Wymagania edukacyjne do ocen srédrocznych i klasyfikacyjnych
Zawod i symbol cyfrowy zawodu: Technik zywienia i ustug gastronomicznych 343404

Przedmiot: Obstuga konsumenta

Klasa: Il

Temat jednostki lekcyjnej

Poziom wymagan

Poziom konieczny

Poziom podstawowy

Poziom rozszerzony

Poziom dopetniajacy

Wymagania
wykraczajace

ocena dopuszczajaca

ocena dostateczna

ocena dobra

ocena bardzo dobra

ocena celujaca

WYZSZY POZIOM WYMAGAN OBEJMUJE ZAGADNIENIA Z POZIOMU NIZSZEGO

l. Dziatalnos¢ ustugowa zaktadéw gastronomicznych.

Uczen:

Charakterystyka i podziat ustug
gastronomicznych.

Klasyfikacja i charakterystyka zaktadéw
gastronomicznych.

Ukfad funkcjonalny — dziaty zaktadu
gastronomicznego,

Drogi technologiczne - czyste i brudne.

Charakterystyka gastronomii hotelowe;j.

- wymienia zaktady
gastronomiczne

- podaje przyktady ustug
gastronomicznych

- definiuje pojecie uktadu
funkcjonalnego zaktadu
gastronomicznego

-wymienia rodzaje dziatéw
wystepujacych w zaktadach
gastronomicznych

- zna roznice pomiedzy drogami
czystymi a brudnymi w zaktadzie
gastronomicznym

- rozrdznia typy zaktadow
gastronomicznych

- potrafi opisa¢ wybrane
ustugi gastronomiczne

- charakteryzuje
poszczegdlne dziaty w
zaktadzie gastronomicznym

- wymienia zakfady
charakterystyczne dla
gastronomii hotelowe;j

- zna zasady projektowania
zaktadow
gastronomicznych

- wymienia drogi brudne i
czyste w zaktadzie
gastronomicznym

- klasyfikuje dziatalnosé¢
poszczegdlnych zaktadow

- okresla wytyczne dotyczace
przebiegu ,drég czystych i
brudnych” w zaktadzie
gastronomicznym.

- charakteryzuje zaktady
gastronomii hotelowej

- zna poszczegdlne drogi
technologiczne w zakfadzie
gastronomicznym

- zna zasady usuwania odpadkdéw
z zaktadu gastronomicznego

- przestrzega zasad
niekrzyzowania sie drog
brudnych z czystymi

- szczegbtowo
charakteryzuje
dziatalnos¢
poszczegdlnych zaktadow

- klasyfikuje i rozréznia
ustugi gastronomiczne

- charakteryzuje wymogi
odnoszace sie do
rozwigzan funkcjonalnych
réznych czesci zaktadu
gastronomicznego

- wykonuje proste
projekty uktadéw
funkcjonalnych i drég
technologicznych w
zaktadach
gastronomicznych

- potrafi doskonale
przedstawi¢ dziatalnos¢
zaktaddw gastronomicznych
uzywajac wszelkich
kryteridw podziatu

- potrafi zastosowac wiedze
teoretyczng w praktyce

- potrafi zaprojektowac
zakfad gastronomiczny z
godnie z zasadami




. Personel zaktadu gastronomicznego

Uczen:

Struktura organizacyjna zaktadu
gastronomicznego.

Charakterystyka stanowisk pracy w
gastronomii - pracownicy dziatu
produkcyjnego, kierownicy i
menagerowie, pracownicy dziatu
ekspedycyjnego.

- zna poszczegdlne stanowiska
pracy w gastronomii

- zna hierarchie poszczegdlnych
stanowisk pracy w gastronomii

- okresla grupy pracownikow ze
wzgledu na rodzaj wykonywanej
pracy

- potrafi scharakteryzowac
czynnosci pracownikow na
poszczegdlnych
stanowiskach pracy

- zna prawa i obowiazki
pracownikéw

- okresla wymagania
dotyczace higieny osobistej

- wskazuje najwazniejsze cechy i
predyspozycje pracownika
gastronomii

- okresla zakres czynnosci na
poszczegdlnych stanowiskach

- wskazuje cechy osobowe
niepozadane w zawodach
gastronomii

- wskazuje zaleznosci
stuzbowe w zaktadzie
gastronomicznym

- poréwnuje wymagane
kwalifikacje na
poszczegdlnych
stanowiskach

- opracowuje
harmonogram przydziatu
czynnosci poszczegdlnym
pracownikom, dotyczacy
wykonywania zadan
zawodowych

- sprawnie postuguje sie
prawem dotyczgcym polityki
personalnej w zaktadzie
gastronomicznym

- wskazuje prawidtowe
rozwigzania dotyczace
struktury organizacyjnej w
zaktadzie gastronomicznym
- analizuje schematy
organizacyjne dla zaktadéw
gastronomicznych

o réznych zakresach
Swiadczonych ustug

Prezentacja kelnera - higiena, ubior,
wyposazenie zawodowe.

Jak by¢ dobrym kelnerem ? — postawa.

Podziat pracownikéw dziatu
ekspedycyjnego.

Obowigzki i kwalifikacje kelnera,
kierownika sali, barmana, sommeliera.

-podaje definicje obstugi
kelnerskiej

- wymienia pracownikéw dziatu
ekspedycyjnego

- przestrzega procedur
obowigzujacych w zaktadzie
gastronomicznym dotyczacych
bezpieczenstwa, higieny i ochrony
Srodowiska

- wymienia zalety i wady
obstugi kelnerskiej

- potrafi scharakteryzowac
stréj kelnerski

- charakteryzuje prace
poszczegdlnych
pracownikéw dziatu
ekspedycyjnego

- przygotowuje
podstawowe stanowiska
pracy w dziale
ekspedycyjnym

- okresla cechy jakimi powinien
charakteryzowac sie dobry kelner
- zna kwalifikacje i obowigzki
pracownikéw dziatu
ekspedycyjnego

- przydziela obowigzki i
planuje prace
pracownikdéw dziatu
ekspedycyjnego

- postuguje sie fachowa
terminologia

- dokonuje analiz procedur
obowigzujacych w zakfadzie
gastronomicznym
dotyczacych
bezpieczenstwa, higieny i
ochrony srodowiska

Czynniki szkodliwe w gastronomii.

Odziez ochronna.

- wymienia czynniki szkodliwe w
gastronomii

- wymienia wykorzystanie odziezy
ochronnej réznych grup

- rozréznia czynniki
szkodliwe w gastronomii
- rozrdznia stroje
wykorzystywane w

- potrafi wyeliminowac czynniki
szkodliwe w gastronomii

- potrafi wykorzystac odziez
ochronna réznych grup

- przewiduje czynniki
szkodliwe w gastronomii

- planuje odziez ochronng
dla poszczegdlnych
pracownikéw gastronomii

pracownikéw gastronomii pracownikéw (stréj kucharza,
kelnera, barmana)
1. Bielizna, zastawa, nakrywanie. Uczen:
Bielizna stotowa. - rozrdznia bielizne stotowg - charakteryzuje - potrafi formowac serwetki - potrafi postugiwac sie - potrafi zaplanowac bielizne
- zna kolejnos¢ nakrywania stotu poszczegdlng bielizne - potrafi sktadac i rozktadac bielizng stotowa stotowq na rézne okazje
Nakrywanie stotu bielizng stotowg — bielizna stotowa obrusy - potrafi dobiera¢

¢wiczenia.

Techniki sktadania serwetek.

- potrafi formowacé
wybrane rodzaje bielizny
stotowe;j

odpowiednig bielizne
stotowgq do okolicznosci i
menu




- potrafi dobrac wielkos¢
obrusa do stotéw

- zna zasady sktadania i
rozktadania obruséw

Podziat zastawy stotowej.
Charakterystyka sztu¢cow.

Zastawa metalowa, ceramiczna i
szklana

Dodatkowa zastawa i sprzet stotowy.

Dobor zastawy stotowej do okreslonego
menu — ¢wiczenia.

- rozréznia i nazywa elementy
zastawy stotowe;j

- charakteryzuje zastawe
stotowg

- potrafi wtasciwie
stosowac zastawe stotowg

- dobiera zastawe stofowa do
okreslonego menu

- przygotowuje zastawe stotowa
do uzytku

- planuje zastawe stotowa
do okreslonego menu

- potrafi zestawic zastawe
stotowa w zaleznosci od
Swiadczonych ustug

- potrafi bezbtednie
zestawic zastawe stotowg w
zaleznosci od Swiadczonych
ustug

Rodzaje tac i techniki ich przenoszenia.
Zasady przenoszenia zastawy stotowej:
sztuécow, pétmiskow, talerzy,

bulionéwek i szkta.

Cwiczenia z technik przenoszenia
zastawy stofowe;j.

Czynnosci wykonywane z prawej i lewej
strony konsumenta.

Kolejnos¢ obstugiwania gosci.

- zna podstawowe przepisy i
zasady BHP przenoszenia tacii
zastawy stofowe;j

- zna rodzaje i zastosowanie tac
kelnerskich

- wymienia techniki
przenoszenia tac i zastawy
stotowej

- zna kolejnosc
obstugiwania gosci

- zna czynnosci
wykonywane z prawej i
lewej strony konsumenta

- potrafi przenies¢ zastawe
stotowq zgodnie z zasadami

- dobrze postuguje sie zastawg
stotowg

- stosuje zasady obstugi
konsumenta — czynnosci
wykonywane z lewej i prawej
strony

- potrafi obstuzy¢
konsumenta zgodnie z
zasadami przenoszenia
zastawy stotowej

- ma prawidtowg postawe
kelnerska

- bezbtednie przenosi
zastawe stotowg, korzystajac
z zasad obstugi klienta,
fachowo obstuguje
konsumenta

V. Podawanie potraw i napojow.

Uczen:

Naczynia i sztuéce do podawania
przystawek. Techniki podawania
przystawek.

Naczynia i sztuc¢ce do podawania zup.
Techniki podawania zup.

Naczynia i sztué¢ce do podawania dan
zasadniczych. Techniki podawania dan
zasadniczych

Naczynia i sztué¢ce do podawania
deseréw. Techniki podawania deserdw.

- wymienia w kolejnosci wszystkie
positki

- zna rodzaje poszczegdlnych
positkow

- wymienia niezbedny sprzet do
podania poszczegdlnych positkdw

- charakteryzuje
poszczegdlne positki

- okresla typy positkow

-zna rozne formy i techniki
serwowania potraw

- zna naczynia i sztuéce do
podawania poszczegdlnych
positkdw metodami jedno i
wieloporcjowymi

- potrafi dobrac i przygotowac
sprzet do serwowania
poszczegdlnych positkdw

- przygotowuje nakrycia do
poszczegdlnych positkdw

- zna asortyment poszczegdlnych
positkdw oraz okresla wielkos¢
porgji

- charakteryzuje techniki
serwowania réznych potraw i
dodatkdéw

- przygotowuje
bezbtednie nakrycia do
poszczegdlnych positkdw

- potrafi serwowac
potrawy réznymi
technikami

- dobiera odpowiednie
techniki serwowania do
potraw i dodatkéw

- wykorzystuje w praktyce
sprzet i urzadzenia do
przygotowania nakry¢
poszczegdlnych positkdw

-pracuje samodzielnie
rozwijajac wtasne
zainteresowania,
uzdolnienia,




- potrafi dobra¢ dodatki do
positkow

Naczynia i sztu¢ce do podawania kawy.
Techniki podawania kawy.

Naczynia i sztuc¢ce do podawania
herbaty, kakao i czekolady.

Naczynia i techniki podawania zimnych
napojow bezalkoholowych.

Naczynia i techniki podawania piwa i
wodek.

Serwis win- szkto i sposoby podawania
w zaleznosci od rodzaju win.

Techniki serwowania napojéw
alkoholowych.

- klasyfikuje napoje zimne i gorace
bezalkoholowe

- klasyfikuje napoje zimne i gorgce
alkoholowe

- wymienia niezbedny sprzet do
podania poszczegdlnych napojow

- charakteryzuje
poszczegdlne napoje w
obrebie kazdej grupy

-znarézne formy i techniki
serwowania napojow

- zna naczynia i sztuéce do
podawania poszczegdlnych
napojow

- potrafi dobra¢ dekoracje
do napojow

- potrafi dobrac i przygotowac
sprzet do serwowania
poszczegdlnych napojoéw

- zna asortyment poszczegdlnych
napojow oraz okresla wielkos¢
porgji

- charakteryzuje techniki
serwowania réznych napojéw

- zna temperatury podawania
poszczegolnych napojéw

- potrafi serwowacé
napoje réznymi
technikami

- dobiera odpowiednie
techniki serwowania
napojow

- wykorzystuje w praktyce
sprzet i urzadzenia do
przygotowania i serwowania
napojow

-pracuje samodzielnie
rozwijajac wtasne
zainteresowania,
uzdolnienia,

V. Dobor zastawy stotowej i nakrywanie.

Uczen:

Dobor zastawy stotowej do okreslonego
menu

Zasady nakrywania do stotu.
Zasady aranzacji sali i stotu.
Przygotowanie pomocnika kelnerskiego.

Cwiczenia w nakrywaniu do stotu do
okreslonego menu.

- zna zasady przygotowania Sali
konsumenckiej

- nazywa elementy dekoracji

- zna zasady nakrywania stotu

- zna zastosowanie poszczegdlnych
elementdéw zastawy stotowej

- uczestniczy w
przygotowaniach Sali
konsumenckiej

- wymienia zasady dekoracji
stotéw i Sali konsumenckiej

- wymienia elementy
pomocnika kelnerskiego

- prawidtowo dobiera
zastawe stotowg

- przygotowuje samodzielnie sale
konsumencka

- dobiera sprzet i zastawe
stotowq do okreslonego menu

- przygotowuje samodzielnie
pomocnik kelnerski

- planuje przygotowanie
Sali konsumenckiej w
zaleznosci od
Swiadczonych ustug

- planuje zastawe stotowa
do okreslonego menu

- potrafi zestawic zastawe
stotowa w zaleznosci od
Swiadczonych ustug

- bierze udziat w konkursach
gastronomicznych

- korzysta z czasopism i
literatury uzupetniajgcej w
trakcie zajec i poza nimi,

- jest pomystowy, oryginalny
i innowacyjny

VI. Serwowanie $niadan. Serwis sp

ecjalny. Room service.

Rodzaje $niadan.

Techniki podawania $niadan. Bufet
$niadaniowy.

Obstuga gastronomiczna w hotelach —
room service.

- wymienia rodzaje $niadan
hotelowych

- wie czym jest serwis specjalny

- zna strukture obstugi
gastronomicznej w hotelach

- charakteryzuje $niadania
hotelowe

- zna potrawy $niadaniowe

- dobiera sprzet niezbedny
do podania $niadan

- wymienia sktadniki
poszczegdlnych $niadan

- potrafi przygotowac nakrycia do
$niadan

- komponuje $niadania

- zna zalety i wady
serwisu bufetowego

- zna zasady obstugi
gastronomicznej w
hotelach

- korzysta z czasopism i
literatury uzupetniajacej w
trakcie zajec i poza nimi,

- jest pomystowy, oryginalny
i innowacyjny




Serwis specjalny- tranzerowanie,
filetowanie, flambirowanie.

Nakrycia specjalne- do ostryg, homara,
rakéw, slimakow, kawioru, spaghetti,
fondue.

- zna podstawowe definicje tj.
tranzerowanie, flambirowanie,
room service

- zna sprzet i urzadzenia
stosowane w serwisie
specjalnym i room
service

- potrafi przygotowad nakrycie
specjalne i nakrycia w room
service

- charakteryzuje metody obstugi
gastronomicznej w hotelach

VII. Obstuga gosci w restauracji.

Uczen:

Przebieg obstugi klienta — powitanie
goscia, przydzielenie stolika, przyjecie
zamowienia, sprzedaz sugestywna,
rozliczenie rachunku.

Kolejnosci i strony obstugi.

Obstuga réoznych typow gosci.

Procedura reklamaciji.

- zna podstawowe zasady obstugi
klienta w restauracji

- zna pojecie sprzedazy
sugestywnej

- zna zasady zachowania sie na
zapleczu

- wymienia typy psychologiczne
gosci

- zna podstawowe zasady etyki
dotyczace obstugi gosci

- bierze udziat w
¢wiczeniach dotyczacych
przyjmowania zamowien

- wymienia tematy
wskazane do rozmowy z
goscmi

- obstuguje zgodnie z
zasadami sprzedazy
sugestywnej

- charakteryzuje typy
psychologiczne gosci

- stosuje zasady etyki w
czasie obstugi goscia

- potrafi dostosowac charakter
obstugi do typu i charakteru
klienta

- stosuje wtasciwe zasady
postepowania w przypadku gosci
nietrzezwych, dzieci

- stosuje zasady savoir-vivre w
obstudze konsumenta i w czasie
konsumpcji przy stole (sztucce,
serwetki)

- potrafi nawigzac¢ kontakt
z klientem

- obstuguje gosci zgodnie
z zasadami obstugi
(prawa i lewa strona)

- potrafi odpowiednio sie
zachowac podczas
przyjecia skargi i zazalenia

- potrafi korygowac
zachowania niezgodne z
zasadami savoir-vivre w
obstudze konsumenta

- sprawnie i bezbtednie
obstuguje klienta w
restauracji

- sprawnie obstuguje w
sytuacjach nietypowych

- potrafi zachowad sie
zgodnie z zasadami savoir-
vivre podczas obstugi
konsumenta

VIiL.

Systemy i metody obstugi gosci.

Uczen:

Metody obstugi dostosowane do ustug
gastronomicznych.

Serwis niemiecki, francuski.
Serwis angielski i rosyjski.

Serwis bufetowy. Zalety i wady serwisu
bufetowego.

Cwiczenia umiejetnoéci serwowania
potraw réznymi metodami.

- wymienia metody i techniki
obstugi konsumentéw
- potrafi opisac zasade
poszczegdlnej metody

- podaje definicje obstugi
kelnerskiej

- wymienia metody serwiséw
kelnerskich

- potrafi opisac zasade serwisu
bufetowego, typy bufetéw oraz
sposoby ustawienia bufetow

- rozréznia metody i
techniki obstugi
konsumentow

- potrafi wskazac
okolicznosci zastosowania
poszczegdlnych metod
obstugi

- charakteryzuje
poszczegdlne metody
serwisow kelnerskich

- wymienia zalety i wady
poszczegdlnych serwiséw
- zna poszczegdlne chwyty
sztuécow serwisowych

- charakteryzuje swiadczone
ustugi gastronomiczne, metody i
techniki obstugi konsumentéow
- podaje zasady i wykorzystanie
metody kelnerskiej w obstudze
gosci

- wymienia kolejnos¢ czynnosci
jakie wykonuje kelner w
poszczegdlnych serwisach

- sprawnie postuguje sie
sztué¢cami serwisowymi

- dobiera techniki i
metody obstugi do
rodzaju ustug
gastronomicznych

- potrafi zorganizowac
serwis bufetowy

- umiejetnie serwuje
potrawy réznymi metodami
- potrafi zastosowac
réznorodne metody obstugi
klientow




- wymienia zalety i wady
serwisu bufetowego

Systemy: samoobstuga (system
szwedzki, polski, czeski, francuski,
karuzela), obstuga kelnerska (rewirowa,
specjalistyczna, brygadowa, zespotowo-
kompleksowa), system mieszany.

- potrafi opisac zasade
poszczegdlnych systemow

- zna warunki jakie muszg by¢
spetnione w poszczegolnych
systemach

- potrafi wskazac
okolicznosci zastosowania
poszczegdlnych systemdéw

- dobiera metody i techniki
obstugi do rodzaju ustug
gastronomicznych

- zna wady i zalety
poszczegdlnych systemow

- potrafi przygotowadé
stanowiska do
samoobstugi

- potrafi zorganizowac¢
obstuge mieszang

- dobiera do swiadczonych
ustug gastronomicznych
metody i techniki obstugi
konsumentéow




