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KELNER 513101

KWALIFIKACJA WYODREBNIONA W ZAWODZIE
HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich

CELE KSZTALCENIA
Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie kelner powinien by¢ przygotowany do wykonywania
zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich:

1) sporzadzania potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego;

2) wykonywania czynnosci zwigzanych obstugiwaniem gosci;

3) rozliczania ushug kelnerskich.

EFEKTY KSZTALCENIA I KRYTERIA WERYFIKACJI TYCH EFEKTOW
Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich
niezbedne jest osiggnigcie nizej wymienionych efektow ksztalcenia:

HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich

HGT.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) rozrdznia pojecia zwigzane z 1) poshluguje si¢ terminologia dotyczaca
bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrona bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowa, ochrong srodowiska i przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska
ergonomia 2) wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa

i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz
ochrony $rodowiska

3) okresla warunki organizacji pracy zapewniajace
wymagany poziom ochrony zdrowia i zycia przed
zagrozeniami wystepujacymi w §rodowisku pracy

4) okresla dziatania zapobiegajace wyrzadzeniu szkod
w srodowisku

5) opisuje wymagania dotyczace ergonomii pracy

6) rozroznia srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich

stosowania
2) charakteryzuje zadania i uprawnienia 1) wymienia instytucje oraz stuzby dziatajace w
instytucji oraz shuzb dziatajacych w zakresie zakresie ochrony pracy i ochrony §rodowiska
ochrony pracy i ochrony $rodowiska 2) wymienia zadania i uprawnienia instytucji oraz

stuzb dziatajacych w zakresie ochrony pracy
i ochrony $rodowiska

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

w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

3) omawia konsekwencje nieprzestrzegania
obowigzkow pracownika i pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy

4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia 1) wymienia rodzaje czynnikow, niebezpiecznych,
cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane szkodliwych i ucigzliwych wystepujacych w
z wykonywaniem zadan zawodowych srodowisku pracy

2) rozrdznia czynniki niebezpieczne, szkodliwe i
uciazliwe oddziatujace na organizm cztowieka

3) okresla sposoby przeciwdzialania czynnikom
niebezpiecznym, szkodliwym i ucigzliwym
wystepujacym na stanowisku pracy

4) rozrdznia znaki bezpieczenstwa w celu
przeciwdziatania skutkom czynnikoéw
niebezpiecznych, szkodliwych i ucigzliwych na
stanowisku pracy
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5) stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy
oraz przestrzega przepisOw prawa dotyczacych
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

1)
2)

3)

4)

)

stosuje si¢ do instrukcji i regulaminéw
przeciwpozarowych oraz stanowiskowych
stosuje si¢ do informacji przedstawionych na
znakach bezpieczenstwa

stosuje si¢ do informacji przedstawionych na
znakach zakazu, nakazu, ostrzegawczych,
ewakuacyjnych, ochrony przeciwpozarowej oraz
sygnalow alarmowych

wyjasnia zastosowanie srodkow gasniczych na
podstawie znormalizowanych oznaczen literowych
wskazuje zasadnos¢ badan pracowniczych w
zapobieganiu zagrozeniom dla zdrowia i zZycia

6) organizuje stanowisko pracy zgodnie z
wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony

przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

1

2)

3)

4)

5)

6)

7)

przygotowuje stanowiska pracy i ciagi
technologiczne zgodnie z zasadami ergonomii,
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej

wskazuje optymalne pod wzgledem ergonomii
warunki pracy pracownikéw obshugi kelnerskiej
ocenia funkcjonalno$¢ pomieszczen czgsci
ekspedycyjno-handlowo-ustugowej zakladu
gastronomicznego

planuje prace zgodnie z zasadami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej, ochrony goscia i sSrodowiska
stosuje si¢ do zalecen instrukcji dotyczacej
bezpiecznej obstugi urzadzen i sprzgtu stosowanych
podczas realizacji zadan zawodowych

stosuje si¢ do zalecen instrukcji dotyczacej
utrzymania porzadku i higieny w czesci
ekspedycyjno-handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy
podczas wykonywania zadan zawodowych

7) stosuje srodki ochrony indywidualne;j i
zbiorowej podczas wykonywania pracy na
roéznych stanowiskach w czesci ekspedycyjno-
handlowo-uslugowej zaktadu
gastronomicznego

D)
2)

3)

wymienia $rodki ochrony indywidualnej i
zbiorowej

dobiera $rodki ochrony indywidualnej do rodzaju
wykonywanej pracy

uzywa $rodkow ochrony indywidualnej podczas
obstugi gosci

8) udziela pierwszej pomocy w stanach naglego

zagrozenia zdrowotnego

1
2)
3)
4)

)
6)

7)

8)

opisuje podstawowe symptomy wskazujace na
stany naglego zagrozenia zdrowotnego

ocenia sytuacj¢ poszkodowanego na podstawie
analizy objawow obserwowanych u
poszkodowanego

zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce
wypadku

uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
powiadamia odpowiednie stuzby

prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w
urazowych stanach naglego zagrozenia
zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie,
amputacja, ztamanie, oparzenie

prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w
nieurazowych stanach naglego zagrozenia
zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar
wykonuje resuscytacje krazeniowo-oddechowsg na
fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady
Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytacji

HGT.01.2. Podstawy gastronomii
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Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) charakteryzuje produkty zywnos$ci w 1) definiuje pojecie produkty zywnosci
zaleznos$ci od trwatosci, pochodzenia, sktadu |2) charakteryzuje produkty zywnosci pod wzgledem
chemicznego i przydatnosci kulinarne;j trwalosci, pochodzenia i przydatno$ci kulinarnej
3) wymienia sktadniki odzywcze, nieodzywcze i
szkodliwe wystepujace w produktach zywnosci
4) dokonuje podziatu sktadnikéw produktéw Zywnosci
5) grupyje produkty zywnosci w zaleznosci od
zawarto$ci sktadnikow odzywczych
2) rozroznia surowce, potprodukty i wyroby 1) wyjasnia pojecia, takie jak: surowiec, potprodukt,
gotowe stosowane w sporzadzaniu potraw i wyrob gotowy
napojow 2) klasyfikuje produkty zywnosci wedlug grup
przydatnosci kulinarnej i handlowe;j
3) opisuje wartos¢ odzywcza surowcow wedhug grup
przydatnosci kulinarnej i handlowej
4) okresla zastosowanie surowcow, potproduktow,
wyrobow gotowych w sporzadzaniu potraw i
napojow
3) rozroznia metody utrwalania zywnosci 1) klasyfikuje metody utrwalania zywnoSci
2) charakteryzuje metody fizyczne, biologiczne,
chemiczne i mieszane utrwalania zywnos$ci
3) wskazuje wpltyw metod utrwalania zywno$ci na jej
jakos¢ i trwatosé
4) identyfikuje stosowane metody utrwalania
zywno$ci w polproduktach i wyrobach
spozywczych
4)  dokonuje oceny towaroznawczej zywnosci 1) rozrdznia cechy towaroznawcze zywnosci
2) wymienia metody oceny towaroznawczej zywnosci
3) okresla warunki przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnos$ci
5) ocenia organoleptycznie Zywnos¢
5)  okresla rolg sktadnikow pokarmowych i ich 1) wymienia sktadniki pokarmowe
wplyw na organizm cztowieka 2) wyjasnia wptyw sktadnikow pokarmowych na
organizm czlowieka oraz na kompozycj¢ potraw i
napojow
3) ocenia dobor sktadnikéw pokarmowych do
komponowania potraw i napojow
4) oblicza warto$¢ odzywcza zywnosci
6) planuje alternatywne sposoby zywienia 1) podaje definicje zywienia alternatywnego
2) rozroznia alternatywne sposoby zywienia (z
modyfikacjg sktadnikow pokarmowych z wyboru,
wegeterianskiego, pseudowegetarianskiego i
makrobiotycznego)
3) wymienia surowce, potrawy i napoje stosowane w
réznych formach zywienia alternatywnego
4) wskazuje zalety i wady Zywienia alternatywnego
5) uklada jadlospisy zgodnie z potrzebami klientow i
gosci
7)  charakteryzuje dania kuchni polskiej i innych | 1) okres§la uwarunkowania geograficzne i gospodarcze
region6w $wiata regionu §wiata w tradycjach zywieniowych
narodow regiondw $wiata
2) opisuje potrawy i napoje charakterystyczne dla
kuchni réznych regionéw $wiata
3) rozpoznaje potrawy, napoje i positki
charakterystyczne dla kuchni polskiej i narodow
innych regiondw §wiata
4) okresla wptyw tradycji zywieniowych narodow
regionéw $wiata na kuchnig polska
8) planuje jadtospisy (menu) zgodnie z 1) rozroznia rodzaje jadlospisdw (menu)
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zasadami racjonalnego zywienia

2)
3)

4)

5)

opisuje zasady ukladania jadtospisow

uktada jadlospisy (menu) zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia

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

modyfikuje jadtospisy - menu zgodnie z
potrzebami zywienia okreslonych grup ludnosci

9)

rozrdznia procesy technologiczne stosowane
do sporzadzania potraw i napojow

1)
2)

3)

4)

5)

rozpoznaje procesy technologiczne stosowane do
sporzadzania potraw i napojow

wymienia czynno$ci sktadajace si¢ na proces
technologiczny sporzadzania potraw i napojow
rozréznia metody obrobki wstepnej, wlasciwej oraz
koncowej surowcow i potproduktéw stosowanych
przy sporzadzaniu potraw i napojow

opisuje nowoczesne metody sporzadzania potraw i
napojow, takie jak techniki molekularne, wedzenie,
anty-grillowanie, dekonstrukcja dania,
wykorzystanie cieklego azotu i suchego lodu
opisuje nowoczesne technologie sporzadzania
potraw stosowane w zaktadach gastronomicznych,
takie jak podawane bezposrednio po sporzadzeniu
(cook- serve), schtodzone po sporzadzeniu przed
podawaniem (cook-chill), zamrozone po
sporzadzeniu (cook-freeze), gotowane w prozni
(sous vide)

10)

charakteryzuje maszyny i urzadzenia
stosowane podczas sporzadzania i
przechowywania potraw i napojow w czesci
handlowo-uslugowej zaktadu

1))

2)

3)

klasyfikuje maszyny i urzadzenia stosowane
podczas sporzadzania potraw i napojow w czgsci
ustugowej zaktadu

rozréznia maszyny i urzagdzenia do obrébki
wstepnej, termicznej, wykanczania potraw i
napojow sporzadzanych w czesci ustugowe;j
zaktadu

rozréznia urzadzenia stosowane do dystrybucji,
przechowywania i eksponowania potraw i napojow
w czgséci handlowej zaktadu

11)

stosuje drobny sprzet gastronomiczny
podczas sporzadzania potraw i napojow w
czesci handlowo-ustugowej zaktadu

)

2)

klasyfikuje drobny sprzet gastronomiczny
wykorzystywany do sporzadzania potraw i
napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu
dobiera drobny sprzet gastronomiczny do
sporzadzania potraw i napojow w czesci handlowo-
ustugowej zaktadu

12)

stosuje systemy zarzadzania jakoS$cia
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i
zywienia

D)

2)

3)

4)

rozroznia systemy zarzadzania jakos$cig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia
rozpoznaje zagrozenia jakoS$ci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywno§ci i Zywienia podczas
sporzadzania potraw i napojow oraz §wiadczenia
ustug w gastronomii

ustala krytyczne punkty kontroli w procesach
sporzadzania potraw i napojow oraz §wiadczeniu
ustug w gastronomii

podejmuje dziatania korygujace zgodnie z zasadami
zarzadzania jakoS$cig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci 1 zywienia w gastronomii

13)

stosuje programy komputerowe
wspomagajace wykonywanie zadan
zawodowych

)

2)

wymienia programy komputerowe stosowane w
gastronomii

obstuguje programy komputerowe do planowania i
rozliczania ushug kelnerskich

14)

stosuje zasady zrOwnowazonego rozwoju w
gastronomii

)

2)

opisuje zasady zrOwnowazonego rozwoju
stosowane w gastronomii
przestrzega zasady zrownowazonego rozwoju
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podczas wykonywania zadan zawodowych w

gastronomii
15) rozpoznaje wlasciwe normy i procedury 1) wskazuje cele normalizacji krajowej
oceny zgodnosci podczas realizacji zadan 2) wyjasnia czym jest norma i wymienia jej cechy
zawodowych w ustugach kelnerskich 3) rozrdznia oznaczenie normy mi¢dzynarodowej,

europejskiej, krajowej

4) korzysta ze zrodet informacji dotyczacych norm i
procedur oceny zgodnos$ci

HGT.01.3. Podstawy technologii i sporzadzanie potraw i napojéw w cze¢sci handlowo-ustugowej zaktadu

gastronomicznego
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) okresla warunki przechowywania produktéw i | 1) wymienia czynniki okreslajace warunki
potproduktéw spozywcezych i gotowych przechowywania produktow spozywczych,
wyrobdw stosowanych do sporzgdzania potproduktow, gotowych wyrobow stosowanych do
potraw i napojow w czesci handlowo- sporzadzania potraw i napojow w czgsci handlowo-
ustugowej zaktadu gastronomicznego ustugowej zaktadu gastronomicznego

2) okresla warunki przechowywania réoznych grup
produktow spozywcezych, potproduktow, gotowych
wyrobow

3) okresla sposob przechowywania i czas
magazynowania w zaleznosci od rodzaju produktow
spozywczych , potproduktow czy gotowych potraw,
i napojow w zaleznosci od stopnia i sposobu ich
przetworzenia

4) przechowuje produkty spozywcze, potprodukty i
gotowe wyroby zgodnie z obowigzujacymi zasadami

5) rozpoznaje skutki niewtasciwego przechowywania
produktow spozywcezych, potproduktéw i wyrobow

gotowych
2) dobiera produkty spozywcze, potprodukty i 1) rozréznia cechy jakoSciowe produktéw
wyroby gotowe do sporzadzania potraw i spozywczych, potproduktow i wyrobow gotowych
napojow w czesci handlowo-ustugowe;j w zaleznosci od przeznaczenia
zaktadu gastronomicznego 2) ocenia przydatno$¢ i jako$¢ produktow

spozywczych, potproduktéw i wyrobow gotowych

dobranych do sporzadzania potraw i napojow

3) charakteryzuje potrawy i napoje po 1) rozpoznaje wizualnie potrawy i napoje oraz na

recepturach podstawie receptur

2) rozpoznaje potrawy i napoje po gramaturze
okreslonej w recepturach

3) sprawdza zgodnos$¢ produktow, potproduktow
1 wyrobow gotowych przeznaczonych do
sporzadzania potraw i napojow z receptura

4) oblicza wielko$¢ porcji potrawy i napoju na
podstawie normatywu surowcowego

4) organizuje stanowisko pracy (mise en place) 1) wyznacza gléwne miejsce robocze na stanowisku
do sporzadzania potraw w cze$ci handlowo- pracy
ustugowej zaktadu gastronomicznego 2) dobiera produkty spozywcze, potprodukty i wyroby

gotowe do sporzadzenia potraw

3) odwaza, odmierza, liczy produkty spozywcze,
potprodukty i gotowe wyroby do sporzadzania
potraw i napojow zgodnie z recepturg

4) dobiera wyposazenie stanowiska pracy do
sporzadzania potraw i napojow

5) rozmieszcza produkty i wyposazenie na stanowisku
roboczym

6) przygotowuje miejsce na odpady i potprodukty na
stanowisku roboczym

5) przygotowuje potrawy w czes$ci handlowo- 1) analizuje receptury gastronomiczne
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ustugowej zaktadu zgodnie z recepturami i
zamoOwieniem

2)

3)

4)

5)

6)

7)
8)
9)

opisuje potrawy typowe dla kuchni polskiej i
innych regiondw $wiata zgodnie z recepturg i
zamoOwieniem (zakaski, zupy, dania migsne, rybne,
drobiowe, jarskie i potmiesne, desery, napoje
zimne, gorace i mrozone)

omawia przygotowywanie potraw w obecnosci
gosci w sztuce kelnerskiej réznych krajow
region6w Swiata

obstuguje urzadzenia gastronomiczne (wozki do
tranzerowania i flambirowania) w czasie
przygotowywania potraw w obecnosci gosci
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
przeprowadza obrobke wstepng zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa, higieny i ergonomii pracy oraz
gospodarki surowcowej

przygotowuje produkty spozywcze i poétprodukty do
obrébki wlasciwej (rozdrabnia, taczy, miesza,
oddziela, formuje, wykoncza)

dobiera dodatki do sporzadzanych potraw i napojow
porcjuje potrawy w obecnosci gosci

chlodzi, studzi, wykoncza potrawy, utrzymuje
wlasciwg temperature przed ekspedycja (koktajle
OWOCOWO-Warzywne)

10) rozpoznaje potrawy wystepujace w kartach menu

po konsystencji, sposobie wykonczenia potraw
gotowych, obrobce wiasciwej, wielkos$ci porcji

6) wykonuje czynnosci zwigzane z ekspedycja
dan

1)
2)

3)

rozroznia rodzaje positkdw ($§niadanie, lunch,
brunch, obiad, kolacja)

zestawia potrawy i napoje w dania zgodnie z
zasadami racjonalnego zywienia

ocenia zgodno$¢ z recepturg oraz jakos$¢ potraw i
napojoéw wydanych z kuchni przed ekspedycja do
sali konsumenckiej

7) przestrzega procedur i stosuje instrukcje
stanowiskowe dotyczace zabezpieczenia
jakosci 1 bezpieczenstwa zywnoSci podczas
sporzadzania i ekspedycji dan

1)

2)

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

stosuje procedury dotyczace zabezpieczenia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci podczas
sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow

3) stosuje zasady gospodarki odpadami
HGT.01.4. Obshugiwanie gosci
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) okresla predyspozycje psychofizyczne,
wymagania i umiejetnosci niezbedne do
wykonywania zadan zawodowych kelnera

1

2)

3)
4)

wymienia predyspozycje fizyczne i psychiczne
kandydata do pracy w zawodzie kelnera, np.
odpornos¢ na stres, otwartos¢ na kontakty z innymi,
cierpliwo$¢, dobra kondycja, sprawnos¢ fizyczna
okresla cechy osobowosci kelnera konieczne i
przydatne w pracy na réznych stanowiskach

opisuje sylwetke zawodowa kelnera

okresla elementy osobistego wyposazenia kelnera do
bezposredniej obstugi gosci

2) rozrdznia miejsca pracy kelnera

)
2)
3)

wyjasnia termin gastronomia
opisuje funkcje gastronomii
rozroznia zaklady gastronomiczne

3) rozrdznia stanowiska pracy i systemy obstugi
kelnerskiej

)

2)

rozréznia stanowiska pracy w czesci handlowo-
ustugowej zakladu gastronomicznego
okresla zadania pracownikoéw czesci handlowo-
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ustugowej zaktadow gastronomicznych

3) wymienia stanowiska pracy i petnione funkcje
pracownikow w systemach obstugi gosci

4) ocenia przydatno$¢ systemoéw obstugi gosci dla

gastronomii
4) okresla wyposazenie czesci handlowo- 1) rozrdéznia pomieszczenia czesSci handlowo-
ustugowej zaktadu gastronomicznego i jego ustugowej zaktadu gastronomicznego
przeznaczenie 2) okresla przeznaczenie pomieszczen czesci

handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
3) opisuje zadania kelnera wykonywane w réznych
pomieszczeniach czgsci handlowo-ustugowe;j
zaktadu gastronomicznego
4) rozrdznia wyposazenie czg¢sci handlowo-ustugowe;j
zaktadu gastronomicznego
5) planuje wyposazenie pomieszczen czesci
handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
zgodnie z ich przeznaczeniem i rodzajem
$wiadczonych ustug (w meble, bielizne¢ stotowa,
zastawe stotowa i serwisowa, maszyny, urzadzenia i
sprzet do sporzadzania potraw, przechowywania,
ekspedycji, transportu potraw i napojow, baru,
utrzymania czystosci)
6) okresla funkcje pomieszczen znajdujacych sig w
cze¢scei handlowo-ustugowej
7) rozrdznia asortyment wyposazenia roznych
pomieszczen czgsci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego
8) okresla miejsce i sposdb przechowywania bielizny
stotowej i zastawy stotowej (magazynuje zapasy,
przygotowuje pomocnik kelnerski)
5) postluguje si¢ wyposazeniem czes$ci handlowo- | 1)  przenosi w reku i przewozi na wozku kelnerskim
ustugowej zakladu bielizng stotowa
2) przenosi zastawe stolowa oraz serwisowa w reku i
na tacy
3) przewozi zastawe stotowa oraz serwisowg na
wozku kelnerskim
4) opisuje czynnos$ci zwigzane z przygotowaniem sali
na przyjecie gosci
5) postuguje si¢ bielizng stotlowa (sktada, rozktada,
wymienia, formuje serwety lub serwetki)
6) nakrywa stoty bielizna stotowa i zastawg stotowa
przed przyjsciem gosci o réznej porze dnia
7) dekoruje stoty i miejsca przeznaczone dla gosci na
r6zng pore dnia
8) ocenia przygotowanie pomieszczen w czesci
handlowo-ustugowej do przyjecia gosci (np.
rozstawienie stotdw, organizacj¢ przej$é
komunikacyjnych, ustawianie zastawy stotowej i
serwisowej na stole) zgodnie z zasadami i
standardami obstugi
9) wykonuje zabiegi zwigzane z pielggnacja i
konserwacja bielizny stolowej, zastawy stotowej i
serwisowej
10) dokonuje obrotu bielizng stotowa oraz zastawa
stolowa i sprzetem specjalnego przeznaczenia
6)  stosuje karty menu 1) objasnia pojecie karty menu
2) klasyfikuje karty menu wedlug roznych kryteriow
(okresu obowigzywania, wielkosci, rodzaju i stylu
$wiadczonych ustug)
3) rozrdznia karty menu ze wzgledu na przeznaczenie
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4) wskazuje informacje handlowe zawarte w kartach
menu i napojow
5) rozrdznia potrawy i napoje zawarte w kartach menu i
napojow
6) definiuje role wkiadki w kartach menu i napojéw
7) wykazuje si¢ znajomos$cig kart menu i kart napojow
8) ocenia poprawnos¢ karty menu i karty napojow pod
wzgledem budowy, klasycznego uktadu spisu
potraw wedtug zasad kuchni srodkowoeuropejskiej i
napojow dla gosci polskich i zagranicznych, uzytego
nazewnictwa i stownictwa, zawartych informacji
handlowych i zywieniowych dla gosci
9) stosuje karte menu i karte napojow w obstudze gosci
10) demonstruje sposéb podawania karty menu/karty
napojow
7)  wykonuje czynnosci zwiagzane z 1) rozrdznia etapy obstugi gosci
przyjmowaniem gosci: 2) przyjmuje gosci (wita, odnotowuje ustugge dla gosci
a) przygotowuje salg i stoty zgodnie z hotelowych, stosuje zasad¢ uznania gosci, pomaga

zamowieniem

b) dba o czystos¢, porzadek i estetyke sali w
czasie obstugi gosci

c) serwuje potrawy i napoje zgodnie z
zasadami obshugi gosci

d) komunikuje si¢ z go$¢mi na kazdym
etapie obstugi, stosujac zwroty

przy wyborze stolika i zajgciu miejsc)

3) wykonuje czynno$ci zwigzane z przyjeciem
zamOwienia (podaje karte potraw 1 napojow, udziela
informacji, doradza przy wyborze potraw, dan,
napojow, przyjmuje zamowienie)

4) stosuje zasady up-sellingu i cross-sellingu w

poszerzaniu zamowienia

grzeczno$ciowe 5) zapisuje zamdwienie

e) dokonuje dyskretnej obserwacji sali 6) przekazuje zamowienie do realizacji
podczas przyjecia, reaguje na wszelkie 7) uzywa zwrotow grzeczno$ciowych w konwersacji z
sygnaly gosémi réznych typdw charakterologicznych w

jezyku polskim i obcym nowozytnym

analizuje potrzeby gosci, uwzgledniajac elementy

zamoOwienia i przekazane informacje (np. pte¢, wiek,

liczba 0s6b, okolicznos$¢, wydarzenie, menu,
tradycje 1 zwyczaje z roznych stron §wiata, inne
oczekiwania)

2) uzupelnia przygotowane stoly zgodnie z
zamOwieniem i potrzebami gos$ci oraz ze
standardami obowigzujacymi w zaktadzie (zmienia,
uzupelnia zastawe stotowa i serwisowa)

3) aranzuje stoly stosownie do oczekiwan i
charakterystyki gosci

4) wykonuje czynnosci kelnerskie z prawej i lewe;j

strony goscia przy dostosowywaniu nakrycia stotu

do zamowienia

rozpoznaje metody, techniki i style podawania

potraw, napojow i positkow

2) stosuje metody, techniki i style podawania potraw,
napojow 1 positkow

3) okresla zadania kelneré6w podczas stosowania
réznych metod, technik i stylow podawania potraw,
napojow i positkdw (ruch prawo- i lewostronny,
czynnosci obstlugi z prawej i1 z lewej strony, chwyt
sztuécoOw serwisowych i manipulacja nimi itp.)

4) opisuje zalety i wady podawania potraw, napojow i
positkéw réznymi metodami i stylami

8) nakrywa stot zgodnie z zamdwieniem gosci 1)

9) dobiera metody serwowania potraw i napojow | 1)

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

odbiera potrawy zgodnie z ustalong kolejnoscia
podania

10) serwuje potrawy: 1)
a) dba o jakosc¢ i estetyke serwowanych
potraw 2)

b) serwuje potrawy zgodnie z zasadami
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3) sprawdza zgodno$¢ odbieranych z ekspedycji potraw
z zamdwieniem

4) ocenia jako$¢ i estetyke potraw przed ich podaniem

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

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

7) dobiera bielizng stotowa 1 zastawg stotowa oraz
sprzet serwisowy do serwowania potraw w
zalezno$ci od stylu, formy obstugi gosci i metod
serwowania

8) serwuje dodatki i przyprawy do zamowionych
potraw

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

11) serwuje napoje bezalkoholowe 1) opisuje sktad i technologi¢ sporzadzania

serwowanych napojow

2) przygotowuje bufet lub bar do sporzadzania i

podawania napojow bezalkoholowych

3) sprawdza zaopatrzenie w surowce, gotowosc¢

urzadzen i sprze¢tu gastronomicznego oraz zastawy
stotowej do sporzadzania, nalewania i serwowania
napojow bezalkoholowych

4) sporzadza napoje zimne zgodnie z obowigzujacymi

zasadami

5) okresla dodatki do napojow

6) dobiera zastawe stolowg i sprzet serwisowy do

serwowanego napoju

7) serwuje napoje z wykorzystaniem réznorodnych

metod i technik

8) przestrzega warunkéw podawania napojow

bezalkoholowych zimnych niegazowanych i
gazowanych: temperatury podania, doboru naczyn,
dekoracji, dodatkéw komplementarnych

9) podaje gosciom przy stole napoje zimne

bezalkoholowe niegazowane i gazowane w
oryginalnych opakowaniach oraz w naczyniach
porcjowych i wieloporcjowych (przynosi napdj,
nakrycia i sprzgt serwisowy na tacy, otwiera,
nalewa, ustawia nap6j na stole)

10) przedstawia histori¢ odkrycia i rozpowszechnienia

kawy i herbaty oraz kakao i czekolady na §wiecie

11) wymienia sktad ré6znych napojow na bazie kawy i

herbaty oraz kakao i czekolady

12) dobiera warunki i techniki parzenia kawy, herbaty,

uptynniania czekolady (jako$¢ wody, temperature,
czas, technike parzenia i dodatki)

13) przygotowuje naczynia, sprzet, zastawe stotowa do

sporzadzania i podawania kaw, herbat, czekolady

14) sporzadza napoje gorace bezalkoholowe z

wykorzystaniem réznych metod i technik

15) sprawdza jakos¢ i estetyke serwowanych napojow

16) serwuje kawe, herbate réznymi metodami,

technikami z zastosowaniem réznych dodatkow
(np. 16d, owoce, cukier, $mietanka, mleko) w
zalezno$ci od okoliczno$ci i Zyczen gosci

17) wskazuje zasade kolejnosci podawania napojow

zimnych i goragcych bezalkoholowych
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18) opisuyje tradycje polskie i innych regionow $wiata
zwigzane ze stosowaniem napojow
bezalkoholowych zimnych i goracych

12) serwuje napoje alkoholowe: 1) charakteryzuje napoje alkoholowe réznych
a) stosuje przepisy prawa i standardy regiondw Swiata
wewnetrzne dotyczace serwowania 2) rozpoznaje rodzaje win, wodek, piwa w karcie
alkoholi alkoholi
b) krzewi kulture picia napojow 3) rozpoznaje rodzaj, pochodzenie i cechy win, wodek
alkoholowych oraz piwa na podstawie etykiety
4) przestrzega zasad serwowania napojow
alkoholowych
5) pomaga przy doborze alkoholi do potraw, dan i
positkow

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

7) dobiera naczynia do serwowania win, wodek, piw

8) podaje wina, wodki, piwa (otwiera butelki, puszki,
nalewa, przestrzega wielkos$ci porcji, stawia butelke
z napojem na stole lub przy stole goscia) w sposob
odpowiadajacy rodzajowi alkoholu lub zyczeniom
gosci

9) dobiera wina, wodki, piwa do potraw, deserow,
napojow oraz jako aperitify i digestify

10) wskazuje przepisy prawa i standardy wewngetrzne
dotyczace serwowania alkoholi

11) wskazuje skutki nieprzestrzegania przepisOw prawa
i standardow wewnetrznych dotyczacych
serwowania alkoholi

13) serwuje dania 1) wskazuje danie dnia w kartach menu gastronomii

réznych regionow §wiata

2) wskazuje godziny podawania poszczegoélnych

potraw w kulturze réznych regionow $wiata

3) charakteryzuje zestawy potraw i napojow w

roéznych regionow $wiata

4) rozrdznia rodzaje dan serwowanych do stotu w

kulturach réznych narodow

4) zestawia potrawy i napoje w dania z

uwzglednieniem zyczen gosci i kultury danego kraju
w réznych regionach $wiata

5) ustala kolejno$¢ podawania potraw i napojow

zestawionych w dania

6) dobiera sprzet, urzadzenia i zastawe stotowa do

serwowania dan zestawionych w $niadania, obiady,
podwieczorki i kolacje

7) nakrywa stoty do réznych dan

8) podaje rézne dania w formie bufetow

9) obstuguje gosci podczas podawania roznych dan do

stotu i w formie bufetow

14) ocenia jako$¢ oraz estetyke potraw i napojow | 1) wyjasnia znaczenie oceny jakosci wydanej potrawy
w positkach lub napoju

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

3) sprawdza jako$¢ oraz estetyke wydawanych potraw,
napojow i positkéw

4) wymienia sposoby pozyskiwania informacji na
temat jako$ci serwowanych potraw i napojow

15) wykonuje czynnosci zwiazane z realizacjg 1) definiuje termin obstugi gastronomicznej gosci w
zamowien gosci do pokoju hotelowego pokoju hotelowym (room service)

(room service) 2) opisuyje rolg ustug kelnerskich wykonywanych w
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czgscei hotelowej obiektu §wiadczacego ustugi
hotelarskie

3) wymienia rodzaje ustug kelnerskich §wiadczonych

gosciom w pokoju hotelowym

4) wymienia etapy obstugi gosci w pokoju hotelowym

5) przyjmuje zamoéwienia gosci hotelowych np. na

podstawie wywieszek klamkowych, kart
meldunkowych, rozméw telefonicznych, zamowien
bezposrednich

6) sporzadza harmonogram realizacji zamowien do

pokoju gosci

7) dobiera wyposazenie do przygotowania i obshugi

gosci w ramach ustugi kelnerskiej wykonywanej w
serwisie hotelowym

8) przygotowuje tace i wozki do obstugi gosci w

pokoju hotelowym

9) realizuje zamowienie gosci do pokoju hotelowego

zgodnie z przyjetymi standardami

16) serwuje potrawy i napoje bezalkoholowe w 1) wyjasnia pojecie serwisu specjalnego
obecnosci gosci — serwis specjalny 2) wyjasnia zasadno$¢ sporzadzania potraw i napojow
w obecnosci gosci

3) dobiera wyposazenie stanowisk pracy kelnera w
serwisie specjalnym (wozki do tranzerowania i
flambirowania, stoty dostawcze i stanowiska state
do sporzadzania potraw w obecnosci gosci)

4) przygotowuje stanowisko pracy do sporzadzania
potraw i napojow w obecnosci gosci

5) rozrdznia asortyment potraw i napojow mieszanych
bezalkoholowych sporzadzanych w obecnosci
goscia np. satatki, koktajle z warzyw, owocow,
befsztyki tatarskie, carpaccio, frutti di mare,
grzanki, omlety, nale$niki, fondue, kompoty, napoje
bezalkoholowe

6) tranzeruje migsa i drob oraz filetuje ryby w
obecnos$ci gosci (wyznacza miejsca cigé, dobiera
technike cie¢, wydziela porcje potrawy)

7) dzieli i filetuje owoce w obecnosci gosci (wybiera
owoce do dzielenia i filetowania, okresla technike
obierania, dzielenia i filetowania owocow)

8) flambiruje potrawy w obecnosci gosci (dobiera
polprodukty i gotowe wyroby, technike
sporzadzania potrawy flambirowanej)

9) sporzadza mieszane napoje bezalkoholowe w
obecnosci goscia (przygotowuje wozek kelnerski
lub stot dostawcezy badz stanowisko do
sporzadzania napojéw bezalkoholowych w
obecnosci goscia, sporzadza napoje mieszane
roznymi technikami tgczenia sktadnikéw, dekoruje,
sprawdza zgodnos¢ sporzadzonego napoju z
receptura, wykonuje czynnosci koncowe)

10) podaje potrawy i napoje w serwisie specjalnym
innymi technikami
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17) wykonuje czynnosci porzadkowe po 1) porzadkuje sprzet, zastawe i bielizng stolowa po
zakonczeniu ushugi kelnerskiej odejsciu gosci od stotow
2) porzadkuje stot i miejsce pracy po zamknigciu
zakladu

3) sprawdza stan sprzetu, zastawy stolowej i bielizny
stotowej po zakonczeniu zmiany roboczej i
zamknigciu zaktadu

4) rozrdznia czynnosci codzienne i okresowe w czesci
handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

5) wykonuje czynnos$ci porzadkowe codzienne i
okresowe w czgsci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego, np. czysci menaze, platery,
elementy dekoracyjne stolow

HGT.01.5. Podstawy miksologii

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) okresla predyspozycje, wymagania i 1) opisuje cechy psychofizyczne i kompetencje
umiejetnosci niezbedne do wykonywania barmana
zadan barmana 2) opisuje zadania barmana

3) wskazuje zagrozenia wystgpujace w pracy barmana

4) wskazuje zasady etyki i kultury spozywania
napojow alkoholowych mieszanych

5) okresla odpowiedzialno$¢ moralng i prawna
barmana

6) rozrdznia sposoby pozyskiwania gosci

7) wymienia przepisy prawa dotyczace sposobu
sprzedazy i spozywania alkoholu

8) okresla konsekwencje nieprzestrzegania przepisOw
dotyczacych zasad sprzedazy i spozywania
alkoholu

9) okresla rolg barmana w ksztaltowaniu kultury
spozywania alkoholu

2) planuje prace barmana: 1) planuje rozmieszczenie mebli, urzadzen i sprzetu
a) urzadza miejsce pracy barmana barowego
b) obstuguje urzadzenia barmanskie 2) ocenia uktad funkcjonalny baru
c) postuguje si¢ sprzgtem barmanskim 3) przygotowuje bar do rozpoczgcia pracy

3) rozrdznia sktadniki napojow mieszanych 1) klasyfikuje sktadniki napojow mieszanych

2) okresla wlasciwos$ci glownych lub bazowych
sktadnikéw mieszanych napojow alkoholowych
(wodki, wina)

3) dobiera modyfikatory do napojow mieszanych
(wodki aperitifowe, likiery)

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

5) rozrdznia stosowane w sporzadzaniu napojow
mieszanych przyprawy oraz bonifikatory

6) dobiera sktadniki dekoracyjne i komplementarne
do wykonczenia napojow mieszanych

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

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

4) oblicza zawarto$¢ alkoholu w napojach
mieszanych
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5) sporzadza napoje mieszane

1) rozréznia metody miksowania

2) stosuje zasady laczenia sktadnikéw napojow
mieszanych

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

4) dobiera naczynia do podawania napojow
mieszanych

5) stosuje sprzet i urzadzenia do sporzadzania
napojow mieszanych

6) przestrzega algorytmu sporzadzania napojow
mieszanych

7)  dekoruje napoje mieszane

8) podaje napoje mieszane

6) planuje i organizuje prace baru

1) sporzadza zapotrzebowanie na produkty i materiaty
pomocnicze do baru na podstawie karty barowe;j i
stosowanych receptur

2) rozlicza bar po zakonczeniu pracy

3) planuje prace dzienng lub tygodniowa pracownikow
baru

4) sporzadza wykaz czynnos$ci kontrolujacych bar przed
otwarciem zaktadu, w czasie zmiany roboczej i po
zakonczeniu pracy

HGT.01.6. Rozliczanie ustug kelnerskich

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) przestrzega zasad rozliczenia si¢ z go$ciem 1) rozréznia zasady rozliczenia gosci za zrealizowana

podczas wykonywania ustug kelnerskich

ustuge

2) dobiera dokumenty do rozliczania ustug kelnerskich
(paragon, faktura)

3) rozlicza ustugi kelnerskie zgodnie z podatkiem VAT

2) dokonuje rozliczen gotdéwkowych
i bezgotowkowych po zakonczeniu obshugi
goscia

1) rozrdznia rozne formy rozliczen i ptatnosci
(gotowka, karta ptatnicza, podarunkowa, czek,
przelew bankowy, talon)

2) dobiera sposoéb i forme rozliczen do potrzeb
gosci 1 mozliwos$ci zaktadu

3) podaje rachunek

4) przyjmuje nalezno$é gotowkowa (przyjmuje
nalezno$¢ z wykorzystaniem programow do
prowadzenia gastronomii, konczy transakcje na kasie
i wydaje reszte)

5) przyjmuje nalezno$¢ bezgotowkowsa (sprawdza
czytelno$¢ karty, dokonuje akceptacji karty w
terminalu, prosi o wpisanie kodu PIN lub podaje
gosciowi do podpisu wydruk z terminala, porownuje
zgodno$¢ podpisu na karcie i wydruku, zwraca karte
wraz z kopia wydruku gosciowi)

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

7) przyjmuje i rejestruje napiwki

8) dzickuje za skorzystanie z ushugi, zegna goscia
i zaprasza do ponownych odwiedzin

3) obstuguje elektroniczne urzadzenia
rejestrujace i kasy kelnerskie

1) rozroznia elektroniczne urzadzenia rejestrujace
i kasy kelnerskie stosowane w zaktadach
gastronomicznych

2) stosuje elektroniczne urzadzenia rejestrujace i kasy
kelnerskie do rozliczen

3) dokonuje dziennego rozliczenia w postaci raportu
kasowego
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4) stosuje programy komputerowe wspomagajace
rozliczanie ushug kelnerskich

1)

2)

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

dobiera programy komputerowe do rozliczania ustug
kelnerskich

3) rozlicza ustugi przy uzyciu programéw
komputerowych

HGT.01.7. Jezyk obcy zawodowy

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) postuguje si¢ podstawowym zasobem 1) rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe
srodkow jezykowych w jezyku obcym umozliwiajace realizacj¢ czynno$ci zawodowych w
nowozytnym (ze szczegdlnym zakresie:
uwzglednieniem $rodkow leksykalnych) a) czynnos$ci wykonywanych na stanowisku pracy,
umozliwiajacym realizacj¢ czynnosci w tym zwigzanych z zapewnieniem
zawodowych w zakresie tematow bezpieczenstwa i higieny pracy
zwigzanych: b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow

a) ze stanowiskiem pracy i jego koniecznych do realizacji czynnosci
wyposazeniem zawodowych

b) z gléwnymi technologiami ¢) procesO6w i procedur zwigzanych z realizacja
stosowanymi w danym zawodzie zadan zawodowych

¢) z dokumentacjg zwigzang z danym d) formularzy, specyfikacji oraz innych
zawodem dokumentow zwigzanych z wykonywaniem

d) zustugami $wiadczonymi w danym zadan zawodowych
zawodzie e) $wiadczonych ustug, w tym obstugi goscia

2) rozumie proste wypowiedzi ustne 1) okresla gldéwng mysl wypowiedzi, tekstu lub
artykulowane wyraznie, w standardowej fragmentu wypowiedzi lub tekstu
odmianie jezyka obcego nowozytnego, a 2) znajduje w wypowiedzi, tekscie okre§lone
takze proste wypowiedzi pisemne w jezyku informacje
obcym nowozytnym w zakresie 3)  rozpoznaje zwiazki miedzy poszczegdlnymi
umozliwiajacym realizacje zadan cze$ciami tekstu
zawodowych: 4)  uklada informacje w okre$lonym porzadku

a) rozumie proste wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci zawodowych (np.
rozmowy, wiadomosci, komunikaty,
instrukcje, filmy instruktazowe,
prezentacje), artykutlowane wyraznie,
w standardowej odmianie jezyka

b) rozumie proste wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych (np.
napisy, broszury, instrukcje obshugi,
przewodniki, dokumentacj¢ zawodowa)

3) samodzielnie tworzy krotkie, proste, spojne i 1) opisuje przedmioty, dzialania i zjawiska zwigzane z
logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w czynno$ciami zawodowymi
jezyku obcym nowozytnym w zakresie 2) przedstawia sposob postepowania w réznych
umozliwiajacym realizacje zadan sytuacjach zawodowych
zawodowych: 3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

a) tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne | 4) stosuje zasady konstruowania tekstow o réznym
wypowiedzi ustne dotyczace czynnosci charakterze
zawodowych (np. polecenie, 5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi
komunikat, instrukcje) adekwatnie do sytuacji

b) tworzy krotkie, proste, spdjne i logiczne
wypowiedzi pisemne dotyczace
czynno$ci zawodowych (np. komunikat,
e-mail, instrukcje, wiadomos¢, CV, list
motywacyjny, dokument zwigzany
z wykonywanym zawodem — wedtug
WZOru)

4) uczestniczy w rozmowie w typowych 1) rozpoczyna, prowadzi i koficzy rozmowe
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sytuacjach zwigzanych z realizacja zadan 2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia
zawodowych — reaguje w jezyku obcym 3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie,
nowozytnym w sposob zrozumiaty, zgadza si¢ lub nie zgadza z opiniami innych 0sob
adekwatnie do sytuacji komunikacyjne;j, 4) prowadzi proste negocjacje zwigzane z
ustnie lub w formie prostego tekstu: czynno$ciami zawodowymi

a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z | 5) pyta o upodobania i potrzeby innych 0s6b
innym pracownikiem, klientem, 6) proponuje gosciom potrawy i napoje
kontrahentem, w tym rozmowy 7) stosuje zwroty i formy grzeczno$ciowe
telefonicznej) w typowych sytuacjach 8) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji

zwigzanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych

reaguje w formie prostego tekstu
pisanego (np. wiadomos¢, formularz,
e-mail, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem) w typowych
sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynnosci
zawodowych

b)

5) zmienia formg¢ przekazu ustnego lub
pisemnego w jezyku obcym nowozytnym w
typowych sytuacjach zwigzanych z

wykonywaniem czynnosci zawodowych

1) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
zawarte w materiatach wizualnych (np. wykresach,
symbolach, piktogramach, schematach) oraz
audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)
przekazuje w jezyku polskim informacje
sformutowane w jezyku obcym nowozytnym
przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
sformutowane w jezyku polskim lub tym jezyku
obcym nowozytnym

2)

3)

podnoszace swiadomo$¢ jezykowa:

a) wykorzystuje techniki samodzielnej
pracy nad jezykiem obcym
nowozytnym

b) wspotdziata w grupie

c) korzysta ze zrodet informacji w jezyku

obcym nowozytnym
stosuje strategie komunikacyjne i
kompensacyjne

d)

4) przedstawia publicznie w jezyku obcym
nowozytnym wczesniej opracowany material (np.
prezentacj¢)

6) wykorzystuje strategie stuzgce doskonaleniu 1) korzysta ze stownika dwujezycznego i
wilasnych umiejetnoscei jezykowych oraz jednojezycznego

2) wspdldziata z innymi osobami realizujac zadania
jezykowe

korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym,
rowniez za pomocg technologii informacyjno-
komunikacyjnych

identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy
wykorzystuje kontekst, aby w przyblizeniu okresli¢
znaczenie stowa

upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz,
zastgpuje nieznane stowa innymi, wykorzystuje opis,
srodki niewerbalne w porozumiewaniu si¢

3)

4)
5)

6)

HGT.01.8. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) przestrzega zasad kultury i etyki w relacjach z
gosémi, przetozonym i wspotpracownikami

1) wymienia podstawowe zasady etyki zawodowej

2) wymienia cechy oczekiwanej postawy zawodowej
kelnera w relacji z go$¢mi, przetozonym i
wspotpracownikami

3) stosuje zasady etyki w relacjach pracowniczych

4) wskazuje zagrozenia wynikajace z nieprzestrzegania
kodeksu etyki zawodowe;j

5) przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym
zawodem i miejscem pracy

2) wykazuje znajomo$¢ indywidualnych potrzeb

gosci w zakladzie gastronomicznym

1) rozréznia metody rozpoznawania indywidualnych
potrzeb gosci w zaktadzie gastronomicznym
2) okresla potrzeby i oczekiwania gosci w zakladzie
gastronomicznym

3) planuje realizacj¢ ustugi w odpowiedzi na




Dziennik Ustaw - 1674 — Poz. 991

zidentyfikowane potrzeby i oczekiwania gosci w

zaktadzie gastronomicznym

3) stosuje zasady w komunikacji 1) rozréznia sposoby komunikacji interpersonalnej

interpersonalne;j 2) wymienia zasady komunikowania si¢

3) wymienia rodzaje komunikacji niewerbalne;j

4) opisuje znaczenie komunikacji werbalnej i
niewerbalnej w ustugach kelnerskich

5) wymienia formy komunikacji bezposrednie;j i
posredniej, w tym rozmowe, pismo, e-mail,
rozmowe telefoniczng, informacje na stronach
internetowych

4) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem 1) definiuje pojecie stresu w pracy zawodowe;j

2) przewiduje konsekwencje stresujacych zachowan,
ich wptywu na siebie i innych

3) wymienia sposoby radzenia sobie ze stresem

5) wykazuje si¢ kreatywnos$cig i otwarto$cig na 1) okresla znaczenie otwarto$ci na zmiany zachodzace
zmiany w branzy
2) wskazuje alternatywne rozwigzania problemu
6) aktualizuje wiedzg¢ i doskonali umiejgtnosci 1) analizuje zmiany zachodzace w ustugach kelnerskich
zawodowe 2) poszukuje nowosci technicznych i technologicznych

wspomagajacych obstuge gosci gastronomii w
réznych zrodtach informacji

3) wymienia najbardziej oczekiwane umiejgtnosci w
zawodzie

4) okresla wlasny plan rozwoju zawodowego w celu
pozyskania oczekiwanych umiejetnosci i
kompetencji w zawodzie

7) planuje dziatania i zarzadza czasem 1) okresla cel planowanych zadan

2) wyszczegoblnia elementy planu dziatania

3) dokonuje analizy mozliwosci realizacji zadania na
podstawie posiadanych zasobow

4) tworzy harmonogram realizacji zadania

5) wymienia zasoby niezbedne do wykonania zadania

6) wykonuje zadanie zgodnie z planem

8) ponosi odpowiedzialno$¢ za podejmowane 1) wskazuje obszary zawodowej i prawnej
dziatania odpowiedzialnosci za niewtasciwie realizowane
zadania na stanowisku
2) okresla rodzaje odpowiedzialnos$ci podczas realizacji
zadan zawodowych
3) podaje przyktady mozliwych konsekwencji w
sytuacji braku odpowiedzialno$ci zawodowej i
prawnej
9) wspotpracuje w zespole 1) wymienia cechy cztonkdw zespotu sprzyjajace
osigganiu celow w pracy zespolowej
2) uwzglednia opinie i pomysty innych cztonkow
zespotu
3) angazuje si¢ w realizacj¢ przypisanych zadan
4) modyfikuje wlasne dziatania zgonie z wspolnie
wypracowanym stanowiskiem

WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE KELNER

Szkota prowadzaca ksztalcenie w zawodzie zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem
odpowiadajacym technologii i technice stosowanej w zawodzie, aby zapewnié osiagni¢cie wszystkich efektow
ksztalcenia okreslonych w podstawie programowej ksztalcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz
umozliwi¢ przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych.

Wyposazenie szkoly niezbedne do realizacji ksztalcenia w kwalifikacji HGT.01. Wykonywanie uslug
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kelnerskich

Pracownia sporzadzania potraw i napojow wyposazona w:

— stanowisko komputerowe dla nauczyciela z dostgpem do internetu, oprogramowaniem biurowym i
oprogramowaniem do zarzadzania gastronomig i uktadania menu,

— tablice szkolng biata sucho$cieralna, projektor, ekran projekcyjny,

— stanowisko do mycia rak wyposazone w umywalke z instalacja cieplej i zimnej wody, dozownik mydta,
srodki do dezynfekcji, reczniki papierowe,

— stanowiska do sporzadzania potraw i napojow (jedno stanowisko dla trzech uczniéw), wyposazone w
wozki do sporzadzania potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu lub stoty produkcyjne z
szafkami i szufladami na drobny sprzet niezbedny do sporzadzania potraw w obecnosci gosci, deske do
tranzerowania, deske do seréw, deske do warzyw, komplet nozy kuchennych, komplet os§mioczesciowy
nozy dekoracyjnych, komplet wykrojnikow i skrobaki, wydrazacz do owocow, matewke, mini trzepaczke
r6zgowa, topatki, mikser, sokowirdéwke, komplet garnkdéw ceramicznych lub szklanych, komplet rondli i
patelni w trzech wielkos$ciach z pokrywami, wok, komplet pojemnikéw ceramicznych lub szklanych na
sktadniki salatek, potraw, zestaw zastawy stolowej, taki jak: talerze, potmiski, salaterki, sosjerki,
filizanki, szklanki w pelnym asortymencie, sztuéce stotowe podstawowe i serwisowe, plyte grzewcza,
gril, kuchenk¢ indukcyjna, piekarnik, zlewozmywak z instalacja cieptej i zimnej wody, robot
wieloczynnosciowy,

— maszyny, urzadzenia, sprz¢t i narzedzia, takie jak: piec konwekcyjno-parowy, grill na lawie, ruszt,
nales$nikarka, salamandra, palnik gazowy, zestaw do sushi (jeden zestaw dla trzech ucznidow), otwieracz
elektryczny do puszek, otwieracz do sloikow, ostrzatka do nozy, chlodziarka z zamrazarka,
zlewozmywak, zmywarka naczyn,

— biblioteczke¢ zawodowa wyposazong w zestaw ksiazek zawodowych, stowniki, encyklopedie zawodowe,
zbiory receptur gastronomicznych, dokumentacje Analiza Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli —
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) dla gastronomii, schematy uktadu funkcjonalnego
czgs$ci produkcyjno-magazynowej zaktadu gastronomicznego, filmy dydaktyczne z zakresu gastronomii
(instruktazowe), instrukcje obstugi maszyn i urzadzen znajdujacych si¢ w pracowni.

Pracownia obstugi go$ci wyposazona w:

— stanowisko komputerowe dla nauczyciela z dostepem do internetu, oprogramowaniem biurowym,
oprogramowaniem do zarzadzania gastronomia i ukladania menu oraz, projektor, ekran projekcyjny,
tablice szkolng biatg suchoscieralng, wizualizer,

— stanowisko barowe (jedno stanowisko dla dziesigciu uczniow) wyposazone w lade¢ barowa, regaty, szafki,
stotki barowe, zlewozmywak, chtodziarke barowsa, dystrybutor napojéw zimnych, kostkarke do lodu,
ekspres do kawy, urzadzenia do parzenia kawy, blender, shakery klasyczne i bostonskie, szklanice
barowe, miarki barowe, tyzeczki miarowe, tyzki barowe, sita barowe, szczypce, noze barowe, deski do
krojenia, maty barowe, mikser barowy, pojemniki termoizolacyjne, kruszarke do lodu, wyciskacz do
cytrusow, dozowniki i miarki do ptynow i produktéw sypkich, naczynia do przyrzadzania napojow
goracych i zimnych, naczynia do podawania napojow zimnych i goracych, stelaz do kieliszkow, sztuéce,

— stanowisko zmywania naczyn (jedno stanowisko dla dziesigciu ucznidéw), Wwyposazone
w zlewozmywak dwukomorowy, pojemniki na odpadki, zmywarke do naczyn, sprzgt i srodki myjace,
kosze na talerze i naczynia,

— stanowiska obstugi gosci wyposazone w stoty restauracyjne kwadratowe i prostokatne z kompletem
krzeset, wozki kelnerskie do uzupetniania zastawy stotowej i serwisowej, stojaki bufetowe,

—  przeno$ny stojak na tace (jeden zestaw dla dziesigciu uczniow),

— pomocniki kelnerskie state, wozki do serwowania dan goracych, do tranzerowania i do flambirowania,
podgrzewacz do talerzy na dwanascie sztuk,

— stojaki ekspozycyjne bufetowe (zestaw dla co najmniej dziesi¢ciu uczniow),

—  kredens kelnerski wyposazony w kas¢ kelnerska, terminal, czytnik kart ptatniczych, karty menu, karty
win i karty barowe,

— nakrycia stotowe (co najmniej po trzy komplety dla jednego ucznia),

—  sztuéce podstawowe, specjalne i serwisowe, talerze w pelnym rozmiarze, naczynia ceramiczne, szklane
i metalowe, jedno- i wieloporcjowe w réznych wielkosciach do podawania potraw i napojoéw, ceramike
zaroodporng, naczynia szklane w pelnym asortymencie do napojow bezalkoholowych i napojow
alkoholowych,

— Dbielizne stotowa moltony (podktady pod obrusy), obrusy stotowe, bankietowe, specjalne, skirtingi,
serwety i serwetki w pelnym asortymencie, laufry, biezniki, ozdoby stotowe,



Dziennik Ustaw - 1676 — Poz. 991

—  komplet tac (trzy tace r6znej wielkosci dla jednego ucznia),

—  trzy tace owalne, duze (jeden komplet dla dziesigeciu uczniow),

— taca lub ptatnik i portfel do obstugi ptatnosci (jeden komplet dla trzech ucznidéw),

— sprzet do utrzymania czystosci,

— stroje kelnerskie — szes¢ kompletow damskich i meskich sktadajacych si¢ z biatej koszuli, kamizelki,
zastonki kelnerskiej z kieszenia na akcesoria,

— biblioteczk¢ zawodowa, wyposazona w zestaw ksigzek zawodowych przydatnych do nauki obstugiwania
gosci, stowniki, encyklopedie zawodowe, receptury gastronomiczne, dokumentacja Analizy Zagrozen
i Krytycznych Punktow Kontroli — HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) dla czgsci
handlowo-uslugowej gastronomii, schematy uktadow funkcjonalnych czg¢éci handlowo-ustugowych
zaktadow gastronomicznych, instruktazowe filmy dydaktyczne z zakresu obstugi gosci, instrukcje
obstugi maszyn i urzgdzen znajdujacych sie w pracowni obstugi gosci.

Szkota zapewnia uczniom dostep do sali restauracyjnej lub bankietowe;.

MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGO DLA KWALIFIKACJI
WYODREBNIONEJ W ZAWODZIED

HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich

Nazwa jednostki efektow ksztatcenia Liczba godzin
HGT.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30
HGT.01.2. Podstawy gastronomii 90
HGT.OI.B».. Podstawy technolggii i sporzadzanie potraw i napojow w czgsci handlowo- 120
ustugowej zakladu gastronomicznego
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci 330
HGT.01.5. Podstawy miksologii 60
HGT.01.6. Rozliczanie ustug kelnerskich 90
HGT.01.7. Jgzyk obcy zawodowy 60
Razem 780

HGT.01.8. Kompetencje personalne i spoteczne?

DW szkole liczbe godzin ksztalcenia zawodowego nalezy dostosowaé do wymiaru godzin okre$lonego
w przepisach w sprawie ramowych plandw nauczania dla publicznych szkot, przewidzianego dla ksztalcenia zawodowego
w danym typie szkoty, zachowujac minimalng liczbg¢ godzin wskazanych w tabeli dla efektow ksztatcenia whasciwych dla
kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie.

2 Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztalcenia zawodowego powinni stwarza¢ uczniom
warunki do nabywania kompetencji personalnych i spotecznych.

MOZLIWOSCI PODNOSZENIA KWALIFIKACJI W ZAWODZIE

Absolwent szkoty prowadzacej ksztalcenie w zawodzie kelner po potwierdzeniu kwalifikacji HGT.O1.
Wykonywanie ustug kelnerskich moze uzyska¢ dyplom zawodowy w zawodzie technik ushug kelnerskich po
potwierdzeniu kwalifikacji HGT.11. Organizacja uslug gastronomicznych oraz uzyskaniu wyksztatcenia
sredniego lub $redniego branzowego.
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