PRZEDMIOTOWE ZASADY OCENIANIA
dla

Technik zywienia i ustug gastronomicznych
Technik hotelarstwa
(dla absolwentow szkoty podstawowej)
Klasal,2,3,4i15

1. Obszary aktywnosci ucznia, ktére podlega¢ bedg ocenie.
Wiedza 1. znajomosc¢ pojec, zasad, zagadnien i regut dotyczgcych zagadnien zawodowych przewidzianych w programie nauczania,
2. zrozumienie i zapamietywanie wiadomosci zdobytych podczas lekcji i nauki wtasnej,
3. uporzgdkowanie i streszczenie wiadomosci, zilustrowanie i wyjasnienie na odpowiednich przykfadach.

Umiejetnosci

ogkrwnE

postugiwanie sie wiadomosciami wedtug podanych wzoréw,

prawidtowa interpretacja i samodzielne rozwigzywanie problemoéw zwigzanych z przedmiotem,

prawidtowa analiza, wnioskowanie i dostrzeganie zwigzkéw miedzy teorig a praktykg i stosowanie w rozwigzywaniu zadan,
formutowanie problemoéw, planu dziatania, przewidywanie i prezentowanie ich na wtasny sposaéb,

ocenianie, wartosciowanie, wnioskowanie,

poprawne korzystanie z pomocy dydaktycznych (podreczniki, plansze, stowniki, rysunki, schematy),




~

wykorzystywanie wiedzy teoretycznej w praktyce.

Postawy i kompe-
tencje spoteczne

samodzielnos¢ i aktywno$¢ na lekcji,

pozytywne nastawienie i zainteresowanie przedmiotem,

wspotpraca w zespole, komunikacja interpersonalna,

obecnos¢ i przygotowanie do lekcji, gotowos¢ do podjecia nauki lub pracy,

prowadzenie zeszytu i wykonywanie zadan,

samodzielnos¢, zaangazowanie i dociekliwos¢ poznawcza,

ksztatcenie kreatywnej postawy wobec problemu,

umiejetno$¢ samooceny, planowania i organizowania wiasnej nauki/pracy, przyjmowania za nig odpowiedzialnosci,
dokfadnosé, rzetelno$é, systematycznosc, wiara we wiasne sity,

asertywnos$¢, umiejetnosé rozwigzywania konfliktow, prowadzenie negocjacii.
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2.

a)

b)

c)

d)

3.

Zatozenia ogolne Przedmiotowych Zasad Oceniania

Cele:

poinformowanie ucznia o poziomie jego osiggnie¢ edukacyjnych i postepach w nauce,

pomoc uczniowi w samodzielnym planowaniu swojego rozwoju,

motywowaniu ucznia do dalszej pracy,

dostarczaniu nauczycielowi, rodzicom (opiekunom) informaciji o postepach, trudnosciach, uzdolnieniach ucznia,
umozliwia nauczycielowi doskonalenie organizacji i metod pracy dydaktyczno- wychowawczej,
uswiadomienie uczniom brakéw w zakresie wiedzy oraz wdrazania do samokontroli.

Ocenianie przedmiotowe obejmuje:

v' formutowanie przez nauczyciela wymagan edukacyjnych oraz informowania o nich uczniéw i rodzicéw,

v' formutowanie trybu oceniania,

v' biezace, $rédroczne, roczne ocenianie i klasyfikowanie wedtug skali i w formie przyjetej w szkole, jak réwniez warunki poprawiania,
v' przeprowadzanie egzaminéw klasyfikacyjnych.

Ocenianie petni funkcje:

v' diagnostyczng (monitorowanie postepow ucznia i okreslania jego potrzeb indywidualnych);

v klasyfikacyjng (réznicuje uporzagdkowuje ucznidéw zgodnie z pewna skalg i za pomocg umownego znaku).
Przedmiotem oceny jest:

zakres opanowania wiadomosci,

rozumienie materiatu naukowego,

umiejetnos¢ stosowania wiedzy,

umiejetnos¢ przekazywania wiedzy,

wykonanie zadania praktycznego,

poziom kompetencji spotecznych.
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Metody i formy oceniania:




a) ustne: odpowiedz ustna, dyskusja, rozmowa, zdefiniowanie, wyliczanie,

b) pisemne krétkie i diugie: sprawdzian zapowiedziany z okreslonego materiatu, kartkbwka lub test niezapowiedziany z ostatnich 3- 4 lekcji lub w
ramach dziatu, praca pisemna lub test sprawdzajgcy z dziatu programowego,

c) prace domowe, projekty edukacyjne ztozone i drobne, praséwki, recenzje,

d) C¢wiczenia praktyczne i testy praktyczne,

e) prace samodzielne uczniéw, praca w grupach, przestrzeganie zasad bhp,

f) obserwacja gotowosci do podjecia nauki i systematycznosci pracy, postepdw i poziomu nabywania kompetencji spotecznych przez ucznia;

g) obserwacja aktywnosci i zaangazowania na lekcjach (odpowiedz, aktywnos$c¢ i zaangazowanie, stosunek ucznia do przedmiotu, wspotpraca w gru-
pach),

h) prace nieobowigzkowe, nadprogramowe (udziat w konkursach),

i) przygotowanie ucznia do lekcji - podrecznik, zeszyt, wzory dokumentéw, wyposazenie w przybory, surowce i produkty, materiaty produkcyjne, strgj
ochronny/stuzbowy;

i) wymagania do oceny ¢wiczen praktycznych oceniane sg wg szczegodtowych zasad:

Planowanie zywienia

Dziat Tematy jednostek Wymagania programowe Uwagi o
programowy metodycznych realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap realizacji
Uczen potrafi: (ocena 2,3) Uczen potrafi: (ocena 4,5,6)
I. Nauka o 1.Podziat zywnosci | zdefiniowac pojecie zywnosci —rozpoznac¢ zywnos¢ w zaleznosci Klasa IV
zywieniu ze wzgledu na - wymienia¢ zasady racjonalnego zywienia od pochodzenia
cztowieka — pochodzenie , - grupowaé zywnos¢ w zaleznosci od zawarto-| —wyjasni¢ zasady stosowania pira-
wiadomosci trwatosé i wartosé $ci sktadnikéw odzywczych midy zywieniowej
wstepne. odzywcza. - wymieni¢ sktadniki odzywcze zywnosci —dokona¢ podziatu sktadnikéw od-
- wyjasnié pojecie wartoéci odzywczej i energe-| zywczych zywnosci
tycznej —oceni¢ dobdr sktadnikéw pokarmo-
wych w komponowaniu potraw i na-
pojow




II.Sktadniki
pokarmowe i ich
rola.

1.Charakterystyka dokona¢ podziatu biatek —~wyjasni¢ pojecie wartosci odzywczej| Klasa IV
i wiasciwosci scharakteryzowa¢ wybrane biatka biatek
biatek, ttuszczow wymienié funkcje biatek w organizmie —wskazaé skutki niedoboru biatka
i weglowodanow. dokona¢ podziatu tluszczow —wskazac skutki niedoboru ttuszczéw
wymieni¢ wtasciwosci ttuszczow —scharakteryzowac role i zrodta we-
wyjasnié role thuszczéw w organizmie glowodandw przyswajalnych
wymienié zapotrzebowanie organizmu —wymieni¢ skutki nadmiaru i niedo-
na weglowodany boru weglowodanow.
scharakteryzowa¢ weglowodany przyswa-
jalne
2.Charakterystyka scharakteryzowac kwasy tluszczowe —sklasyfikowa¢ zrédta NNKT Klasa IV
kwasow wymieni¢ role NNKT w organizmie —opisac role cholesterolu w zywieniu
ttuszczowych. opisac role cholesterolu w zywieniu cztowieka
Rola i zrodta NNKT. wymieni¢ zrédta cholesterolu
Rola i zrédta
cholesterolu.
3.Charakterystyka omowi¢ zasady podziatu witamin —scharakteryzowac zrodta witamin Klasa IV
witamin scharakteryzowa¢ witaminy —wymieni¢ skutki niedoboru oraz nad-
rozpuszczalnych rozpuszczalne w wodzie miaru witamin rozpuszczalnych w
w wodzie i witamin okresli¢ zapotrzebowanie organizmu wodzie
rozpuszczalnych na witaminy —wymieni¢ skutki niedoboru oraz nad-
w ttuszczach. scharakteryzowac witaminy miaru witamin rozpuszczalnych w
rozpuszczalne w ttuszczach ttuszczach
okresli¢ zapotrzebowanie organizmu
na witaminy
4 Wiadomosci ogdine opisac role sktadnikéw mineralnych —scharakteryzowa¢ zrodta sktadnikéw| Klasa IV

o sktadnikach
mineralnych.

wymieni¢ zrodta skfadnikéw
mineralnych w zywno$ci

wymienic zrodta oraz zapotrzebowanie
organizmu na makroelementy.
wymieni¢ zrodta oraz zapotrzebowanie
organizmu na mikroelementy.

mineralnych

—scharakteryzowac¢ zapotrzebowanie
organizmu na makroelementy
—scharakteryzowa¢ zapotrzebowanie
organizmu na mikroelementy




5.Réwnowaga zdefiniowaé produkty kwasowo i zasado- —okresli¢ skutki braku rownowagi Klasa IV
kwasowo-zasadowa tworcze kwasowo-zasadowej w organizmie
w organizmie. scharakteryzowaé réwnowage
kwasowo-zasadowg w organizmie
[ll. Przemiany 1.Charakterystyka wymieni¢ odcinki przewodu pokarmowego -wykazac zaleznosci miedzy dziata-| Klasa IV
sktadnikow przemian skfadnikow wymieni¢ enzymy trawienne niem enzyméw i hormonow a trawie-
pokarmowych. odzywczych wyjasnié dziatanie enzymow niem
zachodzacych opisa¢ wchtanianie, przemiany biatek —scharakteryzowac dziatanie enzymy
w organizmie oraz procesy wydalania trawiennych
czlowieka. opisa¢ wchtanianie ttuszczu —scharakteryzowa¢ trawienie i wchta-
oraz procesy wydalania nianie biatek
opisaé¢ wchtanianie weglowodanéw oraz pro-| —scharakteryzowac trawienie i wchta-
cesy wydalania nianie weglowodanow
wyjasnié funkcje wody w organizmie —scharakteryzowac trawienie i
cziowieka wchtanianie tluszczow
—scharakteryzowac¢ zapotrzebowanie
organizmu na wode
IV. Wartos¢ 1.Warto$¢ odzywcza wyjasni¢ pojecie wartosci odzywczej —obliczy¢ warto$¢ odzywczg potraw Klasa IV
odzywcza oraz kalorycznos¢ produktéw spozywczych korzystajac z programow komputero-
produktow produktow obliczy¢ warto$¢ odzywczg produktow wych
spozywczych. spozywczych. spozywczych i potraw - ocenié na podstawie uzyska-
obliczy¢ warto$¢ energetyczng produktow, nych wynikéw wartos$¢ odzywczg pro-
potraw i positkow duktow, potraw i positkow
2.Podziat produktéw podzieli¢ produkty spozywcze na —zastosowaé zamienno$¢ Klasa IV

spozywczych na
grupy.

grupy
scharakteryzowac wartos¢ odzywczg
poszczegobinych grup produktéw

—produktéw spozywczych w grupie
i miedzy grupami




V. Zywno$é 1.Zywnos$¢ sklasyfikowa¢ zywno$¢ funkcjonalng —scharakteryzowa¢ zywno$¢ funkcjo- | Klasa V
funkcjonalna, funkcjonalna. okresli¢ role zywnosci funkcjonalnej nalng
wzbogacana, Zywno$¢ w zywieniu cztowieka —scharakteryzowa¢ zywno$¢ wzboga-
suplementy diety | wzbogacana. sklasyfikowaé zywno$¢ wzbogacang cang
oraz $rodki Suplementy diety. okresli¢ role zywnosci wzbogacanej —scharakteryzowaé suplementy diety
specjalnego Srodki specjalnego w zywieniu cztowieka —scharakteryzowa¢ $rodki spozywcze
przeznaczenia. przeznaczenia. wymieni¢ suplementy diety specjalnego przeznaczenia zywienio-
okresli¢ srodki spozywcze wego
specjalnego przeznaczenia
zywieniowego
VI. Wptyw 1.Zmiany zachodzace okresli¢ zmiany zachodzace -wymieni¢ sposoby przeciwdziatania | Klasa VvV
proceséw w zywnosci pod w zywnosci pod wptywem procesow zmianom sktadnikow odzywczych
technologii - wplywem procesow technologicznych pod wptywem proceséw technologicz-
cznych na wartos¢| technologicznych wyjasni¢ wptyw obrobki nych
odzywcza. i obrobki kulinarne;j. technologicznej na substancje
antyzywieniowe
2.Zmiany zawartosci okresli¢ wptyw procesow —rozrézni¢ metody obrobki wstepneji| Klasa VvV
sktadnikéw przetwarzania zywnosci na zawartos¢ w wiasciwej surowcow i
odzywczych podczas niej poszczegodlnych sktadnikéw odzyw- potproduktéw w sporzgdzaniu potraw
przetwarzania czych i napojow
zywnosci. zaplanowac proces technologiczny —rozpozna¢ nowoczesne metody
sporzadzania potraw i napojéw sporzadzania potraw i napojéw (np.
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa sous —vide itp.)
higieny pracy i ergonomii
3.Substancje wymieni¢ zasady prawidtowego —-wyjasni¢ wptyw warunkéw przecho-| KlasaV
szkodliwe powstajgce prowadzenia procesow wywania zywnosci na wartos¢ odzyw-
podczas obrébki technologicznych czg wskazac¢ zmiany, jakie mogg za-
technologiczne; wyjasnié negatywne zmiany chemiczne za-| chodzi¢ w surowcach i pétproduktach
i kulinarnej zywnosci. chodzace w produktach przy nie zachowa- | podczas poszczegdlnych procesow
niu rezimu technologicznego(bezpieczen- obrobki
stwo i higiena zywnosci) —wymieni¢ sposoby zapobiegania
powstawaniu substancji szkodliwych
podczas obrébki technologicznej i
kulinarnej zywnosci
VIl. Zasady 1. Normy zywienia i wyjasni¢ pojecie: normy zywienia —skorzysta¢ z programéw kompute- | Klasa V
uktadania zalecane racje rowych ustalajgc normy zywienia dla

jadtospisow.

pokarmowe.

sklasyfikowa¢ normy zywienia
wskazac¢ czynniki wptywajgce na normy spo-
zycia

poszczegodlnych grup ludnosci




2.Zasady planowania
jadtospiséw.

wymienié rodzaje jadtospisow

okresli¢ zasady uktadania jadtospiséw
zastosowac zasady racjonalnego zywienia
planujgc positki

—scharakteryzowac role positkéw
—wskazac roztozenie energii na po-
sitki w ciggu dnia

—wskazac skutki btedéw zywienio-
wych dla organizmu

3.Zasady uktadania
jadtospisow dla
réznych grup
ludnosci.

zestawi¢ potrawy i napoje w positki
skorzystac z tabeli warto$ci odzywczej przy
planowaniu jadtospisow

zastosowac zasady racjonalnego zywienia
planujgc positki

zaplanowac jadtospisy zgodnie

z zasadami ich uktadania

oceni¢ jadtospisy zgodnie z zasadami racjo-
nalnego zywienia

—zastosowac w praktyce programy
komputerowe do planowania zywie-
nia i obliczania kalorycznosci
—modyfikowac¢ jadtospisy stosujgc za-
mienniki produktow

VIII. Podstawy 1.Dieta podstawowa. |- scharakteryzowac¢ diete podstawowg stoso- | — zaplanowac diete podstawowg | Klasa VvV
dietetyki. Podziat, wang w lecznictwie - zaplanowac diete fatwostrawnag

charakterystyka — scharakteryzowac diete tatwostrawng - zaplanowa¢ diete cukrzycowg

i zastosowanie diet | _  scharakteryzowaé diete cukrzycowa

leczniczych.
IX. Prawne i orga- | 1.Normy i zasady — stosowacé zasady dietetyki w zywieniu zbiorowym z wykorzystaniem technologii infor- | Klasa V
nizacyjne aspekty | planowania zywienia. matycznej
produkcji gastro- — poréwnywac jako$¢ opracowanych jadtospisow
nomicznej. — dokonywac korekty btedéw w opracowanych jadtospisach

2.Planowanie pro- — wskazywa¢ mozliwo$¢ zastgpienia okreslonego surowca surowcem zastepczym Klasa V

dukcji potraw i napo-
jow.

— stosowaé zamiennos¢ surowcow
— dobiera¢ surowce niezbedne do wykonania potrawy w zaleznosci od odmiany wege-

tarianizmu i rodzaju diety

— Sledzi¢ trendy w nowoczesnej produkcji gastronomicznej
— zaproponowac zywienie zgodne z nowoczesnymi trendami




X. Zwyczaje 1.Zwyczaje i nawyki |- wymieni¢ trendy i zmiany w polskich zwycza- | —okreslic wptyw sposobu zywienia na| Klasa V
zywieniowe zywieniowe w Polsce |  jach zywieniowych zdrowie
a alternatywne i na swiecie — scharakteryzowaé¢ trendy i zwyczaje kultu- —okresli¢ wptyw religii na kulture zy-
sposoby zywienia rowe z podziatem na wierzenia religijne i wieniowg narodow
przynaleznos¢ etniczna.
— okresli¢ zwyczaje zywieniowe innych narodow
2.Diety alternatywne |- poda¢ definicje wegeterianizmu, makrobioty-| —okresli¢ warto$¢ odzywczg diet we-
i ich wptyw na zmu, zywienia alternatywnego getarianskich, makrobiotycznych i al-
zdrowie. —  rozroznié alternatywne sposoby Zzywienia ternatywnych
— wskazac zalety i —analizowaé wptyw suplementacji na
— wady zywienia alternatywnego funkcjonowanie organizmu cziowieka
—uktada¢ jadtospisy w diecie wegeta-
rianskiej i makrobiotycznej
Prowad:zenie ustug gastronomicznych
Dziat Tematy jednostek Wymagania programowe Uwagi
programowy metodycznych o realizacji.
Podstawowe Uczen potrafi: Ponadpodstawowe Uczen potrafi: Etap
(oceny 2,3) (oceny 4,5,6) realizacji.
|. Dziatalno$¢ 1.Podstawowe poje- — wymieni¢ podstawowe pojecia z za- - okresli¢ podstawowe pojecia z za- KLASA IV

ustugowa zakta-
déw gastrono-
micznych

cia z zakresu gastro-
nomii i ustug gastro-
nomicznych

kresu gastronomii i ustug gastrono-
micznych(np. zaktad gastronomiczny,
placowka gastronomiczna, lokal ga-

stronomiczny, ustuga, klient, gosc¢, -

przyjecie, catering itd.)

kresu ustug gastronomicznych(np.
ustuga, klient, gos¢, przyjecie, ca-
tering itd.)

wyjasni¢ podziat ustug gastrono-
micznych w Polskiej Kwalifikacji
Wyrobow i Ustug (PKWiU) do ce-
6w podatkowych

2 Klasyfikacja placé-
wek i zaktadow ga-
stronomicznych

- wymienié¢ placéwki gastronomii indywidu-
- wymienié placéwki gastronomii systemo-

- wymieni¢ placowki gastronomii specjalnej
— wymieni¢ zaktady gastronomiczne i miej-

alnej

wej

sca pracy kelnera

- opisa¢ miejsca pracy kelnera (np.:

restauracje, kawiarnie, bary, puby,
domy weselne itp.) i inne miejsca
Swiadczenia ustug gastronomicz-
nych i cateringowych




— rozrézni¢ zaktady gastronomiczne i inne
miejsca $wiadczenia ustug gastronomicz-
nych i cateringowych

3.Uktad funkcjonalny
zaktadu gastrono-
micznego

- okresli¢ pojecie: funkcjonalny uktad
pomieszczen w zaktadzie gastrono-
micznym

- wymieni¢ dzialy w zakfadach gastro-
nomicznych

- wymieni¢ pomieszczenia czesci han-
dlowo — ustugowej

- opisa¢ pomieszczenia czesci han-
dlowo — ustugowej i okresli¢ ich funk-
cie

- wymieni¢ urzadzenia i sprzet wy-
korzystywany w cze$ci handlowo-
ustugowej zakfadu

okresli¢ znaczenie rozwigzan funk-
cjonalnych zakfadu gastronomicz-
nego dla bezpieczehstwa i jakosci
produkcji, bezpieczenstwa pracow-
nikdw i gosci
zaznaczy¢ na schemacie uktadu
funkcjonalnego zaktadu gastrono-
micznego przebieg drég komunika-
cyjnych zgodnie z wymaganiami
sanitarno- higienicznymi i zasadami
bezpieczenstwa
- rozrozni¢ i wskazac¢ funkcje
urzadzen i sprzetu wykorzysty-
wanego w czesci handlowo-
ustugowej zaktadu

4.Stanowiska pracy
w czesci handlowo-
ustugowej zakfadu
gastronomicznego

opisa¢ sylwetke zawodowg kelnera

(np. stroj stuzbowy, kultura bycia,

schludny wyglad, higiena itd.)

- wymieni¢ oczekiwane predyspozycje
fizyczne i psychiczne do pracy w za-
wodzie kelner

- dobrac¢ elementy osobistego wyposa-
zenia kelnera do bezposredniej ob-
stugi gosci (np. dlugopis, notatnik,
palmptop, tablet, serwetka kelnerska,
trybuszon, zapatki itp.)

- wymieni¢ stanowiska pracy w czesci
handlowo-ustugowej

- zaktadu gastronomicznego

okresli¢ cechy osobowosci kelnera
konieczne i przydatne w pracy na
réznych stanowiskach

wskazac funkcje elementéw wypo-
sazenia kelnera do bezposrednie;j
obstugi

opisa¢ stanowiska pracy w czesci
handlowo-ustugowej zaktadu ga-
stronomicznego




scharakteryzowac¢ zadania kelnera wy-
konywane w réznych pomieszcze-
niach czesci handlowo-ustugowej
rozpoznaé czynniki szkodliwe, niebez-
pieczne i ucigzliwe dla pracownikéw i
klientow/gosci

gastronomii

wymieni¢ choroby zawodowe w ga-
stronomii

wskazac¢ najczestsze przyczyny sytua-
cji stresujacych w pracy zawodowe;j

okresli¢ zadania kierownika za-
ktadu, sali i innych odcinkéw pracy
okresli¢ skutki oddziatywania czyn-
nikdw szkodliwych, niebezpiecz-
nych i ucigzliwych na organizm
cztowieka

scharakteryzowa¢ choroby zawo-
dowe wystepujgce gastronomii

[I.Planowanie
ustug gastrono-
micznych i cater-
ingowych oraz
dziatania marke-
tingowe

1.Oferty ustug ga-
stronomicznych i ca-
teringowych

okresli¢ pojecia np.: ustuga gastrono-
miczna, przyjecie okolicznosciowe,
kongres, konferencja, raut, catering
wymieni¢ rodzaje ustug gastronomicz-
nych

wyjasni¢ czym jest catering

wymieni¢ korzysci wynikajgce ze
Swiadczenia ustug cateringowych
wymieni¢ rodzaje ustug cateringowych
wymieni¢ wyposazenie do ustug cater-
ingowych

wymieni¢ zasady obstugi ustug i
przyje¢ cateringowych

wymieni¢ narzedzia stosowane do
analizy rynku ustug gastronomicz-
nych i cateringowych z uwzglednie-
niem popytu (np. dane statystyczne,
wiasne badania ankietowe itd.)

rozroznic ustugi Swiadczone przez
gastronomie (podstawowe, towa-
rzyszace, komplementarne fakulta-
tywne), w tym przyjecia okoliczno-
Sciowe zasiadane, stojgce, mie-
szane, kongresy, konferencje, rauty
itp.

opisac¢ oferty ustug gastronomicz-
nych

omowic¢ rodzaje ustug cateringo-
wych

dobiera¢ wyposazenie do ustug ca-
teringowych

wymieni¢ zasady organizacji ustug
cateringowych

omowi¢ zasady analizy rynku ustug
gastronomicznych i cateringowych
z uwzglednieniem popytu (np. dane
statystyczne, wlasne badania an-
kietowe itd.)

KLASA IV
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wskazac potrzebe analizowania
rynku ustug gastronomicznych i ca-
teringowych

2.Zasady planowania
ofert ustugowych
i cateringowych.

okresli¢ zasady planowania ustug ga-
stronomicznych i cateringowych
wskazac¢ zasady diagnozowania po-
trzeb zleceniodawcy na ustuge ga-
stronomiczng i cateringowg

dobiera¢ ustuge gastronomiczng do
potrzeb zleceniodawcy

wybra¢ oferte dostosowang do wyma-
gan i potrzeb klienta (np. jego mozli-
wosci finansowe, styl zycia, mode w
gastronomii itd.)

dobra¢ ustugi gastronomiczne i ca-
teringowe do oferty zaktadow i
punktéw gastronomicznych w za-
leznosci od zapotrzebowania rynku
uwzgledniajac segmentacije geo-
graficzng, demograficzng, spo-
teczno-ekonomiczno-kulturowa, be-
hawioralng gosci

opracowac oferte ustug gastrono-
micznych i cateringowych ukierun-
kowang na klienta (np.: dania tra-
dycyjne, regionalne, etniczne, eko-
logiczne itd.)

3.Promowanie i
sprzedaz ustug
gastronomicznych
i cateringowych.

wyjasni¢ pojecie promocja ustug ga-
stronomicznych i cateringowych
okresli¢ funkcje promocji ustug gastro-
nomicznych i cateringowych

wymieni¢ dziatania zwigzane z promo-
cjg ustug gastronomicznych i caterin-
gowych (np. wizytéwka, znak firmowy,
reklama, public- relations, promocja
sprzedazy itd.)

wymieni¢ metody sprzedazy ustug
gastronomicznych i cateringowych
omowic sprzedaz osobistg jako pod-
stawowe narzedzie promociji ustug ga-
stronomicznych i cateringowych.

wyjasni¢ koncepcje marketingu
ustug gastronomicznych
scharakteryzowac narzedzia pro-
mocji bezposredniej

okresli¢ funkcje marki w gastrono-
mii (gwarancyjng, promocyjng itp.)
interpretowac strategie promocji
(push i pull)

okredli¢ dziatania zwigzane z pro-
mocjg ustug gastronomicznych i
cateringowych (np. reklama, public-
relations, promocja sprzedazy itd.)
dobrac¢ proponowane dziatania pro-
mocyjne do typu klienta
zaplanowac dziatania promocyjne
swiadczonych ustug gastronomicz-
nych i cateringowych(itd. pokazy
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kulinarne, konkursy gastrono-
miczne, media spotecznosciowe,
bilbordy, ulotki reklamowe, itd.)
opisa¢ metody sprzedazy ustug
gastronomicznych i cateringowych

[l Charaktery-
styka ustug ga-
stronomicznych

1.Metody i techniki
obstugi gosci w ga-
stronomii

wymieni¢ metody i techniki obstugi
konsumentow

rozrézniaé metody i techniki obstugi
konsumentow

analizowac¢ zalety i wady podawa-
nia potraw i positkdw réznymi me-
todami i technikami

dobiera¢ metody obstugi do swiad-
czonych ustug gastronomicznych

KLASA IV

2.Systemy obstugi
gosci w zaktadach
gastronomicznych

wymieni¢ systemy obstugi gosci(sys-
temy obstugi kelnerskiej gosci, sys-
temy samoobstugi)

rozroznia¢ systemy obstugi gosci (
systemy obstugi kelnerskiej gosci, sys-
temy samoobstugi)

dobrac¢ system obstugi do swiad-
czonej ustugi

oceniac przydatnosé systemow ob-
stugi gosci dla gastronomii

3.Wyposazenie
do obstugi gosci
w gastronomii.

wymieni¢ bielizne stotowg

wymieni¢ zastawe stotlowg

wymieni¢ sztuéce podstawowe, spe-
cjalne, pomocnicze

wymieni¢ rodzaje tac kelnerskich
wymieni¢ zasady mycia sprzetu i za-
stawy stotowej

wymieni¢ zasady pielegnaciji i przecho-
wywania réznego rodzaju zastawy i
bielizny stotowej

rozrozniaé bielizne stotowg
rozroznia¢ zastawe stotowg
opisaé zastawe stotowg
rozrézniaé sztucce podstawowe,
specjalne, pomocnicze

rozrozniaé rodzaje tac kelnerskich
i wskazac ich zastosowanie
okresli¢ miejsce i sposob przecho-
wywania bielizny i zastawy stotowe;
opisa¢ zasady mycia sprzetu i za-
stawy stotowej

dobiera¢ opakowania do przecho-
wywania i transportu produktow i
wyposazenia technicznego na wy-
nos

12



4.Przygotowanie
personelu do obstugi
gosci.

wymieni¢ techniki przenoszenia tac
kelnerskich,

wymienic techniki przenoszenia tale-
rzy, bulionéwek, potmiskéw, szkta,
sztuccow, filizanek

rozrdzniaé techniki przenoszenia tac
kelnerskich, talerzy, bulionéwek, pot-
miskow, szkta, sztuccow, filizanek

scharakteryzowac techniki przeno-
szenia tac kelnerskich, talerzy, bu-
lionéwek, potmiskéw, szkta, sztuc-
cow, filizanek

(chwyt gérny, chwyt dolny, chwyt
ptaski, w serwetce kelnerskiej, na
tacy kelnerskiej)
scharakteryzowaé techniki zbiera-
nia brudnej zastawy stotowej,
szkta, sztuécow

5.Rodzaje positkow.

rozréznié positki dnia w kulturze réz-
nych narodéw

okresli¢ godziny podawania positkéw
wymieni¢ rodzaje sniadan stosowa-
nych w gastronomii hotelowej.

rozrozni¢ rodzaje $niadan, obiadow
i kolacji podawanych do stotu
scharakteryzowac rodzaje $niadan
scharakteryzowac¢ lunch i brunch
ustali¢ kolejnos¢ podawnia potraw
zestawionych w positkach

dobra¢ soprzet, urzadzenia i
nakrycia do rodzaju $niadania,
obiadu, podwieczorku i kolaciji.

6.Napoje zimne
i gorgce
bezalkoholowe

klasyfikowac napoje zimne bezalkoho-
lowe

klasyfikowa¢ napoje gorgce
wymieni¢ naczynia, sprzet, nakrycia
stolowe do parzenia i podawania
kawy, herbaty, czekolady

okresla¢ kolejnos¢ podawania napo-
jéw zimnych i gorgcych bezalkoholo-
wych

wymieni¢ dodatki do napojow zim-
nych i gorgcych

opisac bufet/bar do sporzgdzania i
podawania napojéw bezalkoholo-
wych (sprawdzaé zaopatrzenie w
surowce, gotowosc¢ urzadzen,
sprzetu oraz zastawy stotowe;j i ser-
wisowej do sporzgdzania, nalewa-
nia i serwowania napojéw bezalko-
holowych)

scharakteryzowa¢ warunki poda-
wania napojow bezalkoholowych
zimnych niegazowanych i gazowa-
nych (temperatury podania, doboru
naczyn, dekoracji, dodatkow kom-
plementarnych)

dobiera¢ warunki parzenia kawy,
herbaty, czekolady (jakos¢ wody,
temperature, czas, technike parze-
nia i dodatki)
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scharakteryzowa¢ podawanie
kawy, herbaty réznymi metodami,
technikami z zastosowaniem roz-
nych dodatkéw (np. 16d, owoce, cu-
kier, Smietanka, mleko itp.), oko-
licznosci i zyczen gosci

7.Napoje alkoholowe

wymieni¢ wodki czyste, gatunkowe,
naturalne i aromatyzowane
wymieni¢ wina stotowe, deserowe,
specjalne

dobiera¢ naczynia do podawania win,
waodek, piwa

wymieni¢ sposoby podawania wina,
wodki, piwa

rozréznia¢ wodki czyste, gatun-
kowe, naturalne i aromatyzowane
rozréznia¢ wina stotowe, dese-
rowe, specjalne

klasyfikowac piwo

rozréznia¢ rodzaje piwa

opisac sposoby podawania wina,
wodki, piwa

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

8.Napoje mieszane
alkoholowe

i bezalkoholowe
zgodnie z zasadami
miksologii

wymieni¢ sprzet, narzedzia barman-
skie i szkto barowe

umie¢ opisa¢ wykorzystanie sprzetu
barmanskiego (np.; shaker klasyczny,
shaker bostonski, szklanica barman-
ska, tyzeczka barmanska, sitko bar-
manskie itp.)

wymienic¢ urzgdzenia niezbedne w ob-
studze baru

klasyfikowac napoje mieszane alkoho-
lowe i bezalkoholowe zgodnie z zasa-
dami miksologii

wymieni¢ techniki sporzgdzania napo-
jéw mieszanych alkoholowych i bez-
alkoholowych zgodnie z zasadami
miksologii

dobiera¢ sprzet, narzedzia bar-
manskie i szkto barowe

opisa¢ postugiwanie sie urzagdze-
niami barmanskimi (np.: kostkarki,
blendera, itp.)

charakteryzowaé napoje mieszane
alkoholowe i bezalkoholowe zgod-
nie z zasadami miksologii
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9.Czynnosci zwig-
zane z przygotowa-
niem sali konsu-
menckiej na przyje-
cie gosci (do obstugi
indywidualnej)

wymieni¢ zasady nakrywania stotéw
bielizng stotowag

wymieni¢ zasady nakrywania zastawg
stotowg przed przyjeciem gosci (na-
krycie podstawowe, nakrycie rozsze-
rzone)

wymieni¢ zasady nakrywania stotow do
Sniadan obiadow, kolaciji

scharakteryzowa¢ przygotowanie
sal w czesci handlowo-

ustugowej do przyjecia

gosci (rozstawienie stotow, zacho-
wanie przejs¢ komunikacyjnych,
ustawiania i wyktadania zastawy
stotowej i serwisowej na stole)
wymienié sprzet i urzgdzenia do
przygotowania sali konsumenckiej
do obstugi indywidualnej

10.0Obstuga indywi-
dualna gosci / z karty
menu

wymieni¢ czynno$ci zwigzane z przyj-
mowaniem gosci (wita¢, odnotowy-
wac ustuge dla gosci hotelowych, za-
pisywa¢ zamowienie,

przekazywac¢ zaméwienie do realiza-
cji)

wymieni¢ czynnosci obstugi gosci przy

zastosowaniu roznych metod, technik
podawania potraw, napojow i positkow
(np.: ruch prawo i lewostronny, czyn-
nosci obstugi gosci z prawej i z lewej
strony, odpowiedni chwyt sztuécow
serwisowych, itp.)

wymieni¢ zwroty grzeczno$ciowe sto-
sowane podczas obstugi gosci

omowi¢ zasade uznania gosci
rozpoznawac czynnosci zwigzane
z przyjeciem zamoéwienia (poda-
wac karte, doradzac¢ przy wyborze
potraw, dan, napojow, przyjmo-
wac
zamowienie)
omoéwi¢ zasady sprzedazy sugero-
wanej
omowi¢ zasady Up-sellingu w po-
szerzaniu zamdwienia
okresla¢ zasady Cross — hellingu
W poszerzaniu zamoéwienia
okredlaé zasady rozwigzywania
sytuacji konfliktowych
okreslaé procedury reklamaciji ustugi
okresla¢ zasady obstugi roznych
typdw gosci
stosowa¢ formy grzecznosciowe
w mowie i piSmie

11.Rodzaje przyje¢
okolicznosciowych

rozrézniaé¢ przyjecia okoliczno$ciowe
(np.: na stojgco, zasiadane, mie-
szane, dyplomatyczne)

opisywacé przyjecia okolicznosciowe
(np.: na stojgco, zasiadane, mie-
szane, dyplomatyczne)

dobiera¢ dokumentacje niezbedng
do realizacji przyje¢ okolicznoscio-
wych np.: umowa wstepna, harmo-
nogram prac kelnerskich podczas
przyjecia, schematy ustawienia sto-
tow itp

omowi¢ przebieg przyjecia na sto-
jaco, zasiadanego, mieszanego
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dobiera¢ formy, metody i style obstugi
przyje¢ do rodzaju menu przyjecia i
zachowan gosci

wymienic reguty protokotu dyploma-
tycznego

scharakteryzowa¢ menu na przyje-
cia okolicznosciowe, przerwy ka-
wowe

rozpoznawac przyjecia okoliczno-
Sciowe, przerwy kawowe itp. po
asortymencie serwowanych potraw
i napojow, normach ilosci i wielko-
Sci porcji potraw i napojow w menu
charakteryzowac zachowania gosci
podczas réznych przyje¢ okoliczno-
Sciowych

12.Normy tech-
niczne, technolo-
giczne i osobowe do
organizacji przyje¢
okolicznosciowych,
kongresow, konfe-
rencji i imprez

okresla¢ zaleznosc ilosci i wielkosci
pomieszczen od rodzaju realizowanej
ustugi gastronomicznej

stosowa¢ normy techniczne / wskaz-
niki do obliczania powierzchni organi-
zowanych przyje¢ okolicznosciowych,
konferencji, imprez (powierzchni pod-
toza, przejs¢, parkietu do tanca, sto-
tow, bufetow itp.)

dobierac bielizne, urzgdzenia, zastawe
stotowg, serwisowgq i sprzet do wyko-
nania ustug gastronomicznych

na podstawie zaméwienia i norm/
wskaznikéw

oblicza¢ wielkos$¢ stotu/stotow w
zaleznosci od liczby gosci i formy
organizacyjnej ustugi

oblicza¢ wielkos$c i ilos¢ obrusow
do wielkosci stotu/stotow w zalez-
nosci od liczby gosci i formy organi-
zacyjnej ustugi

sporzadzac liste kontrolng
planu(co? kiedy?, kto?) przyjetego
do realizacji przyjecia okoliczno-
sciowego, konferenc;ji, rautu, im-
prezy

13.Czynnosci zwig-
zane z przygotowa-
niem i obstugg przy-
jec¢ i bankietow

dobierac bielizne, zastawe stotowa,
sprzet do rodzaju ustugi, menu oraz
wybranej metody obstugi przyjecia
okolicznosciowego

wymieni¢ elementy dekoracji stotéw i
sal konsumenckich

omowi¢ przygotowanie miejsc ob-
stugi przyje¢ okolicznosciowych
(np.: dekoracje stotow, nakrywanie
stotow bankietowych zasiadanych,
nakrywanie stotéw bufetowych, itp.)
omowi¢ zasady obstugiwania gosci
przyje¢ zasiadanych i organizowa-
nych na stojgco
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dobiera¢ metody i techniki do ob-
stugi gosci przyje¢ zasiadanych,
dyplomatycznych

omowi¢ harmonogram obstugi
przyjecia

14 Karta menu —forma
prezentacji oferty gastro-
nomicznej

oméwi¢ zadania karty menu
rozrdzniaé rodzaje kart menu
grupowac informacje zawarte w karcie
menu, napojéw i alkoholi

rozréznia¢ potrawy i napoje zawarte w
karcie menu

podawa¢ karte menu/napojéw go-
Sciowi

wyjasnia¢ pochodzenie, sktad i metode
sporzadzania potrawy na podstawie
karty menu

ocenia¢ karty menu i napojéw pod
wzgledem budowy, klasycznego
uktadu spisu potraw,

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

IV.Zasady kalku-
lacji i rozliczania
kosztéow ustug ga-
stronomicznych i
cateringowych

1.Zasady rachunko-
wosci stosowane
podczas rozliczania
ustug gastronomicz-
nych i cateringowych

okresla¢ obowigzek podatkowy od to-
waréw i ustug (czytac¢ ustawe o po-
datku od towardéw i ustug)

rozréznia¢ stawki podatku VAT stoso-
wane w gastronomii

dobieraé¢ dokumenty do finansowego
rozliczania ustug (paragon, faktura
VAT, KW, KP)

oblicza¢ koszty odstgpien od uméw
na realizowang ustuge

wyznaczac terminy rozliczen w pro-
wadzeniu ustug gastronomicznych

KLASA V

2.Rozliczenia gotow-
kowe i bezgotow-
kowe

rozrézniaé rézne formy rozliczen i
ptatnosci za ustugi gastronomiczne
(np.: gotdwka, karta ptatnicza, poda-
runkowa, czek, voucher itp.)
przyjmowacé naleznos$¢ gotowkowa od
konsumenta (przyjmuje pienigdze w
ptatniku, konczy transakcje na kasie i
wydaje reszte)

przyjmowac naleznosé bezgotéwkowg

dobieraé sposéb i forme rozliczeh
do potrzeb gosci, zleceniodawcy i
mozliwosci zaktadu

3.Kalkulacja ceny
jednostkowej po-
traw, napojéw i ustug
gastronomicznych

rozréznia¢ pojecia stosowane w kalku-
lacji jednostkowej (np. koszt, koszt
jednostkowy, staty, zmienny, cena,
kalkulacja, rabat, marza gastrono-
miczna, itp.)

okres$laé role ceny w marketingu
ustug gastronomicznych

rozrézniaé funkcje ceny w gastro-
nomii (np. informacyjno -bodzcowa,
stymulacyjna, redystrybucyjna itp.)
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rozroznia¢ elementy ceny gastrono-
micznej potraw i napojow (koszty su-
rowcow, potproduktéw i towaréw han-
dlowych, marza gastronomiczna, po-
datek VAT)

okresla¢ czynniki wptywajgce na
cene potraw, napojow, ustug ga-
stronomicznych i cateringowych
(np. sezonowos$¢, dostepnosé i
cene surowcow, potproduktow i to-
warow handlowych, ceny dystrybu-

cji itp.)

4. Kalkulacja kosztéw
ustugi gastronomicz-
nej

klasyfikowa¢ koszty ustug gastrono-
micznych (bezposrednie i posrednie)
wymienic koszty zywieniowe ustug ga-
stronomicznych, w tym cateringowych
z uwzglednieniem food cost

kalkulowa¢ koszty zywieniowe
ustug gastronomicznych w tym ca-
teringowych z uwzglednieniem food
cost

oblicza¢ zyskownos¢ i rentownosc¢
sprzedazy ustug gastronomicznych
(przychod, zysk brutto, zysk netto,
strata)

5.Programy kompu-
terowe wspomaga-
jace rozliczanie ustug
kelnerskich, ustug
gastronomicznych i
cateringowych

wymieni¢ elektroniczne urzgdzenia re-
jestrujgce i kasy kelnerskie stosowane
w zaktadach gastronomicznych
wymieni¢ programy komputerowe w
rozliczaniu ustug kelnerskich, gastro-
nomicznych i cateringowych

wymieni¢ programy komputerowe
wspomagajgce kalkulacje cen potraw,
napojow i ustug gastronomicznych

rozréznia¢ programy komputerowe
do kalkulacji i wprowadzania
Zmian menu i cen potraw

rozréznia¢ programy komputerowe
do planowania ustug gastronomicz-
nych

V.Projektowanie
wdrazania syste-
mow zarzgdzania
srodowiskowego

1.Systemy zarzgdza-
nia Srodowiskowego

wymieni¢ przepisy i dokumenty doty-
czace ustug gastronomicznych
(ustawy, rozporzadzenia, certyfikaty,
umowy z odbiorami odpadow itp.)
identyfikowaé procesy, wyroby i ustugi
wywierajgce wplyw na srodowisko
(emisja do srodowiska, gospodarka
wodno-$ciekowa, zarzgdzanie odpa-
dami)

omowi¢ na czym polega wdrazanie
Systemu Zarzadzania Srodowisko-
wego (SZS )w oparciu 0 wymaga-
nia zawarte w normie 1SO
analizowa¢ wymagane dokumenty
wynikajgce z normy ISO w celu
wdrozenia Systemu Zarzadzania
Srodowiskiem (zakres, cele i zada-
nia SZS, obowigzki i odpowiedzial-
nosc¢ personelu zaktadu, zapisy z
monitorowania

KLASA V
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Organizacja produkcji gastronomicznej

Dzial Tematy jednostek Wymagania programowe Uwagi o
programowy. metodycznych. realizacji.
Podstawowe Uczen potrafi: (oceny 2,3) Ponadpodstawowe Uczen potrafi: Etap
(oceny 4,5,6) realizacji.
|. Sktadniki 1.0bliczanie zawartosci — oblicza¢ zawartos¢ sktadnikow — analizowa¢ konsekwencje zdrowotne [Klasa IV
odzywcze i skfadnikéw odzywczych i energetycznych w produktach i potrawach niedoboru bgdz nadmiaru sktadnikéw
energetyczne w energetycznych w na podstawie danych (np. receptura, energetycznych w diecie cztowieka
zywieniu produktach i potrawach. wycigg z tabel sktadu i wartosci odzywczej)
cztowieka. z wykorzystaniem programéw
komputerowych
— oblicza¢ zawartos¢ sktadnikéw odzywczych
w produktach i potrawach na podstawie
danych (np. receptura, wycigg z tabel
skfadu i wartosci odzywczej) z
wykorzystaniem programow
komputerowych
2.0bliczanie dobowego — okreslac dobowe zapotrzebowanie na wode- poréwnywaé zapotrzebowanie na Klasa IV

zapotrzebowania
organizmu cztowieka na
wode.

korzystajagc z danych tabelarycznych z
uzyciem komputera

wode w zalezno$ci od wieku, pfci, ak-
tywnosci fizycznej czy temperatury
otoczenia
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wydatkéw energetycznych
cztowieka.

cztowieka w zaleznosci od réznych
kryteriow

getycznych organizmu w zaleznosci od
wieku, ptci, aktywnosci fizycznej, stanu
fizjologicznego organizmu

3.0bliczanie dobowego — oblicza¢ dobowe zapotrzebowanie — analizowaé réznice w dobowym zapo- [Klasa IV
zapotrzebowania organizmu cztowieka na skfadniki trzebowaniu na podstawowe sktadniki
organizmu cztowieka na odzywcze w zaleznosci od wieku, pici, odzywcze w zalezno$ci od pici, wieku,
skfadniki odzywcze. stanu fizjologicznego organizmu, stanu fizjologicznego organizmu, cha-

charakteru wykonywanej pracy rakteru wykowywanej pracy itp.

4.0bliczanie dobowych — wylicza¢ dobowe wydatki energetyczne — poréwnywac poziom wydatkow ener- [Klasa IV

[I. Planowanie
positkow i receptur
gastronomicznych.

napoje zimne i gorgce z
wykorzystaniem
profesjonalnego
oprogramowania.

ragce korzystajgc z programéw komputero-
wych

ocenia¢ opracowane receptury korzystajgc
z programéw komputerowych

zywienia réznych grup ludnosci

1.Sporzadznie receptur na — opracowac receptury na rézne potrawy ga- - analizowac¢ zastosowanie receptur do [Klasa IV
potrawy gastronomiczne z stronomiczne stosujgc programy kompute- zywienia réznych grup ludnosci
wykorzystaniem rowe

profesjonalnych programéw - ocenia¢ opracowane receptury stosujgc

komputerowych. programy komputerowe.

2.Sporzadzanie receptur na - opracowac receptury na napoje zimne i go- - analizowaé zastosowanie receptur do [Klasa IV

3.Planowanie positkéw dla
okreslonych grup
ludnosci.

ustalanie liczby positkdw w ciggu dnia
zestawiaé potrawy w positki zgodnie z za-
sadami racjonalnego zywienia dla réznych
grup ludnosci uwzgledniajgc ich wiek, stan
fizjologiczny organizmu, pteé¢, charakter wy-
konywanej pracy itp. korzystajgc z profesjo-
nalnego oprogramowania komputerowego
opracowac positki zgodnie z mozliwosciami
finansowymi réznych grup ludnosci, stosu-
jac przyktadowe racje zywieniowe

poréwnywaé zgodnos¢ zaplanowanych
positkéw z obowigzujgcymi normami
zywienia réznych grup ludnosci
poréwnywaé zgodnos$¢ zaplanowanych
positkéw z zalecanymi racjami zywie-
niowymi

Klasa IV
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4.0bliczanie warto$ci — oblicza¢ zawartos$¢ sktadnikdow odzywczych- analizowac positki pod katem ich war- [Klasa IV
odzywczej i energetycznej w planowanych positkach z wykorzysta- tosci energetycznej i odzywczej
positkow. niem technik komputerowych
— oblicza¢ zawarto$¢ sktadnikow energetycz-
nych w planowanych positkach z wykorzy-
staniem technik komputerowych
[ll. Planowanie 1. Uktadanie jadtospiséw z | uktada¢ jadlospisy dla roznych grup ludno-  analizowaé zgodnos¢ jadtospiséw do  [Klasa IV
jadtospiséw i ocena | wykorzystaniem technik $ci uwzgledniajgc normy zywieniowe zasad zywienia ludnosci w zaleznosci
ich kosztow. komputerowych. — uktadac jadtospisy dla zaktadow zywienia od wieku zywionych osoéb, ich przy-
zamknietego i otwartego korzystajgc z zwyczajen zywieniowych, poér roku,
oprogramowania komputerowego mozliwosci finansowych itp.
— porownywac koszty planowanej pro-
dukcji gastronomicznej w zaleznosci
od rodzaju uzytych surowcow
2.0cena jadtospisow. — oceniac¢ sposob zywienia na podstawie — porownywac jadltospisy pod kgtem za- [Klasa IV
wartosci odzywczej positkdw w przykfado- wartosci sktadnikéw odzywczych,
wych jadtospisach energetycznych
— oceniac¢ sposdb zywienia na podstawie
wartosci energetycznej positkéw w przykta-
dowych jadtospisach
— ocenia¢ jadtospisy pod katem ich zgodno-
$ci z zalecanymi normami zywieniowymi
3.0Opracowanie zestawienia |- opracowac zestawienie surowcow w odnie- -  analiza opracowanych zestawien su- [Klasa IV

ilosci i kosztéw surowcow
w odniesieniu do danego
jadtospisu.

sieniu do danego menu korzystajgc z tech-
nik komputerowych

oblicza¢ koszt surowcow dla planowane;j
produkcji gastronomicznej korzystajgc z
profesjonalnego oprogramowania

rowcow pod katem ich skfadu oraz
jego kosztéw z wykorzystaniem tech-
nik komputerowych

4.Sporzadzanie kalkulacji
cen na poszczegolne
dania.

sporzadzac kalkulacje cen poszczegdinych
potraw korzystajac z programoéw kompute-
rowych

poréwnywaé ceny poszczegdlnych dan
z uwzglednieniem réznych dostawcow,
cen sezonowych

Klasa IV,V
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5. Uwzglednianie — uwzglednia¢ zamienniki surowcowe pod- | analizowa¢ zastosowane zamienniki  [Klasa V
zamiennikéw surowcéw czas planowania jadlospisow surowcowe pod katem ich wptywu na
podczas planowania cene wyrobu gastronomicznego
kosztow produkc;ji
gastronomicznej.
IV. Planowanie 1.Planowanie jadtospiséw | przygotowac jadiospisy dla oséb chorych |  analizowaé zgodnos¢ diet opracowa- [Klasa IV

zywienia
dietetycznego
cztowieka.

dietetycznych dla os6b
chorych przewlekle i na
choroby cywilizacyjne.

przewlekle z wykorzystaniem technik kom-
puterowych

opracowac jadtospisy dla oséb cierpigcych
na choroby cywilizacyjne korzystajgc z pro-
gramow komputerowych

nych dla os6b chorych z wymaganiami
leczniczymi dla danej jednostki choro-
bowej

2.Planowanie jadtospiséw
dla os6b stosujgcych diety
alternatywne.

zaplanowac jadtospisy dla ludzi stosujgcych
diety alternatywne z wykorzystaniem tech-
nik komputerowych

analizowac¢ sktad surowcowy diet alter-
natywnych

Klasa IV

3.Stosowanie zamiennikdw - stosowac zamienniki surowcow w trakcie | ocenia¢ jadtospisy pod kagtem Klasa IV
surowcow podczas opracowania jadtospiséw dietetycznych zastosowanych zamiennikow surowcow
planowania jadtospisow
dietetycznych.
V.Dziatalnos¢ za- | 1.Klasyfikacja placowek i | — wymieni¢ placdéwki gastronomii indywidual- | - opisa¢ zaklady gastronomiczne zy- Klasa IV
ktadéw gastrono- | zaktadéw gastronomicz- nej wieniowe, uzupetniajgce, punkty ga-
micznych nych - wymieni¢ placéwki gastronomii systemowej | stronomiczne (np.: restauracije, ka-
- wymieni¢ placéwki gastronomii specjalnej wiarnie, bary, puby, domy weselne
- rozréznié zaktady gastronomiczne i inne itp.) i inne miejsca Swiadczenia ustug
miejsca $wiadczenia ustug gastronomicz- gastronomicznych i cateringowych
nych i cateringowych
2.Uktad funkcjonalny za- - wymieni¢ pomieszczenia mogace wystg- - okresli¢ znaczenie rozwigzan funk- | Klasa IV

ktadu gastronomicznego

pi¢ w zaktadach gastronomicznych
- zaplanowa¢ przebieg drog komunikacyj-
nych w zaktadzie gastronomicznym zgodnie
Z wymogami sanitarno- higienicznymi

cjonalnych zaktadu gastronomicz-
nego dla bezpieczehstwa i jakosci
produkcji, bezpieczenstwa pracow-
nikéw i gosci

- wyznaczy¢ drogi komunikacyjne w
pracy kelnera przy realizacji ustugi

gastronomicznej
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3.0rganizacja stanowiska | -  okresli¢ zasady organizacji stanowisk - przygotowac stanowiska pracy kel- | Klasa IV

pracy kelnera w czgsci pracy kelnera zgodnie z wymaganiami nera do $wiadczenia ustug gastro-

handlowo-ustugowej za- ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i nomicznych zgodnie z wymaga-

ktadu gastronomicznego higieny pracy, ochrony przeciwpozaro- niami ergonomii, przepisami bez-

wej i ochrony srodowiska pieczenhstwa i higieny pracy,

ochrony przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska(np.: rozdzielni
kelnerskiej: polerowanie szkta, po-
lerowanie sztuécéw, stotu pomocni-
czego, miejsca przechowywania
bielizny stotowej)

- stosowac¢ zasady bezpiecznego po-
stugiwania si¢ sprzetem i urzgdze-
niami podczas wykonywania zadan
zawodowych kelnera

- utrzymywac tad i porzgdek na sta-
nowisku pracy podczas wykonywa-
nia zadan zawodowych kelnera

VI. Planowanie 1.Oferty ustug gastrono- Klasa IV
oferty ustug ga- micznych i cateringowych
stronomicznych i o o -opisac¢ informacje jakie powinna zawie-
cateringowych ~  rozroznic ustugi Swiadczone przez ga- raé oferta ustug gastronomicznych
A stronomie (podstawowe, towarzyszace,

oraz dziatan zwig- o . L
zanych z ich pro- komplementarne fakultatywne), wtym | -opisa¢ cechy $wiadczace o jakosci
moca przyjecia okolicznosciowe zasiadane, ustugi gastronomicznej, np.: dostepnosci

stojgce, mieszane, kongresy, konferen- | ystugi, wiarygodno$¢, bezpieczenstwo,

Cje, rauty Itp. kompetencje personelu

-opracowac ankiete oceniajgcg
P ST . jakosé swiadczonych ustug przez wy-
- wymieni¢ informacje jakie powinna za- brany zaktad gastronomiczny

wiera¢ oferta gastronomicznych, np.: re-

ferencje, elastycznos¢, zaplecze, ustugi

dodatkowe

2.Dziatania zwigzane z - wyjasnic pojecie promocja ustug gastro- - zaplanowac dziatania promocyjne Klasa IV

promocjg ustug gastrono-
micznych i cateringowych

nomicznych i cateringowych
okresli¢ funkcje promociji ustug gastrono-
micznych i cateringowych

swiadczonych ustug gastronomicz-
nych i cateringowych (itd. pokazy
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wymieni¢ narzedzia zwigzane z promocjg
ustug gastronomicznych i cateringowych
(np. wizytéwka, znak firmowy, reklama,
public- relations, promocja sprzedazy
itd.)okresli¢ sprzedaz osobistg jako pod-
stawowe narzedzie promocji ustug ga-
stronomicznych i cateringowych okreslic¢
funkcje marki w gastronomii (gwaran-
cyjng, promocyjng itp.)

dobra¢ dziatania promocyjne do typu
klienta i ustug gastronomicznych i caterin-
gowych

kulinarne, konkursy gastrono-
miczne, media spotecznosciowe,
bilbordy, ulotki itd.)

dobra¢ rodzaj promocji do form
sprzedazy ustug gastronomicznych
i cateringowych (np.: sprzedaz su-
gerowana, sprzedaz osobista,
sprzedaz abonamentowa, sprzedaz
telefoniczna(teleshoping)
sporzgdzi¢ plan ,zycia marki” ustug
gastronomicznych

wykonaé prezentacje sprzedazy
osobistej ustug zgodnie z zasadami
promocji

3.Planowanie oferty ustug
gastronomicznych i cater-
ingowych

wymieni¢ elementy do opracowania
planu ofert na ustugi gastronomiczne:
sprecyzowanie ofert, miejsce wykonania
ustugi, okreslenie celu do osiggniec

okresli¢ elementy do opracowania
planu ofert na ustugi gastrono-
miczne: sprecyzowanie ofert, miej-
sce wykonania ustugi, okres

Klasa IV
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ia, ocena rynku, oszacowanie oferty,
sposob finansowania, mozliwosci tech-
niczne kuchni, mozliwosci techniczne
sali

zdiagnozowa¢ potrzeby zleceniodawcy
na ustuge gastronomiczng i cateringowag
wybra¢ oferte dostosowang do wyma-
gan i potrzeb klienta (np. jego mozliwo-
Sci finansowe, styl zycia, mode w ga-
stronomii itd.)

opracowac logo zaktadu gastronomicz-
nego

lenie celu do osiggniecia, ocena
rynku, oszacowanie oferty, sposéb
finansowania, mozliwosci tech-
niczne kuchni, mozliwosci tech-
niczne sali

dobra¢ ustugi gastronomiczne i ca-
teringowe do oferty zaktadéw i
punktéw gastronomicznych w za-
leznoéci od zapotrzebowania rynku
uwzgledniajgc segmentacje geo-
graficzng, demograficzng, spo-
teczno-ekonomiczno-kulturows, be-
hawioralng gosci

przygotowa¢ oferte ustug gastrono-
micznych i cateringowych ukierun-
kowanej na klienta (np. dania trady-
cyjne, regionalne, etniczne, ekolo-
giczne itd.)

opracowac oferte ustug gastrono-
micznych w ramach dziatahh marke-
tingowych danego zakfadu gastro-
nomicznego

stosowac programy komputerowe
do planowania ustug

VIl.Wykonywanie
czynnosci zwigza-
nych z obstugg
gosci i ustug ga-
stronomicznych

1.Metody i techniki obstugi rozréznia¢ metody i techniki obstugi dobiera¢ metody obstugi do swiad- | Klasa IV
gosci w zaleznosci od ro- konsumentow czonych ustug gastronomicznych
dzaju ustug gastronomicz- analizowac¢ zalety i wady podawania po- stosowac¢ metody obstugi gosci w
nych traw i positkow réznymi metodami i tech- podawaniu potraw, napojow, alko-
nikami holi
komunikowa¢ sie i wspotpracowac
w zespole
2.Systemy obstugi gosci rozréznia¢ systemy obstugi gosci ( sys- dobrac¢ system obstugi do swiad- Klasa IV

w zaktadach gastrono-
micznych

temy obstugi kelnerskiej , systemy sa-
moobstugi)

analizowa¢ zalety i wady podawania po-
traw i positkdw roznymi systemami
obstugi gosci

czonej ustugi
wykonywaé czynnosci obstugi gosci
przy stosowaniu réznych systemow
obstugi gosci
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komunikowac¢ sie i wspotpracowaé w
zespole

ocenia¢ przydatnos¢ systemow ob-
stugi gosci dla gastronomii

3.Wyposazenie do ob-
stugi gosci

rozrézniaé bielizne stotowg

rozréznia¢ zastawe stotowa, np.: cera-
miczng, szklang, niekonwencjonalng,
metalowg

opisac zastawe stotowg

rozrézniaé sztu¢ce podstawowe, spe-
cjalne, pomocnicze

rozrézniaé tace kelnerskie

zastosowac bielizne stotowg do
ustugi gastronomicznej
zastosowacé zastawe stotowg do
ustugi gastronomicznej
zastosowacé sztuc¢ce do potrzeb
ustugi

Klasa IV

4.Uzytkowanie sprzetu,
zastawy i bielizny stotowej

zastosowaé w praktyce zasady mycia
sprzetu i zastawy stotowej

zastosowa¢ w praktyce zasady piele-
gnacji i przechowywania ré6znego ro-
dzaju zastawy i bielizny stotowej
dobiera¢ opakowania do przechowywa-
nia i transportu produktéw i wyposaze-
nia technicznego na wynos

kontrolowa¢ stan sprzetu wydawa-
nego i zdawanego

Klasa IV

5.Przygotowanie perso-
nelu do obstugi gosci

rozrozniaé techniki przenoszenia tac kel-
nerskich, talerzy, bulionéwek, pétmi-
skow, szkta, sztuccow, filizanek
wykorzysta¢ w praktyce tace kelnerskie

stosowac techniki przenoszenia tac
kelnerskich, talerzy, bulionéwek,
potmiskow, szkia, sztuécow, filiza-
nek

( np.: chwyt gérny, chwyt dolny,
chwyt ptaski, w serwetce kelner-
skiej, na tacy kelnerskiej)

stosowac techniki zbierania brud-
nej zastawy stotowej, szkta, sztué¢-
cow

Klasa IV

6.Rodzaje positkow

rozroznié positki dnia w kulturze réznych
narodéw

okresli¢ godziny podawania positkdw
rozrozni¢ rodzaje sniadan, obiadéw i ko-
lacji podawanych do stotu

ustali¢ kolejnos¢ podawania potraw
zestawionych w positkach obiado-
wych

dobra¢ sprzet, urzgdzenia i nakry-
cia do rodzaju $niadania, obiadu,
podwieczorku, kolacji

Klasa IV
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dobraé¢ naczynia, sztu¢ce, sprzet, urzg-
dzenia do nakrycia sniadania bufeto-
wego

7.Napoje zimne i gorgce
bezalkoholowe

klasyfikowa¢ napoje zimne bezalkoho-
lowe

klasyfikowa¢ napoje gorgce
przestrzega¢ warunkow podawania na-
pojow bezalkoholowych zimnych niega-
zowanych i gazowanych (temperatury
podania, doboru naczyn, dekorac;ji, do-
datkéw komplementarnych)

dobiera¢ warunki parzenia kawy, her-
baty, czekolady (jako$¢ wody, tempera-
ture, czas, technike parzenia i dodatki)
przygotowac naczynia, sprzet, nakrycia
stotowe do parzenia i podawania kawy,
herbaty, czekolady

okresla¢ kolejnos¢ podawania napojow
zimnych i gorgcych, bezalkoholowych
okresla¢ dodatki do napojow

przygotowac bufet/bar do sporza-
dzania i podawania napojoéw bezal-
koholowych (sprawdza¢ zaopatrze-
nie w surowce, gotowos¢ urzadzen,
sprzetu oraz zastawy stotowej i ser-
wisowej do sporzgdzania, nalewa-
nia i serwowania napojéw bezalko-
holowych)

podawac¢ napoje zimne bezalkoho-
lowe niegazowane i gazowane w
oryginalnych opakowaniach, w na-
czyniach porcjowych i wieloporcjo-
wych gosciom przy stole (przynosic¢
napoj, nakrycia i sprzet serwisowy
na tacy, otwierac, nalewac, usta-
wia¢ napdj na stole)

serwowac kawe, herbate réznymi
metodami, technikami z zastosowa-
niem réznych dodatkéw (np. 16d,
owoce, cukier, Smietanka, mleko
itp.), okolicznosci i zyczen gosci
sprawdzac jakosc¢ i estetyke poda-
wanych potraw i napojow

Klasa IV

8.Napoje alkoholowe

rozrézniaé woédki czyste, gatunkowe,
naturalne i

aromatyzowane

rozrézniaé wina stolowe, deserowe,
specjalne

rozroznia¢ piwa

dobieraé naczynia do podawania win,
wodek, piwa

przygotowac wina, wodki, piwa do
podawania (np.: reguluje tempera-
ture,

dobiera akcesoria do dystrybuciji i
podawania itp.)

podawa¢ wodki, wina, piwa (np.:
otwiera¢ butelki, puszki, nalewac,
przestrzega¢ wielkosci porciji)
dobiera¢ wina, wédki, piwa (np.:
jako aperitify, do potraw, deserdw,

Klasa IV
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napojoéw i jako digestify itp.)

9.Napoje mieszane alko-
holowe i bezalkoholowe
zgodnie z zasadami mik-
sologii

planowa¢ prace barmana

organizowac¢ stanowisko pracy dla bar-
mana

dobiera¢ sprzet, narzedzia barmanskie i
szkto barowe

obstugiwa¢ urzgdzenia barmanskie
(np.:kostkarke,

blender, itp.)

korzysta¢ ze sprzetu barmanskiego(np.;
shaker klasyczny, shaker bostonski,
szklanica barmanska, tyzeczka barman-
ska, sitko barmanskie itp.)

sporzgdzac koktajle i napoje mie-
szane bez dodatku alkoholu
zgodnie z zasadami miksologii

Klasa IV

10.Czynnosci zwigzane z
przygotowaniem sali kon-
sumenckiej na przyjecie
gosci

(do obstugi indywidualnej)

wykorzystywac bielizne stotowa(rozkta-
dac¢, wymieniag i

sktadac bielizne stotowa,

formowac serwetki dla

konsumenta)

nakrywac stoty bielizng i zastawg sto-
towg przed

przyjeciem gosci

(nakrycie podstawowe, nakrycie rozsze-
rzone)

stosowac zasady zestawiania potraw i
napojow w positki

dekorowac stoty i miejsca przezna-
czone dla gosci

dbac o czystosé, porzadek i estetyke
dba¢ o bielizne, zastawe stotowg i ser-
wisowg (dokonywac obrotu bielizng sto-
towa, wyciera¢ i polerowa¢ zastawe sto-
towg i serwisowg)

ocenia¢ przygotowanie sal w czesci
handlowo-ustugowej do przyjecia
gosci (rozstawienie stotow,
zajmowanej przez stoty po-
wierzchni podtogi, zachowania
przejs¢ komunikacyjnych, ustawia-
nia i

wyktadania zastawy stotowej i ser-
wisowej na stole )

nakrywac¢ stoty do $niadan obia-
dow, kolaciji

obstugiwaé gosci podczas $niadan,
obiadéw, kolaciji

przestrzega¢ zasad etyczny zwig-
zanych z ochrong wiasnosci inte-
lektualnej i ochrong danych

Klasa IV

11.0Obstuga indywidualna
gosci /
Z karty menu

wykonywaé czynnosci zwigzane z przyj-
mowaniem gosci(witaé, odnotowywaé
ustuge dla gosci hotelowych,

wykonywaé czynnosci obstugi go-
&ci przy stosowaniu réznych me-
tod, technik podawania potraw, na-
pojow i positkdw (np.: ruch prawo i

Klasa IV
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stosowa¢ zasade uznania gosci, po-
magacé przy

wyborze stolika i zajeciu miejsc)
wykonywac czynnosci zwigzane z przy-
jeciem

zamoéwienia (podawac karte,
doradza¢ przy wyborze potraw, dan,
napojow,

przyjmowaé zamdwienie)

zapisywac¢ zamoéwienie

przekazywac¢ zaméwienie do realizacji

lewostronny, czynnosci obstugi z
prawej i z lewej strony, odpowiedni
chwyt sztuécow serwisowych, itp.)
stosowac zasady sprzedazy suge-
rowanej

stosowac¢ zasady Up-sellingu w po-
szerzaniu zamowienia

stosowac zasady Cross - sellingu
w poszerzaniu zamoéwienia
komunikowac¢ sie z gos¢mi na kaz-
dym etapie obstugi stosujgc zwroty
grzecznosciowe

stosowac zasady rozwigzywania
sytuacji konfliktowych

stosowac zasady reklamacji ustugi
stosowac zasady obstugi réznych
typow gosci

stosowac¢ zasady kultury osobistej i
etyki zawodowej

stosowac nowoczesne techniki ob-
stugi konsumenta

wspotpracowac w zespole i stoso-
wac zasady komunikacji interperso-
nalnej

ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za wy-
konywane zadania

12.Rodzaje przyje¢ oko-
licznosciowych

rozroznia¢ przyjecia okolicznosciowe
(np.: na stojaco, zasiadane, mieszane,
dyplomatyczne)

opisywac¢ przyjecia okolicznosciowe
(np.: na stojgco, zasiadane, mieszane)
rozpoznawac przyjecia okolicznosciowe,
przerwy kawowe itp. po asortymencie
serwowanych potraw i napojéw, nor-
mach ilosci i wielkosci porcji potraw i na-
pojow w menu

dobiera¢ formy, metody i style ob-
stugi przyje¢ do rodzaju menu przy-
jecia i zachowan gosci

planowa¢ menu na przyjecia oko-
licznosciowe, przerwy kawowe

Klasa V
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- okresla¢ zachowania gosci podczas
réznych przyje¢ okoliczno$ciowych

13.Normy techniczne, - dobiera¢ bielizne, urzadzenia, zastawe okre$la¢ zalezno$é ilosci i wielkosci | Klasa V
technologiczne i osobowe stotowg, serwisowg i sprzet do wykona- pomieszczen od rodzaju realizowa-
do organizacji przyje¢ nia ustug gastronomicznych nej ustugi gastronomiczne;
okoliczno$ciowych, kon- na podstawie zaméwienia i norm/ stosowaé normy techniczne /
greséw, konferencji i wskaznikow wskazniki do obliczania po-
Imprez. - oblicza¢ wielko$¢ stotu/stotow w zalez- wierzchni organizowanych przyjec

nosci od liczby gosci i formy organiza- okolicznosciowych, konferencji, im-

cyjnej ustugi prez (powierzchni podtoza, przejs¢,

- oblicza¢ wielkos¢ i ilo$¢ obrusow do parkietu do tarica, stotow, bufetow

wielko$ci stotu/stotéw w zaleznosci od itp.)

liczby gosci i formy organizacyjnej ustugi
14. Sporzadzanie planu -przygotowac plan przebiegu przyjecia do - sporzgdzac plan inwentarza Klasa V

ustug gastronomicznych.

ustug gastronomicznych

-przygotowac plan ustawienia stotéw do
ustugi gastronomicznej

- przygotowac plan przebiegu nakrywania
stotéw do ustugi gastronomiczne;j

- przygotowac plan serwowania potraw do
ustugi gastronomicznej

przyjetego do realizacji przyje-
cia
okolicznosciowego, konferencji,
rautu
- sporzgdzag liste kontrolng
planu (co? kiedy?, kto?) przyje-
tego do realizacji przyjecia oko-
liczno$ciowego, konferencji,
rautu
- rysowac schemat ustawienia
stotow i dekoracji do realizacji
przyjecia okolicznosciowego,
konferencji, rautu, imprezy (sal
bankietowych, lobby, terenéw
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itp.) w odpowiedzi na konkretne
zamowienie

- oznacza¢ na schemacie urzg-

dzenia miejsc realizacji przyjecia
okolicznosciowego, konferenciji,
rautu, imprezy( przebieg drog

- komunikacyjnych, rewiry/po-

dziat przestrzeni)

15.Czynnosci zwigzane z dobiera¢ bielizne i zastawe stotowa, sporzadzié harmonogram organiza- [Klasa Vv
przygotowaniem sali kon- sprzet do rodzaju ustugi, menu oraz cji przyjecia cateringowego
sumenckiej na przyjecia, wybranej metody i techniki obstugi przv- sporzadzi¢ harmonogram obstugi
bankiety, rauty iecia okolicznos$cioweao przyjecia cateringowego
przygotowac miejsca obstugi przyje¢ obliczy¢ wymiary obruséw na stét
okolicznosciowych bankietowy i poda¢ ich ilo$é
(np.: dekorowac stoty, obliczy¢ liczbe zastawy stotowej
nakrywac stoty bankietowe, stoty bufe-
towe, itp.)
dekorowac sale stosownie do $wiadczo-
nej ustugi
16. Obstuga przyjec¢ i ban- uwzgledniac opinie i pomysty in- Klasa V

kietow.

obstugiwaé gosci na przyjeciach stoja-
cych z wykorzystaniem tac kelnerskich,
stotow bufetowych i koktajlowych

dobiera¢ metody i techniki obstugi gosci
do rodzaju ustugi gastronomiczne j (ro-
dzaju przyjecia, asortymentu potraw)

nych cztonkéw zespotu przy plano-
waniu i wykonywaniu zadan zawo-
dowych w gastronomii

dostosowac liczbe kelneréw do ob-
stugi gosci

sporzgdza¢ harmonogram obstugi
przyje¢ zasiadanych, na stojgco i
mieszanych

obstugiwaé przyjecia zasiadane i
mieszane stosujgc rozne metody,
techniki i systemy obstugi
wspotpracowac w zespole i stoso-
wac zasady komunikacji interperso-
nalnej

ponosi¢ odpowiedzialnos$¢ za wyko-
nywane zadania
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kieruje wykonaniem przydzielonych
zadan

17.Czynnosci zwigzane z dobiera¢ wyposazenie do ustug caterin- sporzadzié harmonogram organiza- | Klasa V
obstuga ustug cateringo- gowych Cji przyjecia cateringowego
wych obliczyé liczbe stotéw na okreslong sporzadzi¢ harmonogram obstugi
ustuge cateringowa przyjecia cateringowego
dobra¢ bielizne stotlowg na ustuge cater- obliczy¢ wymiary obruséw na stot
ingowg bankietowy i podac ich ilos¢
dobrac zastawe stotowg na ustuge ca- obliczy¢ liczbe zastawy stotowej
teringowg
18.Rozwigzania tech- stosowacC nowatorskie i innowacyjne proponowac rozwigzania organiza- | Klasa Vv
niczne i organizacyjne rozwigzania techniczne majgce na celu cyjne w celu poprawy warunkow i
wplywajgce na poprawe poprawe wydajnosci i jakosci pracy usprawnienia pracy
warunkéw i jakos¢ pracy
19.Karty menu, napojow, rozrézniaé rodzaje kart menu analizowac i ocenia¢ i karty menui | Klasa V

alkoholi

grupowac informacje zawarte w karcie
menu, napojéw i alkoholi

rozroznia¢ potrawy i napoje zawarte w
karcie menu

podawa¢ karte menu/napojow gosciowi,
np.: z prawej strony goscia, podawac
karte otwartg, podawac¢ karte kazdemu
gosciowi

wyjasnia¢ pochodzenie, sktad i metode
sporzadzania potrawy na podstawie
karty

napojéw pod wzgledem budowy:
klasycznego uktadu spisu

potraw i napojow wedtug zasad
kuchni srodkowoeuropejskiej dla
gosci polskich i zagranicznych, uzy-
tego nazewnictwa i stownictwa, za-
wartych informacji handlowych i zy-
wieniowych dla gosci itp.

stworzy¢ wktadke do karty menu,
np.: dania szefa kuchni, dania se-
zonowe, dania happy hours
modyfikowac¢ karty menu
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VIll.Rozliczanie
ustug kelnerskich
i gastronomicz-
nych

1.Rozliczenie ustug
gastonomicznych
i cateringowych.

oblicza¢ koszty odstapien od
umow na realizowang ustuge
wyznaczac¢ terminy rozliczeh w
prowadzeniu ustug gastronomicz-
nych

odliczy¢ kwote pobranej zaliczki
wystawi¢ rachunek za ustuge
wystawi¢ fakture za ustuge

Klasa V

2.Rozliczenia gotowkowe
i bezgotowkowe

rozrézniaé rézne formy rozliczen i ptat-
nosci za ustugi gastronomiczne (np.: go-
téwka, karta ptatnicza, podarunkowa,
czek, voucher itp.)

dobiera¢ sposéb i forme rozliczeh do
potrzeb gosci, zleceniodawcy i mozliwo-
$ci zakfadu

przyjmowaé naleznosé¢ gotéwkowg
od konsumenta (np.: w obstudze in-
dywidualnej goscia-przyjmuje pie-
nigdze w ptatniku, kohczy transak-
cje na kasie i wydaje reszte)
przyjmowacé naleznos$¢ bezgotéw-
kowa, np.: kartg ptatniczg
obstugiwac¢ terminal do kart pfatni-
czych

Klasa V

3.Kalkulacja ceny jed-
nostkowej potraw, napo-
jéw i ustug gastronomicz-
nych

rozréznia¢ pojecia stosowane w kalku-
lacji jednostkowej (np. koszt, koszt jed-
nostkowy, staty, zmienny, cena, kalku-
lacja, rabat, marza gastronomiczna,
itp.)

rozréznia¢ elementy ceny gastrono-
micznej potraw i napojow (koszty su-
rowcow, potproduktéw i towaréw han-
dlowych, marza gastronomiczna, po-
datek VAT)

okre$laé czynniki wptywajgce na
cene potraw, napojow, ustug ga-
stronomicznych i cateringowych
(np. sezonowos$¢, dostepnosc i
cene surowcow, potproduktow i to-
waréw handlowych, ceny dystrybu-
cji itp.)

stosowac stawki podatku VAT w
kalkulowaniu ceny potraw i napo-
jow oraz rozliczaniu ustug gastro-
nomicznych i cateringowych
stosowa¢ metody i techniki obli-
czania cen, marz potraw i napojow
(np.: kalkulacja podziatowa, doli-
czeniowa, kosztowa, kosztowo-po-
pytowa, popytowo- podazowa, kon-
kurenciji, na sukces, food cost)

Klasa V
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wspomagajgce rozlicza-
nie ustug kelnerskich,
ustug gastronomicznych i
cateringowych

jestrujgce i kasy kelnerskie stosowane w
zakfadach gastronomicznych

rozréznia¢ programy komputerowe w
rozliczaniu ustug kelnerskich, gastrono-
micznych i cateringowych

do wprowadzania zmian menu i
cen

stosowac programy komputerowe
wspomagajgce kalkulacje cen po-
traw, napojow i ustug gastrono-
micznych

stosowac programy komputerowe
w rozliczaniu ustug kelnerskich, ga-
stronomicznych i cateringowych
dokonywac dziennego rozliczenia
W postaci raportu kasowego

4 Kalkulacja kosztow - - klasyfikowac koszty ustug gastrono- Klasa V
ustugi gastronomicznej i micznych (bezposrednie i posrednie) oblicza¢ zyskownos¢ i rentownosc¢
cateringowej. - rozrézniaé stawki podatku VAT w rozli- sprzedazy ustug gastronomicznych
czaniu ustug gastronomicznych i cater- (przychod, zysk brutto, zysk netto,
ingowych strata)
-  stosowac stawki podatku VAT w rozli- sporzgdzi¢ wstepng kalkulacje
czaniu ustug gastronomicznych i cater- kosztéw organizowanego przyjecia
ingowych okolicznosciowego, jako podstawe
- sporzadzi¢ wstepng kalkulacje menu do zawarcia umowy
obiadowego kalkulowa¢ koszty zywieniowe
ustug gastronomicznych w tym ca-
teringowych z uwzglednieniem food
cost
stosowac programy komputerowe
do kalkulacji kosztow ustug gastro-
nomicznych
5.Programy komputerowe | - rozrozniaé¢ elektroniczne urzadzenia re- stosowac programy komputerowe Klasa V

Promocja ustug hotelarskich
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Dziat Tematy jednostek meto- Wymagania programowe Uwagi o
programowy dycznych realizacji.
Podtsawowe Uczen potrafi: ocena 2,3. Ponadpodstawowe Uczen potrafi: Etap
4,5,6. realizacji.

I. Podstawowe 1.Marketing — pojecie, - wyjasni¢ pojecie marketingu - wymieni¢ - scharakteryzowac rynek, wskaza¢ | Klasa lll
wiadomosci o elementy funkcje i zadania marketingu - okresli¢ jego elementy i funkcje - scharakte-
Marketingu i 2.Rynek i jego elementy elementy makro- i mikro-otoczenia ryzowac czynniki wptywajace na
Rynku (popyt, podaz, cena seg- przedsiebiorstwa hotelarskiego zmiennosc¢ popytu na rynku ustug

mentacja) - - wymieni¢ i scharakteryzowaé czynniki hotelarskich

3. Otoczenie przedsie- ksztattujgce popyt i podaz - oceni¢ atrakcyjnos¢ segmentow

biorstwa i wspodlpraca - okresli¢ role ceny w gospodarce rynko- rynku ustug hotelarskich

przedsiebiorstw wej

4. Strategia ceny

- okresli¢ szanse i zagrozenia ptyngce
dla przedsiebiorstwa hotelarskiego z
jego otoczenia scharakteryzowac przed-
siebiorstwa i instytucje wystepujgce w
branzy turystycznej

- wyjasni¢ powigzania miedzy przedsie-
biorstwami i instytucjami wystepujgcymi
w branzy turystycznej

- wyjasni¢ zasady wspétpracy miedzy
podmiotami dziatajgcymi w sektorze
ustug hotelarskich
- okresli¢ wptyw podmiotéw ksztattuja-
cych podaz na dziatalnos¢ przedsiebior-
stwa hotelarskiego

- dokona¢ analizy elementéw otoczenia
konkurencyjnego przedsiebiorstwa hote-
larskiego

-  poréwnac dziatania prowadzone przez
przedsigbiorstwa konkurencyjne

- okresli¢ formy wspétpracy przedsie-
biorstw w branzy turystyczne;j

- wyjasni¢ znaczenie wspotpracy miedzy
podmiotami dla rozwoju branzy tury-
stycznej

- scharakteryzowac typowe obszary
wspotpracy przedsiebiorstw sektora
ustug hotelarskich
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sklasyfikowa¢ segmenty rynku ustug ho-
telarskich na podstawie réznych kryte-
riow

okresli¢ cechy odbiorcow ustug hotelar-
skich w poszczegdlnych segmentach -
okresli¢ grupy odbiorcow ustug hotelar-
skich

- poréwnac oferty réznych hoteli - wyja-
$nic¢ pojecie popytu - wyjasni¢ pojecie
podazy

- wymienic¢ typy zachowan klientéw na
rynku

- wymieni¢ elementy marketingu MIX -
scharakteryzowac¢ elementy marketingu-
mix w ustugach hotelarskich

Il Badania Koncepcje zarzg- -dobra¢ jednostki do badan marketingo- | - stosuje rézne metody itechniki ba Klasa IV
. dzania marketin- wych, dan marketingowych w zaleznosci od

Marketingowe gowego - rozréznic pierwotne i wtérne zrodta in- | celu badania i mozliwosci badanej jed-

Zakres badan formacji, nostki,

marketingowych - wymienic¢ i opisa¢ podstawowe metody | - przeprowadzac rézne badania marke-

Dobdr jednostek itechniki badan marketingowych, tingowe oraz dokonywa¢ ich analizy,

do badah marke- - przeprowadzac podstawowe badania - przeprowadzi¢ analize SWOT dla do-

tingowych marketingowe, wolnego obiektu hotelarskiego orazwia-

Metody i techniki - scharakteryzowac¢ analize SWOT Sciwie zinterpretowa¢ wyniki analizy

badan marketin- - opisac na czym polega pomiar iskalo-

gowych wanie

Techniki analizy

danych

Analiza SWOT
Il Promocja i Pla- Rola promocji w - wymieni¢ podstawowe zadania promo- | - dobiera odpowiednie narzedzia promo- | Klasa IV
nowanie Dziatal- marketingu cji, cji w celu zwiekszenia popytu
nosci Marketin- Narzedzia promo- - opisuje narzedzia promociji, - tworzy¢ plany promocji z uwzglednie-
gowe cji - podaje przyktady poszczegdlnych ro- niem kosztow

Plan marketin-
gowy i jego ele-
menty

dzajéw promocji stosowanych w hotelar-
stwie

- zna elementy planu marketinoweo,

- tworzy plany marketingowe dla niewiel-
kiego przedsiebiorstwa hotelarskiego,

36



4. Organizacja mar- - tworzy¢ plany promocji réznych obiek-
ketingu w przed- téw hotelarskich,
siebiorstwie hote-
larskim
IV Mierniki Oceny 1. llosciowe, jako- - rozrdznic rodzaje i zrodfa informac;i -zastosowaé metody i techniki badan Klasa IV
Dziatalnosci Hote- Sciowe i warto- marketingowej pozyskiwanej przez marketingowych w dziatalnosci hotelar-
larskiej Sciowe mierniki przedsiebiorstwo hotelarskie skiej
oceny - okresli¢ techniki pozyskiwania infor- - dokonac¢ analizy potrzeb i oczekiwan
2. Przepisy prawne maciji w obiekcie hotelarskim gosci hotelowych na podstawie informa-
regulujgce dziatal- - wymieni¢ metody badan marketingo- cji w bazie danych
no$¢ marketin- wych
gowg - okresli¢ grupy odbiorcéw ustug hotelar-
skich - poda¢ cel i misje przedsiebior- - sporzgdzi¢ uproszczony plan marketin-
stwa hotelarskiego gowy obiektu hotelarskiego - sporzadzi¢
- rozrézni¢ elementy planu marketingo- | kwestionariusz ankiety - zinterpretowac
weg mierniki oceny dziatalnosci hotelowe
- okresli¢ cele planu marketingowego
przedsiebiorstwa hotelarskiego
- rozrézni¢ strategie dziatania przedsie-
biorstw
- okresli¢ czynniki doboru i realizaciji
strategii marketingowej
- wymieni¢ mierniki iloSciowe i jako-
Sciowe
- podac mierniki wartosciowe
Planowanie i przygotowanie sniadan
Dziat Tematy jednostek Wymagania programowe Uwagi o
programowy metodycznych realizacji.
Podstawowe Uczen potrafi: Ponadpodstawowe Uczwen potrafi: Etap
(oceny 2,3) (oceny 4,5,6) realizacji.
I.Zakkres ustug 1. Pojeciai funkcje - wymieni¢ podstawowe pojecia zwigzane z - wyjasni¢ na czym polega odpowiedni Klasa |

gastronomicznych
w hotelarstwie.

gastronomii
2. Zakfady gastrono-
miczne

gastronomiag
- okresla gtéwne funkcje gastronomii,

dobdr swiadczonych ustug w stosunku
do przyktadowego zaktadu gastrono-
micznego
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Ustugi
gastronomiczne
Rodzaje obstugi
w zaktadach
gastronomicznych

- opisac ustugi $wiadczone przez lokale ga-
stronomiczne

- wymienic¢ rodzaje lokali gastronomicznych
- wyjasni¢ podstawowe terminy zwigzane z
gastronomig otwaartg i zamknieta

- wymienic¢ i opisa¢ rodzaje obstugi w zakfa-
dach gastronomicznych

- dopasowac rodzaj obstugi do zaktadu
gastronomicznego

[I.Pracownicy Wizerunek - przedstawi¢ wtasciwy wizerunek pracow- - by¢ wzorem wizerunkowym oraz pod Klasa |
gastronomii. zawodu nika lokalu w zaleznosci od jego standardu wzgledem kultury osobistej w stosunku
pracownik - przestrzega zasad higieny do gosci podczas praktyk zawodowych,
gastronomii - rozumie zasady etyki zawodowe i kultury imprez szkolnych i zajeé praktycznych
Typy gosciw osobistej - odpowiednio wptywa¢ na zachowania
zaktadach - rozréznia typy gosci w zaktadach gastrono- | gosci w roznych sytuacjach, ktére moga
gastronomicznych | micznych zdarzy¢ sie podczas obstugi
lll.Zasady Sktadniki - wymienic¢ sktadniki pokarmowe - komponuje réznego rodzaju jadtospisy- | Klasa lll
racjonalnego pokarmowe - opisa¢ zasady racjonalnego zywienia zgodnie z zasadami
zywienia. Podstawowe - przedstawi¢ zasady komponowania jadto- - zna i rozumie znaczenie wartoci od-
zasady zdrowego | spisOw zywczej podstawowych produktéw i wy-
zywienia - wymienia podstawowe rodzaje jadtospiséw | korzystuje to w tworzeniu jadtospiséw
Zasady - wymienia podstawowe produkty zywno-
komponowania sciowe, ktére mozna wykorzystywaé do two-
jadtospisu rzenia potraw Sniadaniowych
Rodzaje
jadtospiséw
Charakterystyka
produktéw
Sniadaniowych
IV. Rola, rodzaje i Rodzaje sniadan - wymienic¢ i opisa¢ podstawowe rodzaje - wymienia podstawowe wady i zalety- Klasa |

elementy
sktadowe
$niadan w
obiektach
hotelarskich.

Ustuga

norm — serwice
Sposoby
przygotowywania
$niadan
Zwyczaje
zywieniowe

w Polsce i na
swiecie

Sniadan

- wymienia charakterystyczne produkty ser-
wowane w roznego rodzaju Sniadaniach

- przedstawia i opisujeskroéty stosowane w
obiektach hotelarskich

- podac¢ podstawowe formy wydawania $nia-
dan

- opisuje na czym polega room service

poszczegoblnych form serwowania $nia-
dan

- opisa¢ zwyczaje zywieniowe w niekto-
rych krajach na $wiecie
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V.Poodstawowe 1. Bielizna stotowa -wymieni¢ rodzaje stotéw stosowanych w go- | - wymienic¢ i obliczy¢ powierzchnie sto- Klasa Il
wyposazenie 2. Zastawa stolowa | spodarce hotelowej téw dla odpowiedzniej ilosci oséw
sprzet uzywany 3. Pozostate - podac ksztatty i formy ustawiania stotow - zna wymiary gtéwnych elementéw bie-
w sali wyposazenie - rozrozni¢ rodzaje bielizny stotowej i podac lizny stotowe;j
konsumenta. restauraciji jej zastosowanie - wymienia i podaje zastosowanie
hotelowej - wymienic rodzaje sztu¢cédw i podac zasto- wszystkich sztu¢cédw stosowanych w ga-
sowanie wiekszosci z nich stronomii hotelowe
- wymienia i rozréznia podstawowe rodzaje - podaje wiekszos¢ nazw zastawy stoto-
szkta gastronomicznego wej i podaje jej zastosowanie
Podaje gtdwne rodzaje zastawy stotowej i po-
daje ich zastosowanie
VI. Podstawowe 1. Rodzaje -zna podstawowe rodzaje serwiséw i potrafi - charakteryzuje wszystkie znane ro- Klasa lll
techniki obstug serwisow je scharakteryzowac dzaje serwisOw i podaje ich zastosowa-
positkdw, 2. Przygotowanie - przyjmuje zaméwienia i potrafi dokonac¢ roz- | nie w gastronomi hotelowej
przyjmowanie i stotow i sali liczen z goscmi i restauracja - w profesjonalny sposoéb dokonuje za-
rozliczanie restauracyjnej na | - zaabonowa¢ zamowione produkty mowien i rozliczen zaréwno z gosciem
zamoéwien. przyjecie gosci - obstuguje kase fiskalng oraz terminal bo- restauraciji jak i restauracjg
3. Przyjmowanie nowy
zamowien - Zna pojecia storno, rachunek otwarty, vou-
4. Rozliczenia z cher, czek podrézny
gosciem i
restauracjg
VII. Przygotowa- 1. Sporzadzanie - sprzedaje kilka podstawowych potraw $nia- | - sporzgdzi¢ duzgilos¢ potraw $niadanio- | Klasa
nie $niadan — potraw daniowych z kazdej grupy produktéw wych z kazdej grupy produktow
zajecia $niadaniowych - przygotowac nakrycia do wiekszosci $nia- - przygotowac nakrycia do wszystkich
praktyczne. 2. Sporzadzanie dan serwowanych w restauracjach hotelo- $niadan serwowanych w restauracjach
potraw wych hotelowych
$niadaniowych z | - wymieni¢ produkty oraz podac¢ kolejno$é - perfekcyjne przygotowanie nakrycia do
nabiatu utozenia tych produktéw na bufecie $niada- wszystkich serwiséw sniadaniowych
3. Sporzadzanie niowym oraz przyje¢ okolicznosciowych
potraw - przygotowac kilka podstawowych dekoracji -
Sniadaniowych z | stotu na rézne rodzaje przyjecia okoliczno-
uzyciem miesa Sciowe
4. Sporzgdzanie - nakry¢ stot na $niadania oraz przyjecia or-

potraw

ganizowane w hotelu

39



$niadaniowych z
owocow
Sporzadzanie
potraw
$niadaniowych z
warzyw
Sporzadzanie
réznego typu
Sniadan np.
kontynentalne,
angielskie, room
service, itp.

Uczen otrzymuje ocene dobrg, bardzo dobrg lub celujaca po opracowaniu wiadomosci zaréwno podstawowowych jak i ponadpodsatwowych, rodzaj oceny
zalezy ponadto od jego podejscia do przedmiotu.

Opracowata:
Joanna Draczynska
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