreslazasadyobstugiroznych
typowgosci
stosujeformygrzecznosciowe
wmowieipismie
analizujedokumentacjg
niezbednadorealizacjiprzyjec
okolicznosciowych,np.umowa
wstegpna,harmonogramprac
kelnerskichpodczasprzyjecia,
schematyustawieniastotowitp.

W poszerzaniu
zamoOwienia ocenia
sposOb rozwigzywania
sytuacji konfliktowych i
wskazuje poprawne
rozwigzanie ocenia
sposob obstugi réznych
typow gosci 1 wskazuje
poprawne rozwiazanie
analizuje dokumentacje
niezbg¢dna 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
1 wielkosci porcji potraw
1 napojow w menu




w nakrywanie stotow

dobiera informacje zawarte
w karcie menu, napojow i
alkoholi poréwnuje
potrawyi napoje zawarte w
karcie menu
charakteryzuje
pochodzenie, sktad i
metodg¢ sporzadzania
potrawy na podstawie
karty menu

przejs¢, parkietu do tanca,
stolow, bufetdéw itp.)
planuje bielizng,
urzadzenia, zastawe
stolowa, serwisowa i sprzet
do wykonania ustug
gastronomicznych na
podstawie zamowienia i
norm/wskaznikoéw planuje
bielizne, zastawe stotowa,
sprzet do rodzaju ustugi,
menu oraz wybranej
metody obstugi przyjecia
okolicznosciowego planuje
elementy dekoracji stotow
i sal konsumenckich
omawia zadania karty
menu rozroznia rodzaje
kart menu ocenia
informacje zawarte w
karcie menu, napojow i
alkoholi rozroznia
potrawy i napoje zawarte
w karcie menu wyjasnia
pochodzenie, sktad i
metodg¢ sporzadzania
potrawy na podstawie
karty menu

obstugi przyjec
okolicznosciowych(np.
dekoracje stotow
nakrywanie stolow
bankietowych

planuje przebieg przyjecia na
stojaco, zasiadanego,
mieszanego

weryfikuje menu na przyjecia
okolicznosciowe, przerwy
kawowe

planuje przyjecia
okolicznosciowe, przerwy
kawowe itp.

analizuje zachowania gosci
podczas réznych przyjeé
okolicznosciowych

oblicza wielkos¢ stotu/stotow
w zaleznosci od liczbygoscii
formy organizacyjnej ustugi
oblicza wielkos¢ i ilos¢
obrusow do wielkosci
stolu/stotow w zaleznosci od
liczby gosci i formy
organizacyjnej ushugi planuje
liste kontrolna planu (co?,
kiedy?, kto?) przyjetego planu
do realizacji przyjecia

analizuje przygotowanie
miejsc poprawia
harmonogram

przewiduje zachowania
gosci podczas roznych
przyjec
okolicznosciowych
weryfikuje liste
kontrolna planu (co?,
kiedy?, kto?) wedlug
przyjetego zatozenia
dorealizacjiprzyjecia
okolicznosciowego,

analizuje miejsce
obstugi przyjec
okolicznosciowych(np.
dekoracje stotow,

bankietowych na
przyjeciach zasiadanych,
nakrywanie stotow
bufetowych itp.)
formutuje zasady
obstugiwania gosci
przyjec zasiadanych i
organizowanych na
stojaco

ocenia metody i techniki
do obstugi gosci przyjec
dyplomatycznych

opracowuje karty menu
i napojow pod
wzgledem: budowy
klasycznego uktadu
spisu potraw, wedlug
zasad kuchni




ocenia zasady obstugiwania
gosci przyje¢ zasiadanych 1
organizowanych na stojaco
dobiera metody i techniki do
obstugi gosci przyjec
zasiadanych, dyplomatycznych
planuje harmonogram obstugi
przyjecia ocenia karty menu i
napojoéw pod wzgledem:
budowy klasycznego uktadu
spisu potraw, wedtug zasad
kuchni srodkowoeuropejskie;j i
napojow dla gosci polskich i
zagranicznych, uzytego
nazewnictwa i sfownictwa,
zawartych informacji
handlowych i zywieniowych
dla gosci itp.

srodkowoeuropejskiej i
napojow  dla  gosci
polskich 1
zagranicznych, uzytego
nazewnictwa i
stownictwa, zawartych
informacji handlowych i
zywieniowych dla gosci
itp.




