WYMAGANIA EDUKACYJNE NIEZBEDNE DO UZYSKANIA POSZCZEGOLNYCH SRODROCZNYCH I ROCZNYCH OCEN
KLASYFIKACYJNYCH.

ZAWOD 1 SYMBOL CYFROWY ZAWODU:
TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH / 343404/

NAZWA PRZEDMIOTU:
PRAKTYCZNE

Wymagania programowe

ORGANIZOWANIE PRODUKCIJI GASTRONOMICZNEJ. OBSLUGA KONSUMENTA -ZAJECIA

programowy

Ocena
dopuszczajaca(wymagania
podstawowe)
Uczen:

wskazuje osoby
odpowiedzialne za
udzielanie pomocy w
stanach zagrozenia zycia i
zdrowia

zna schemat postepowania
w sytuacji zagrozenia
zdrowia lub zycia

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

ambulatoryjna i
specjalistyczna

. podaje definicje
nastepujacych zagrozen:
oparzenia, zakrztuszenia i
zadlawienia, ztamania,
skrecenia i zwichniecia,
krwotoku

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

gastronomicznych
charakteryzuje sposoby
postepowania w
przypadku oparzenia,
zakrztuszenia i
zadtawienia, ztamania,
skrecenia i zwichniecia,
krwotoku

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

stosuje czynnosci
zwiazane z podjeciem
resuscytacji krazeniowo-
oddechowej

*opisuje sposoby
organizacji pracy w
gastronomii

opisuje zasadnos¢

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

BHP w * wymienia rodzaje zagrozen zna definicje: pierwsza ¢ charakteryzuje rézne omawia podstawowe eanalizuje przyktady
zakladzie . zycia i zdrowia w zaktadach pomoc, kwalifikowana rodzaje zagrozenia zycia obowiazki os6b réznych zagrozen w
gastronomiczn |  gastronomicznych pierwsza pomoc, pomoc i zdrowia w zakladach udzielajgcych pomocy zaktadach

ym .

gastronomicznych i
podaje sposoby
postepowania
eprzedstawia wymogi
dotyczace réznych
stanowisk pracy w
gastronomii oraz
modyfikuje parametry

* zna obowiazki pracodawcy wymienia rodzaje oparzen, | e charakteryzuje stosowania stroju dotyczace stanowisk
w zakresie bhp zlaman i krwotokow podstawowe wymagania stuzbowego pracownikéw | pracy w zaleznosci od

* wymienia rodzaje wie, na czym polega bhp dotyczace gastronomii na réznych cech fizycznych
organizacji pracy w resuscytacja krazeniowo- powierzchni roboczej na stanowiskach pracy pracownikow
gastronomii. oddechowa jednego pracownika, poréwnuje zagrozenia

* podaje znaczenie stosowania | *podaje definicje optymalnych temperatur wystepujace na réznych echarakteryzuje
stroju stuzbowego, srodkow ergonomii stanowisk W pomieszczeniach stanowiskach pracy i zaleznosci miedzy
ochrony zbiorowej i gastronomicznych produkcyjnych oraz wskazuje sposoby poziomem higieny a
indywidualnej podaje zadania menadzera | oswietlenia w zaktadzie minimalizacji tych korzy$ciami

* wymienia rodzaje i zZwigzane ze stosowaniem gastronomicznym zagrozen ? organizacyjnymi,




Wymagania programowe

Ocena Ocena dostateczna Ocena dobra Ocena bardzo dobra Ocena celujaca
programowy dopuszczajaca(wymagania (Wymagania (Wymagania (wymagania (wymagania
podstawowe) podstawowe) ponadpodstawowe) ponadpodstawowe) ponadpodstawowe)
Uczen: Uczen: Uczen Uczen Uczen:
przyczyny zagrozen zasad bhp * analizuje rézne funkcje * opisuje koszty braku wizerunkowymi czy
pracowniczych i swymienia pracownikow stroju stuzbowego, odpowiedniej higieny finansowymi w
konsumenckich w fizycznych i srodkéw ochrony ¢ charakteryzuje sposob zaktadach
gastronomii administracyjnych w zbiorowej i indywidualnej | postepowania w gastronomicznych
gastronomii w zaleznosci od przypadku wystapienia
* wie, czym sg zagrozenia *zZna przyczyny zajmowanego stanowiska | réznych zagrozen w
zdrowotne zywnosci wystepowania réznych pracy zakladzie
rodzajow zagrozen * charakteryzuje gastronomicznym
* wyjasnia, czym jest zatrucie | podaje zagrozenia zagrozenia na réznych * analizuje przyczyny
oraz zakazenie pokarmowe wystepujace na réznych stanowiskach pracy zatru¢ i zakazen
stanowiskach pracy * analizuje zwiazek pokarmowych
*wymienia koszty braku higieny, higieny zywnosci
odpowiedniej higieny i higieny zywienia z
» wskazuje korzysci profilaktyka i
przestrzegania zasad lecznictwem
higieny
» wskazuje Zrodia
zagrozen zywnosci
. Zna przyczyny
choréb pasozytniczych
Stanowiska * wymienia stanowiska pracy . identyfikuje * poréwnuje obowiazki * przyporzadkowuje . charakteryzuje
pracyw w gastronomii hotelowej wg stanowiska zwigzane z szefa kuchni, zastepcy francuskie nazwy stanowiska zwigzane z
gastronomii miedzynarodowego wykazu pracami wstepnymi, szefa kuchni i kucharzy dotyczace réznych pracami wstepnymi,
stanowisk - zna ich polskie pomocniczymi i réznych specjalnosci. stanowisk w gastronomii pomocniczymi i
nazwy higienicznymi w kuchni hotelowej do ich polskich higienicznymi w kuchni
* zna obowiazki szefa kuchni, hotelowej odpowiednikéw hotelowej
zastepcy szefa kuchni i
kucharzy specjalizujacych
sie w réznych dziedzinach
* dokonuje podziatu . zna podstawowe * wymienia obiekty * wskazuje umiejetnosci i . przygotowuje
gastronomii ze wzgledu na zadania przyporzadkowane | gastronomii zamknietej i wyksztalcenie, jakie karty stanowiskowe
wielkos¢ réznym stanowiskom pracy | przypisuje im grupy powinni mie¢ pracownicy zawierajace informacje
* podaje schematy podziatu w gastronomii otwartej i korzystajace z ustug gastronomii otwartej i nt. umiejetnosci,




Programowy | 4,puszczajaca(wymagania

Wymagania programowe

Ocena

podstawowe)
Uczen:

stanowisk w duzych,

Srednich i matych zaktadach

gastronomicznych, w
gastronomii otwartej i
zamknietej

poréownuje obowiazki
kierownika kuchni i
kierownika zmiany

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

zamknietej

wskazuje roznice
dotyczace obszaréow
kompetencji na réznych
stanowiskach pracy w
gastronomii otwartej i
zamknietej

. zna pojecie zawodow
regulowanych

zna obowiagzki
pracownikow
wykonujacych prace proste
Zwigzane z
przygotowywaniem
positkdw, pracownikdéw
przygotowujacy positki fast
food, pomocy kuchennych,
Zmywaczy naczyn

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

obrebie tej gastronomii
. charakteryzuje
zakres obowigzkow
dietetyka i intendenta

* poréwnuje obowiazki
pracownikow
wykonujacych proste
prace

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

zamknietej

. analizuje zakres
obowiazkdéw, ktére moga
przypas¢ praktykantom w
zakladzie
gastronomicznym

opisuje droge kariery
zawodowej pracownikow
gastronomii

Ocena celujaca

(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

kwalifikacji i zakresu
obowiazkow
pracownikow
gastronomii

Receptury
gastronomiczn
e

wskazuje podstawowe
elementy receptury
wymienia elementy
receptury - podstawowe i
uzupetniajace

wymienia informacje
zawarte w recepturze w
systemie HACCP
wskazuje, w jakim celu
obecnie podaje sie w
recepturach potrzebny
sprzet do przygotowania
potrawy

wymienia elementy, jakie
nalezy wzia¢ pod uwage
przy tworzeniu nowych

podaje definicje pojec:

normatyw Surowcowy,
przepis, receptura

*dobiera sprzet potrzebny
do sporzadzania potraw
*wylicza sprzet, jaki jest
potrzebny do
przygotowania potrawy na
podstawie wybranych
receptur

swie, z ilu wyrazéw
powinna sie sktada¢ nazwa
potrawy

wymienia czynnosci, jakie
nalezy wykona¢, kiedy zna
sie nazwe potrawy

* analizuje receptury

tradycyjne

» wskazuje podobiefistwa i
réznice miedzy
tradycyjnymi
recepturami i
recepturami w systemie
HACCP

* uzupeinia schematy
blokowe produkgji
wybranych potraw o
brakujace etapy
technologiczne

* sporzadza receptury na
podstawie przepiséw
kulinarnych typowych

sporzadza receptury
prostych potraw i
napojow

ocenia i modyfikuje
przyktadowe receptury
podawane w internecie w
odniesieniu do
obowiazujacych zasad
tworzenia receptur
tradycyjnych i w systemie
HACCP

charakteryzuje proces
opracowywania receptury
gastronomicznej

. poréwnuje zasady
spisane w starych
ksiazek kucharskich z
obowiazujacymi obecnie
zasadami kulinarnymi w
kontekscie sytuacji
ekonomicznej kraju,
dostepnosci produktow
oraz trendow
zywnos$ciowych i
dietetycznych

. poréwnuje
przepisy z recepturami
. opracowuje nazwy
potraw odwotujacych sie
do réznych elementow




Wymagania programowe

Ocena

Programowy | 4,puszczajaca(wymagania

podstawowe)
Uczen:

receptur
przygotowuje proste
schematy blokowe do
sporzadzania receptur

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

* podaje nazwy potraw
odwotuje sie do réznych
elementéw wplywajacych
na dziatania marketingowe
dobiera surowce do
przygotowania potraw na
podstawie receptur

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

potraw kuchni polskiej

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

Ocena celujaca

(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

wplywajacych na
dziatania marketingowe
modyfikuje receptury
zgodnie z
obowiazujacymi
trendami zywieniowymi

Menu

wyjasnia, co to jest menu,
menu tradycyjne i menu
okolicznosciowe
wymienia elementy, jakie
powinna zawierac
tradycyjna karta menu
podaje wazne informacje,
ktore powinny zawierac
karty menu

okresla rodzaje menu
tradycyjnego w zaleznosci
od specyfiki lokalu
gastronomicznego
wskazuje elementy, jakie
powinna zawiera¢
ilustrowana karta menu
wskazuje odbiorcow
ilustrowanych kart menu
wymienia elementy, jakie
nalezy bra¢ pod uwage przy
tworzeniu karty napojow
wymienia rodzaje kart
napojow bezalkoholowych
zna miedzynarodowe
oznaczenia smakow win
wymienia rodzaje
okolicznosciowych kart

wie, kiedy i gdzie powstata
pierwsza restauracja
*podaje przynajmniej
siedem sktadnikéw
Zywnos$ci uznanych w
rozporzadzeniu unijnym za
alergeny

podaje kolejnosé¢
asortymentu menu i
przyporzadkowuje liczbe
dan do konkretnej grupy
asortymentowej

. podaje zasade
ustalania kolejnosci dan w
karcie menu

. ilustruje po jednym
daniu/napoju do karty: dla
dzieci, dla wegan, dla
lokalu z kuchnia polska,
dla kawiarni

. podaje, jakie zasady
dotycza wprowadzenia
wody do karty napojow
podaje kolejnosé¢
umieszczania napojow w
karcie win i wodek

. podaje rodzaje kart

rozréznia rodzaje kart
menu i omawia ich
podziat

wyjasnia powody i podaje
zasadno$¢ wprowadzenia
do kart menu informacji
dotyczacych alergenéw
uzasadnia umieszczanie
w kartach menu
informacji o alergenach i
kalorycznosci potraw
charakteryzuje sposoby
oznaczania w kartach
dan wegetarianskich i
potraw zawierajacych
poszczegdlne alergeny
oraz potraw
bezglutenowych

opisuje powody, dla
ktoérych wprowadza sie
ilustrowane karty menu
charakteryzuje grupy
asortymentowe w
kartach win i wodek
rozréznia rodzaje
alkoholi
przyporzadkowane

ocenia rézne menu
(znalezione w internecie
lub w innych dostepnych
Zrodtach) pod katem
wymogow, jakie stawiane
sa tradycyjnym kartom
menu

wskazuje i ocenia
przydatno$é elementow
zawartych w tradycyjnych
kartach menu

. planuje dania do
kart menu: dla dzieci, dla
wegan, dla lokalu z
tradycyjna kuchnia
polska, dla kawiarni

na podstawie informacji
dotyczacych
przygotowania menu na
uroczysto$¢ komunijna
proponuje sposoby
przygotowania kart menu
na przyjecie weselne oraz
przyjecie jubileuszowe

. poréwnuje
przyktadowe jadtospisy w

. rozroznia
substancje alergizujace
zawarte w
daniach/potrawach

. analizuje wady i
zalety umieszczanie w
karcie menu informacji o
kalorycznosci potraw

. projektuje karty
menu w zaleznosci od
réznych preferencji
gosci

podaje 5 propozycji
napojow alkoholowych,
ktére powinny znalez¢
sie w karcie letniej i w
karcie zimowej -
uzasadnia wybor

ocenia i modyfikuje
przygotowane przez
siebie jadtospisy




Dzial

programowy

Ocena
dopuszczajaca(wymagania
podstawowe)
Uczen:

menu

» wskazuje charakterystyczne
cechy okoliczno$ciowych
kart menu

» wskazuje cechy jadtospisow
(kart menu) w zamknietych
zaktadach gastronomicznych

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

napojow, ktére mozna
utworzy¢ poza karta win i
wobdek

. podaje rodzaje
napojow alkoholowych i
bezalkoholowych, ktore
powinny znalez¢ sie w
kartach sezonowych
proponuje asortyment kart
napojow alkoholowych dla
ekskluzywnych i
popularnych lokali
gastronomicznych

. wskazuje elementy,
ktore nalezy wzia¢ pod
uwage podczas
przygotowania menu na
uroczysto$¢ komunijng

. wymienia zasady,
ktérymi nalezy sie
kierowac przy uktadaniu
jadlospisow w zywieniu
zamknietym

podaje czynniki, ktore
nalezy bra¢ pod uwage
przy ukladaniu jadtospisow
w zywieniu zamknietym

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

poszczegdlnym grupom
asortymentowym

podaje propozycje
asortymentu w kartach
dotyczacych napojow
bezalkoholowych-
zimnych i goracych
charakteryzuje rézne
rodzaje
okolicznosciowych kart
menu

wskazuje réznice miedzy
jadtospisami dla réznych
grup odbiorcéw - dzieci
przedszkolnych,
mtodziezy szkolnej, 0sob
dorostych

znajduje i analizuje rézne
przyktady jadlospisow
stosowanych w
stoldwkach
przedszkolnych,
szkolnych i
pracowniczych

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

gastronomii zamknietej
dla osdéb zdrowych oraz
dla os6b przebywajacych
w szpitalu czy sanatorium

Wymagania programowe

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

Zamoéwienia w
gastronomii

* wymienia podmioty, u
ktorych mozna sie
zaopatrywac¢ w produkty

* wie, kto dokonuje zamdéwien
w zaktadzie
gastronomicznym

* podaje znaczenie

. podaje typy umoéw,
jakie mozna zawrzec z
dostawcami

. wylicza przynajmniej
osiem elementéw, ktore
nalezy wzia¢ pod uwage
przy wyborze dostawcow

charakteryzuje co
najmniej osiem
elementéw, ktore nalezy
wzia¢ pod uwage przy
wyborze dostawcow
wyjasnia, kiedy nalezy
robi¢ zakupy

* opisuje, co oznacza
wyrazenie ,dostawy
zgodnie z HACCP” w
przypadku dostaw
mrozonek

* rozrdznia i omawia inne
niz podstawowe sposoby

. korzystajac z
dostepnych zrodet w
internecie, wskazuje
potencjalnych
dostawcow dla
nastepujacych lokali:
zaktadu




Wymagania programowe

Ocena Ocena dostateczna Ocena dobra Ocena bardzo dobra Ocena celujaca
programowy dopuszczajaca(wymagania (Wymagania (Wymagania (wymagania (wymagania
podstawowe) podstawowe) ponadpodstawowe) ponadpodstawowe) ponadpodstawowe)
Uczen: Uczen: Uczen Uczen Uczen:
nastepujacych pojec: . podaje elementy, interwencyjne udzielania zaméwien gastronomicznego z
zamoOwienie publiczne, ktore sa wazne przy * charakteryzuje typowymi daniami
$rodki publiczne, wyborze artykutow podstawowe tryby * omawia cele zamowien kuchni polskiej, zaktadu
zamawiajacy, niezbednych do udzielania zamdéwien publicznych w oferujacego dania z ryb i
przedsiebiorca, przetarg prawidlowego * poréwnuje postepowanie gospodarce rynkowej owocOw morza, zaktadu
nieograniczony i funkcjonowania zaktadu w przypadku przetargu * wyjasnia, co oznacza z daniami weganskimi
ograniczony, cena, towar, gastronomicznego ograniczonego i stowo ,repozytorium”ina | analizuje
dostawa, ustuga, (utrzymania niezbednego przetargu czy polega e-Certis zamoéwienia publiczne
najkorzystniejsza oferta, zapasu artykutow nieograniczonego * interpretuje kody CPV udostepnione w
srodki komunikacji spozywczych) * podaje przyktady ustug * wyjasnia przynajmniej internecie dotyczace
elektronicznej . wymienia warunki, gastronomicznych, ktére siedem istotnych ustug gastronomicznych
» wskazuje ustugi jakie trzeba spetnic¢ moga podlega¢ prawu o warunkéw specyfikacji i omawia wskazane
gastronomiczne, ktdre moga | podczas transportu zamowieniach zamowienia wymagania
podlega¢ prawu o artykutow publicznych ¢ analizuje powody . wskazuje réznice
zamOwieniach publicznych . wymienia * wyjasnia, dlaczego nie natozenia kary na miedzy zamoéwieniami
* wskazuje organ panstwowy, podstawowe tryby wszystkie podmioty zamawiajacego publicznymi a
ktory zajmuje sie udzielania zamowien podlegaja zaméwieniom zamoOwieniami
zamoOwieniami publicznymi . identyfikuje w publicznym prywatnymi
» wskazuje miejsca internecie zamdwienia * klasyfikuje zadania . opisuje
zamieszczania ogloszen o publiczne dotyczace ustug Urzedu Zamowien poszczegdlne etapy
zamowieniach publicznych gastronomicznych Publicznych postepowania
* podaje osoby . wskazuje podmioty, | analizuje powody i przygotowujacego
odpowiedzialne za ktorych nie dotycza podaje przyktady zamoOwienie publiczne do
przygotowanie i zamoOwienia publiczne w wykluczenia podmiotéw momentu sktadania ofert
przeprowadzenie gastronomii aplikujacych o uzyskanie przez dostawcow w
postepowania o udzielenie . wymienia jednostki zamowienia przetargu
zamowienia prowadzace dziatalno$¢ * wyjasnia pojecie wadium nieograniczonym
* podaje, w jaki sposob gastronomiczna i okresla cel ustalenia . dokonuje analizy
odbywa sie otwarcie ofert finansowana ze srodkow wadium roszczen, jakie
* wymienia kryteria oceny publicznych * omawia kryteria oceny przystuguja
ofert . wie, kto jest ofert wykonawcom w
* wymienia przynajmniej trzy wlascicielem srodkow * opisuje dzialania, jakie przypadku
okolicznosci, kiedy publicznych powinien podjac uniewaznienia przetargu
zamawiajacy moze . wymienia osoby, Zamawiajacy w Z winy zamawiajacego
uniewazni¢ przetarg ktére nie moga brac przypadku, kiedy . opisuje zasady




Wymagania programowe

Dziat Ocena Ocena dostateczna Ocena dobra Ocena bardzo dobra Ocena celujaca
programowy dopuszczajaca(wymagania (Wymagania (Wymagania (wymagania (wymagania
podstawowe) podstawowe) ponadpodstawowe) ponadpodstawowe) ponadpodstawowe)
Uczen: Uczen: Uczen Uczen Uczen:

* zna czas przechowywania udziatu w postepowaniu o wplynety dwie takie same ustalania kary pienieznej
protokotu wraz z udzielenie zamdwienia oferty na zamawiajacego
zatacznikami . podaje, kiedy * wyjasnia, kiedy i w jaki

» wskazuje materialy, ktore ogtoszenie dotyczace sposob udostepnia sie
nalezy zwrdcic¢ zamowien publicznych zalaczniki do protokotu
wykonawcom, ktérych oferty | przekazuje sie do Urzedu
nie zostaly wybrane Publikacji Unii

Europejskiej

. wie, co zawiera
Wspdlny stownik zamowien
(CPV)

. zna informacje, ktdre
Zamawiajacy powinien
umiesci¢ na stronie
internetowej po otwarciu
ofert

. wymienia co
najmniej pie¢ informacji,
ktére powinny znalez¢ sie
w protokole

dokumentujacym
postepowanie
Planowanie * definiuje pojecie produkcji . wskazuje trzy gtowne | ¢ charakteryzuje trzy | * omawia réznice w . dokonuje analizy
produkcji ‘ gastronomicznej, nurty obowiazujace w gtéwne nurty planowaniu produkcji czynnikéw wplywajacych
gastronomiczn | planowania produkcji zywieniu konsumentéw obowiazujace w zywieniu | gastronomicznej w na planowanie produkcji
“ gastronomicznej . ustala kolejnos¢ konsumentow gastronomii zamknietej i gastronomiczne
* wymienia czynniki czynnosci na podstawie . okresla wplyw otwartej . opracowuje nowe
wplywajace na planowanie przepisow sporzadzania wymogow technicznych | ¢ analizuje zasady danie z kategorii: zupa,
produkcji gastronomicznej potrawy na przebieg procesu obowiazujace podczas danie miesne, danie
* wymienia istotne elementy . dobiera narzedzia, produkcyjnego planowania produkcji wegetarianskie i deser
przy planowaniu stanowiska | maszyny i urzadzenia do . opracowuje * proponuje wyposazenie
pracy produkcji potraw na schematy procesow * interpretuje wady i zalety | w urzadzenia
* zna zasady, ktorymi nalezy podstawie przepisow technologicznych na dan tradycyjnych i gastronomiczne w

kierowac sie podczas sporzadzania potrawy podstawie przepisow regionalnych zaleznosci od profilu




Wymagania programowe

Ocena

programowy dopuszczajaca(wymagania

podstawowe)
Uczen:

planowania produkcji
gastronomicznej

wie, na czym polega
tworzenie nowych dan oraz
modyfikacja dan

wymienia elementy, ktore
nalezy uwzgledni¢ podczas
tworzenia nowych dan
wymienia najbardziej znane
produkty regionalne i
tradycyjne stosowane w
kuchni polskiej

okresla cel wprowadzania
nowych dan

wymienia fazy procesu
produkcyjnego

wymienia etapy planowania
produkcji gastronomicznej
wymienia elementy jakosci
ustug gastronomicznych
podaje cechy
charakterystyczne jakosci
potraw i napojow
wymienia grupy urzadzeh w
zaleznosci od réznych
etapow produkcji
gastronomicznej

odczytuje informacje
techniczne na podstawie
specyfikacji maszyn i
urzadzen

definiuje zwroty
poprodukcyjne

odczytuje podstawowe
informacje z kart

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

. wylicza cechy
potraw, na ktore zwracaja
uwage konsumenci

. opracowuje proste
modyfikacje dan
. Zna co najmnie;j

dziesie¢ potraw z polskiej
kuchni regionalnej i
tradycyjnej

. na podstawie
wybranego dania
regionalnego wskazuje
jego potencjalne wady i
zalety z punktu widzenia
konsumentow

. opracowuje
schematy blokowe
produkcji potraw

. identyfikuje
Czynnosci procesu
produkcyjnego

. zna czynniki, ktére
determinuja rodzaj
produkcji gastronomicznej
w zaleznosci od rodzaju
zaktadu gastronomicznego
. zna czynniki
wplywajace na wybory
konsumenckie

. okresla jakos¢
zdrowotna podstawowych
potraw i napojow

. wskazuje czynniki,
od ktdrych zalezy dobdér
wyposazenia zaktadow

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

sporzadzania potrawy

. charakteryzuje
techniki i dobor narzedzi,
maszyn i urzadzen do
produkcji potraw
interpretuje przyczyny
wprowadzania nowych
dan w zaktadach
gastronomicznych
analizuje sposoby
wprowadzania nowych
dan i modyfikowania dan
oferowanych przez
zakltad gastronomiczny
charakteryzuje fazy
procesu produkcyjnego
omawia czynnosci
procesu
technologicznego
analizuje wybory
konsumenckie pod katem
jakosci funkcjonalnej
omawia cechy
charakterystyczne
jakosci potraw i napojow
charakteryzuje czynniki,
od ktorych zalezy dobor
wyposazenia zaktadéw
gastronomicznych i firm
cateringowych

dobiera rodzaj urzadzen
w zaleznosci od réznych
etapow produkcji
gastronomicznej

. proponuje sposoby

Ocena bardzo dobra

(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

charakteryzuje etapy
opracowania nowego
produktu
gastronomicznego

projektuje procesy
technologiczne dla
roznych rodzajow
zaktadow
gastronomicznych, ustala
receptury, uzasadnia
dobor sprzetu, narzedzi i
urzadzen

charakteryzuje elementy
jakosci ustug
gastronomicznych

. potrafi wskazac
elementy wpltywajace na
jakos$¢ ustug
gastronomicznych
dobiera rézne urzadzenia
i maszyny w zaleznosci od
wielkosci produkcji
opracowuje karty
czynnosciowe
harmonogramy pracy dla
jednej i dla dwdch oséb
na podstawie opisu
przygotowywania réznych
potraw i napojow
projektuje rézne
schematy blokowe
produkcji zup, potraw
miesnych, potraw z ryb i
OWOoCOW morza, potraw
macznych, deseréw,
napojow zimnych i

Ocena celujaca

(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

dziatalnosci
gastronomicznej oraz w
zaleznosci od wielkosci
firmy gastronomicznej

. opracowuje
projekt realizacji
zamowienia na catering
dla 40 os6b zgodnie z
danymi zawartymi w
podreczniku

. projektuje system
produkcji w barze
Zywieniowym, w
ekskluzywnej restauracji
oraz w firmie
cateringowej

. opracowuje
schematy technologiczne
z wykorzystaniem nazw
réznych sposobow
obrobki termicznej na
podstawie réznych
przepisow
przyporzadkowuje rodzaj
drewna do produktow
poddawanych wedzeniu
molekularnemu

. znajduje i analizuje
przepisy kuchni
molekularnej

. uzasadnia dobor
imprez, podczas ktoérych
wykorzystuje sie system
live cooking

. umie znalez¢
informacje dotyczace
przeliczania jednostek




Wymagania programowe

Ocena Ocena dostateczna Ocena dobra Ocena bardzo dobra Ocena celujaca
programowy dopuszczajaca(wymagania (Wymagania (Wymagania (wymagania (wymagania
podstawowe) podstawowe) ponadpodstawowe) ponadpodstawowe) ponadpodstawowe)

Uczen: Uczen: Uczen Uczen Uczen:
czynnosciowych i gastronomicznych i firm wykorzystania rodzajow goracych objetosci na jednostki
harmonograméw cateringowych ZWrotéw o . wagowe
zaproponpwanych \ . wskazuje poprodukcyjnych ¢ analizuje wady 1Iza1ety . opisuje zasady
podreczniku s systemu systemow . ..

« zna pojecia: ogélny i podstawowe zaleznosci powstalych,podczas produkcji stosowanych w prawidiowej i
szczegotowy pan produkcii, pomiedzy danymi produkcji roznych potraw |  gastronomii obiektywnej oceny
ogo6lny i szczegdtowy technicznymi urzadzen i * opisuje réznice miedzy * wyjasnia, dlaczego jakosciowej
harmonogram pracy, maszyn a ich roznymi rodzajami niektérych dan i sporzadzanych dan
harmonogram pracy kuchni zastosowaniem planéw produkcji i produktow nie mozna

* definiuje pojecie schematu e g harmonograméw mrozi¢ . .
technologicznego *  Wyjasnlarozhce produkcji « planuje utozenie danna | aI,l_ah.ZUJe mozh\'Ne
(blokowego) miedzy zwrotami * opracowuje na podstawie | tacy jednostkowej w roznice w ocenie

* zna podstawowe elementy poprodukcyjnymi a schematu produkcji systemie tradycyjnym organoleptycznej tej
schematu technologicznego odpadkami roznych potraw ) * opisuje strefy samej potrawy

* wskazuje podstawgwe poprodukcyjnymi gestaw1en1a Czynnosci bezpleczny(_:h temperatur dokonanej przez rézne
elementy schematow o jednostkowych i dobiera sporzadzania potraw
blokowych zawartych w ' wymienia do nich potrzebny sprzet |+ wskazuje wady i zalety osoby
podreczniku Eodstawowe cechy * charakteryzuje systemy réznych sprzetow

* zna polskie odpowiedniki armonogramu produkcji w zaktadzie uzvwanveh podczas
terminéw: cook-serve, cook- : rysuje proste gastronomicznym yw .y p. .
chill, cook-freeze, fast food schematy blokowe * omawia zmiany obrobki termicznej

* podaje temperatury produkcji zup, potraw organoleptyczne * opisuje historie powstania
serwowania zup goracych i migsnych, potraw z ryb i mogacych wystapi¢ w kuchni molekularnej

OwocOw morza, potraw
macznych, deserdéw,
napojéw zimnych i

systemie cook-chill
wskazuje zaleznosc
wplywu czasu

zimnych, przystawek i dan
zimnych, dan zasadniczych
oraz napojoéw goracych

* poréwnuje zageszczanie i

* wymienia systemy produkcji g.joracychr d schtadzania potraw w wedzenie tITady(.:yjne z
w zakladzie _wylicza zasady systemie cook-chill na zageszczaniem 1
gastronomicznym obotw1a_zu3 ac%wkkgzdym diugos¢ ich wedzeniem w kuchni

* wymienia co najmniej trzy ;isstii)nrignggz#equ przechowywania w molekularnej
cele obrébki termicznej +  podaje przynajmniej |, ‘gfgfﬁgg}iﬁ}?ﬁ?yoh * uzasadnia dobdr

* wymienia podstawowe pie¢ zmian brébki | . temperatur do gotowania
techniki obrobki termicznej organoleptycznych 0bro .1term1,cznej w prézni ryb i owocéw

. Wylicza rodzaje / SpOSOby mO?QCYCh W}i{st%{)ﬁ) w ° omaWIZ Sp950b . ' morza

. : systemie cook-chi prowadzenia gotowania | | , . .

gotowania, blanszowania, ) ‘enia dania i (w wodzie, na parze, pod poréwnuje gotowanie

smazenia i pieczenia produkty, ktorych nie tradycyjne z gotowaniem

o . . y ci$nieniem ey
¢ wymienla SpI‘ZQt 1 mozna mrozic bl )' d . W prozni
urzadzenia wykorzystywane | ¢  wymienia strefy anszowania, GUSZOMA, | | o aiduje i analizuje
podczas stosowania réznych | bezpiecznych temperatur Smazenia, pieczenia 1 przepisy kuchni fusion

sporzadzania potraw grillowania




Wymagania programowe

Ocena Ocena dostateczna Ocena dobra Ocena bardzo dobra Ocena celujaca
programowy dopuszczajaca(wymagania (Wymagania (Wymagania (wymagania (wymagania
podstawowe) podstawowe) ponadpodstawowe) ponadpodstawowe) ponadpodstawowe)
Uczen: Uczen: Uczen Uczen Uczen:
technik obrébki termiczne;j . wskazuje, jakie * poréwnuje rézne procesy | * wyjasnia system
* nazywa techniki obrébki systemy pr_odukpji obrobki termicznej przygotowywania
i et ; gastronomicznej . o : L1 1 .
terr;ncznej i kto(;e nalezy funkcjonuja w zakladach ana}l:z(lilje zm(liany, jakie posig{ow metoda live
zastosowac podczas gastronomicznych w ZFiIC odza podczas , cooking
sporzadzania potraw na najblizszej okolicy roznych technik obrobki | e charakteryzuje rodzaje
podstawie réznych . wskazuje parametry termicznej kontroli
przepisow gotowania, duszenia, + omawia zalecenia * stosuje w praktyce
* wie, kto byt twérca kuchni Smazenia 1 pieczenla zdrowotne dotyczace zamiane jednostek
. . wskazuje najlepsze L A .
molekularnej o wykorzystania réznych objetosci na jednostki
L . . sposoby obrobki ) s
» wymienia srodki chemiczne . . technik obrébki wagowe
. termicznej z punktu . . . . .
stosowane kuchni termicznej * dobiera odpowiednie

zalecen zdrowotnych

molekularnej . nazvwa dziedzin * wyjasnia techniki termometry do rodzaju
* podaje produkty / dania, ) YW y stosowane w kuchni potraw
. . . . nauki, z ktorych korzysta . . . .
ktére mozna zamrazaC w molekularnej okresla cel stosowania

kuchnia molekularna

kuchni molekularnej . ... | * charakteryzuje urzadzen do pomiaru
. . podaje techniki . .. e .
» wskazuje sposoby .| urzadzenia do mrozenia cisnienia w zakladzie
. . stosowane w kuchni . .
wykorzystania Zelowania i molekularne cieklym azotem lub gastronomicznym
zageszczania do produkgji . J . . suchym lodem ¢ okresla parametry, ktore
I . wymienia urzadzenia .
réznych potraw S * charakteryzuje sg badane za pomoca
. , do mrozenia cieklym . (e
* wymienia produkty, ktore gotowanie w prozni i wzroku, smaku, stuchu,
. . . azotem lub suchym lodem . . .
mozna wedzi¢ molekularnie wskazuje zalety i wady dotyku i wechu

. zna zasady pracy z
substancjami o niskich
temperaturach

* wymienia surowce i sprzet
niezbedny do gotowania w

stosowania tej techniki
opisuje czynnosci

prozni . zZwigzane z
¢ definiuje pojecie kuchni ’ wu?, na czym .polega przygotowaniem
fusion i live cookin gotowanie w prozni roduktu gotowanego w
. J . . podaje temperatury i P . g g
* wymienia elementy, ktore prozni

okresla czas gotowania
stosowane dla réznych
rodzajéw mies poddanych
gotowaniu w prézni

. podaje niezbedny

taczy sie w daniach kuchni
fusion

podaje rodzaje urzadzen do
pomiaru masy i objetosci,
temperatury i ci$nienia

* wyjasnia, na czym polega
kuchnia fusion

omawia cechy potraw
kuchni fusion

* omawia cele

* wymienia rodzaje wag w igli?s;;):;rzebny W kontrolowania procesow
zaleznosci od ciezaru , produkcyjnych w
. . gastronomicznych .
wazonych produktow gastronomii




Wymagania programowe

Ocena

programowy | g4,puszczajaca(wymagania

podstawowe)
Uczen:

* wymienia rodzaje
termometrow

* definiuje pojecia: ocena
organoleptyczna, analiza
sensoryczna, wrazliwosc,
prog wrazliwosci, prog
r6znicy, pamiec

sensoryczna, aromat, bukiet

* wymienia zmysty do oceny
organoleptycznej

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

stosujacych live cooking
wskazuje sytuacje, w
ktérych sprawdza sie
system live cooking
wskazuje obszary, ktére
nalezy kontrolowac
podczas produkcji

. dzieli wagi ze
wzgledu na zasade
dziatania

wskazuje miejsca
stosowania réznych
rodzajow wag

wymienia rodzaje
wyskalowanych miarek
przelicza jednostki
objetosci na jednostki
wagowe na podstawie
tabeli

. rozréznia rézne
rodzaje termometréw
wie, do czego stuzy
manometr

. wskazuje osoby,
ktére powinny dokonywac
analizy organoleptycznej w
gastronomii otwartej i
zamknietej

wskazuje osoby, ktére nie
powinny ocenia¢ potraw
wie, od czego zalezy
smakowito$¢ potraw

zna skale pieciopunktowa
stosowana podczas oceny
organoleptycznej

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

* rozroznia rodzaje wag i
miarek wyskalowanych
ilosciowo i jakosciowo
charakteryzuje rodzaje
wag i miarek
wyskalowanych iloSciowo
i jakosciowo

opisuje dziatanie réznych
rodzajow termometrow
dokonuje oceny
organoleptycznej rosotu z
makaronem, frytek z
kotletem mielonym i
surowka z mtodej
kapusty na podstawie
schematow zawartych w
podreczniku

wyjasnia réznice miedzy
ocena organoleptyczna a
analiza sensoryczna
charakteryzuje wyrézniki
jakosci potraw

projektuje schemat oceny
organoleptycznej zupy
jarzynowej, kotleta
schabowego z ttuczonymi
ziemniakami, surowki z
pora, jabtka i ogdorka
kiszonego z oliwa oraz
budyniu waniliowego z
sokiem

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:




programowy | g4,puszczajaca(wymagania

Ocena

podstawowe)
Uczen:

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

Ocena dobra

(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

Wymagania programowe

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

Specjalistyczne
programy
komputerowe
do planowania
produkcji
gastronomiczn
ej

wymienia systemy
komputerowe pomocne

szefom w kuchni, dotyczace

gospodarki magazynowej i
organizacji produkcji
wymienia obszary
gastronomii, w ktérych
dzialaja systemy
komputerowe

. postuguje sie
programami
komputerowymi do
obliczania
zapotrzebowania na
produkty i pétprodukty

* stosuje programy
komputerowe do
planowania gospodarki
magazynowej i
organizacji produkgji

* analizuje oferte
programéw dla
gastronomii w internecie

*wybiera najlepsze
programy komputerowe
dla réznych rodzajéw
prowadzenia dziatalnosci
gastronomicznej

Dzial

programow
y

Zapotrzebowan
ie, kalorycznos$é
i kalkulacja cen
w zaktadach
gastronomiczny
ch

Ocena

dopuszczajaca(wymag

ania podstawowe)
Uczen

e wie, w jaki sposdb

przygotowuje sie

zapotrzebowanie na surowce

konieczne do produkgji
gastronomicznej

¢ wykonuje podstawowe

obliczenia dotyczace
zapotrzebowania
surowcowego na
wielokrotnos$¢ potrawy na

podstawie prostych receptur
« definiuje pojecie

kalorycznosci potraw

« oblicza kaloryczno$¢ réznych

potraw na podstawie tabel

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

. wie, dlaczego
tatwiej jest sporzadzi¢
zamowienie w
gastronomii zamknietej
niz w gastronomii
otwartej

wskazuje informacje
zawarte w
zapotrzebowaniu
surowcowym na danie
sktadajace sie z pstraga
na niebiesko, ziemniakow
i warzyw mieszanych

o zna wartoscé
energetyczna

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

o oblicza zapotrzebowanie
surowcowe oraz koszty
surowcow na podstawie
normatywow
surowcowych wybranych
potraw

¢ oblicza surowcowe
zapotrzebowanie na
tygodniowa produkcje
potraw na podstawie
przyktadowego menu
restauracji i informacji o
przewidywanej
sprzedazy w ciagu
tygodnia wybranych

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

o analizuje receptury
réznych potraw i oblicza

kalorycznos¢ jednej porcji

« poréwnuje food cost z
kalkulacja cenowa na
podstawie receptury

o przeprowadza kalkulacje
ceny gastronomicznej
réznych potraw

o oblicza food cost réznych
potraw

¢ oblicza beverage cost
roznych napojow

Wymagania programowe

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

. przeprowadza
obliczenia kalorycznosci
potraw i positkow
skonsumowanych przez
siebie w ciagu wybranego
dnia

¢ charakteryzuje

dziatalnos¢ zaktadow
gastronomicznych w
kontekscie osiagania
zyskow

o interpretuje wskazniki

dotyczace food cost i
beverage cost




Wymagania programowe

Ocena

Programow | 44puszczajaca(wymag
y ania podstawowe)
Uczen

kalorycznosci

e Wymienia elementy ceny
gastronomicznej brutto

e prowadzi proste obliczenia
dotyczace marzy

¢ podaje definicje ceny
gastronomicznej

o wskazuje réznice miedzy
cena gastronomiczna netto i
brutto

« podaje stawki VAT, ktore
dolicza sie do cen
gastronomicznych

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)
Uczen:

podstawowych
sktadnikéw pokarmowych
wedlug Atwatera

« podaje zrédta danych, z
ktorych nalezy korzystac
przy obliczaniu
kalorycznosci potraw

o odczytuje dane zawarte w
przyktadach dotyczacych
obliczania kalorycznosci,
ktore znajduja sie w
podreczniku

¢ podaje definicje marzy

e wymienia sposoby
wyrazania marzy

« wskazuje elementy, ktore
bierze sie pod uwage przy
kalkulacji cen
gastronomicznych

« wymienia elementy, ktore
nalezy uwzglednic
podczas ustalania ceny
koncowej produktu

¢ zna metody kalkulacji
cenowej w gastronomii

« podaje réznice w
kalkulacji cen w
zaktadach
gastronomicznych sieci
otwartej i zamknietej

¢ podaje definicje food cost
i beverage cost (bc) oraz
wzory na ich obliczenie

e omawia, na czym polega

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

elementéw menu

o korzysta z danych
zawartych w tabelach
kalorycznosci

o okresla cel umieszczania
informacji o
kalorycznosci potraw i
ich warto$ci odzywczej w
kartach menu

¢ Opisuje marze, sposoby
jej wyrazania i
zastosowanie
oblicza rézne marze
stosowane w gastronomii

o charakteryzuje jednostki
kalkulacyjne

¢ analizuje metody
kalkulacji cenowej w
gastronomii

o charakteryzuje food cost
w kontekscie oceny
dziatalnosci zaktadu
gastronomicznego

¢ opisuje zasady obliczania
food cost i beverage cost

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:




Wymagania programowe

Ocena

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

Programow | 44puszczajaca(wymag
y ania podstawowe)
Uczen

kalkulacja cen
gastronomicznych

NAZWA PRZEDMIOTU: OBSLUGA KONSUMENTA -ZAJECIA PRAKTYCZNE

Wymagania programowe

Ocena Ocena dostateczna Ocena celujaca
(Wymagania (wymagania
podstawowe) ponadpodstawowe)

Ocena bardzo
dobra (wymagania
ponadpodstawowe)

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)

programow | 4,puszczajaca(wymag
y ania podstawowe)

Ustugi
gastronomiczne
i cateringowe

Uczen

¢ podaje definicje ustugi,
ustugi gastronomicznej,
ustugi cateringowej,
gastronomii

e wymienia podstawowe cechy
ustug

o wymienia rodzaje ustug
gastronomicznych

e wymienia rodzaje cateringu

e Zna znaczenie pojec:
catering socjalny, catering
komercyjny, catering
kompleksowy i catering
specjalistyczny

o wymienia rodzaje funkciji,
jakie petni gastronomia

e wymienia segmenty
gastronomii

¢ wie, na czym polega rynek
ustug gastronomicznych
dopasowuje segment

Uczen:

. okresla cel ustug
gastronomicznych
. podaje rodzaje
ustug zgodnie z
przeznaczeniem

¢ wymienia rodzaje jakosci
ustug

o wskazuje czynniki, od
ktorych zalezy jakosc
ustug

¢ podaje przyktady ustug
kulturalno-rozrywkowych

o wskazuje obszary, w
ktorych sa realizowane
ustugi uzupetniajace

¢ wie, jakie funkcje zalicza
sie do funkcji
tradycyjnych, a jakie do
funkcji
pozazywieniowych

e Nazywa co najmniej pie¢

Uczen

e omawia cechy ustug

o klasyfikuje ustugi i
charakteryzuje je zgodnie
Z przeznaczeniem

o wskazuje podobienstwa i
réznice miedzy ustugami
gastronomicznymi i
ustugami cateringowymi

o charakteryzuje rodzaje
ustug gastronomicznych

¢ charakteryzuje ustugi
cateringowe (socjalne,
komercyjne, kompleksowe
i specjalistyczne)

o charakteryzuje tradycyjne
funkcje gastronomii

o charakteryzuje tendencje,
ktore wplywaja
bezposrednio na
organizacje rynku ustug
gastronomicznych

Uczen

e charakteryzuje

dziatalnos¢ zaktadow
gastronomicznych

. wskazuje na
zaleznos¢ ustug
podstawowych -
zywieniowych z
ustugami handlowymi
omawia zakres ustug
uzupetniajacych
opisuje segmenty
gastronomii

dobiera segment
dziatalnosci
gastronomicznej do
réznych oczekiwan
konsumentow
analizuje obszary
dziatania rynku ustug
gastronomicznych
opisuje zachowania

Uczen:

o analizuje jakos¢
ustug i omawia czynniki,
ktore wplywaja na jakosc
ustug

o analizuje sposob
realizacji ustug
kulturalno-rozrywkowych
. analizuje wyzwania,
jakie stawia XXI w. przed
gastronomia i analizuje
funkcje pozazywieniowe
analizuje zmiany
zachodzace na rynku
ustug gastronomicznych
. omawia sposoby
badania preferencji
konsumenckich

. charakteryzuje
rodzaje zaktadow
gastronomicznych, ktére
zyskaly na popularnosci w




Wymagania programowe

Ocena Ocena dostateczna Ocena dobra Ocena bardzo Ocena celujaca
programow dopuszczajaca(wymag (Wymagania (Wymagania dobra (wymagania (wymagania
y ania podstawowe) podstawowe) ponadpodstawowe) | ponadpodstawowe) | ponadpodstawowe)
Uczen Uczen: Uczen Uczen Uczen:
dziatalnosci gastronomicznej | tendencji, ktére o charakteryzuje cechy konsumenckie w ostatnich latach
do konsumentéw, ktérzy wplywaja bezposrednio konsumentow, ktorzy zaleznosci od o uzasadnia
oczekuja zjes¢ szybciej i na organizacje rynku kieruja sie nastepujacymi czynnikéw, ktore przyporzadkowanie
taniej, tradycyjnie i domowo, | ustug gastronomicznych kryteriami przy wyborze determinuja wybory konkretnych zakladow
modnie i przyjemnie skazuje po jednej cesze rodzaju gastronomii: konsumentow gastronomicznych do
o wskazuje obszary badania konsumentdéw, ktorzy réznorodnoscia oferty, o opisuje kierunki grupy zaktadow
rynku ustug kierujq sie nastepujgcymi| marka lokalu rozwoju (podaje realizujacych ustugi
gastronomicznych kryteriami przy wyborze gastronomicznego, checia przyktady dziatalnosci) zywieniowe lub ustugi
e wymienia czynniki rodzaju gastronomii: dostarczenia nowych branzy gastronomicznej | kulturalno-rozrywkowe
wplywajace na wybory réznorodnoscia oferty, doswiadczen kulinarnych, |e analizuje zaleznosci « opisuje rodzaje placowek
konsumentow marka lokalu walorami zdrowotnymi miedzy typem klienta, a | gastronomicznych w
o wskazuje czynniki majace gastronomicznego, potraw miejscem swiadczenia okolicy i uzasadnia ich
wplyw na rozwoj oferty checia dostarczenia e analizuje przyczyne ushug gastronomicznych | obecnos¢ na rynku
gastronomicznej nowych doswiadczen wzrostu zainteresowania | e proponuje co najmniej |e interpretuje stwierdzenia,
o zna kierunki rozwoju branzy | kulinarnych, walorami gastronomia oraz czynniki | pie¢ rodzajéw ze oferta jest narzedziem
gastronomicznej zdrowotnymi potraw wplywajace na rozwdj restauracji, barow promocji
e zna pojecie placéwki » zna cel prowadzenia oferty gastronomicznej przekaskowych ilokali |e analizuje etapy tworzenia
gastronomicznej badan dotyczacych o omawia kryteria rozrywkowych oferty
« wymienia rodzaje placéwek | Preferencji klasyfikacji placowek » wskazuje réznice i « dokonuje korekty ofert
gastronomicznych zgodnie z | Konsumenckich gastronomicznych podobienstwa miedzy
definicja GUS e Wymienia co najmniej « klasyfikuje placéwki fast casual i fast food
o wymienia zaktady trzy rodzaje sondowania gastronomiczne w oraz casual dining i fine
realizujace ustugi preferencji zaleznosci od miejsca dining
zywieniowe oraz ustugi e wymienia przyczyny $wiadczenia ustug o charakteryzuje cechy
kulturalno-rozrywkowe wzrostu zainteresowania | gastronomicznych i skutecznej oferty
gastronomia dostepnosci dla ¢ ocenia oferty
¢ podaje definicje podazy konsumentow zaprezentowane przez
o wie, co jest sednem e podaje przynajmniej trzy |e charakteryzuje innych i przez siebie
skutecznej oferty rodzaje zaktadow nastepujace lokale: samego
« wymienia etapy tworzenia gastronomicznych, ktére aperitif bar, bar mleczny,
oferty zyskaly na popularnosci | bistro, bar zywieniowy,
« wymienia rézne rodzaje w ostatnich latach brasserie, kafeteria,
ofert w zaleznosci od cocktail bar, drink bar,
segmentu rynku ustug « podaje po pie¢ cukiernia, herbaciarnia,




Wymagania programowe

Ocena Ocena dostateczna Ocena dobra Ocena celujaca

(Wymagania (Wymagania (wymagania

podstawowe) ponadpodstawowe) ponadpodstawowe)
Uczen: Uczen Uczen:

Ocena bardzo
dobra (wymagania
ponadpodstawowe)

Uczen

programow | 4,suszczajaca(wymag
y ania podstawowe)
Uczen

gastronomicznych i
cateringowych
e wymienia podstawowe

elementy ofert znajdujacych

sie w podreczniku
¢ dokonuje prostych

modyfikacji ofert z

podrecznika

przyktadéw placowek
ogolnodostepnych i na
stawionych na obstuge
konkretnych grup
konsumenckich

wskazuje obiekty
hotelowe, ktore swiadcza
ustugi gastronomiczne
podaje obiekty
gastronomiczne, ktore
swiadcza ustugi poza
obiektami hotelarskimi
wie, czym rozni sie bar
zywieniowy od
restauracji; bar kawowy
od kawiarni

wskazuje asortyment
restauracji, kawiarni,
winiarni, baréw
alkoholowych

podaje co najmniej po
piec¢ lokali, w ktérych
obowiazuje obstuga
kelnerska lub
samoobstuga

podaje przyktady
zaktadow
gastronomicznych
dziatajacych w okolicy
wskazuje cel tworzenia
oferty

podaje co najmniej trzy
cechy skutecznej oferty

miodosytnia, rotisserie,
snack bar

dobiera specjalizacje,
rodzaj obstugi, asortyment
do rodzaju lokalu
gastronomicznego
wyjasnia cel tworzenia
skutecznej oferty
wyjasnia, w jaki sposob
ukaza¢ w ofercie korzysci
plynace ze skorzystania z
konkretnej propozycji
opisuje obowiazkowe
elementy kazdej oferty
rozréznia elementy, ktore
czynia oferte bardziej
atrakcyjna

klasyfikuje rézne oferty
gastronomiczne
sporzadza wlasna oferte
dla zaktadu
gastronomicznego oraz dla
firmy cateringowej




Wymagania programowe

Ocena Ocena dostateczna Ocena dobra Ocena bardzo Ocena celujaca
(Wymagania (Wymagania dobra (wymagania (wymagania
podstawowe) ponadpodstawowe) | ponadpodstawowe) | ponadpodstawowe)

programow | 4,suszczajaca(wymag
y ania podstawowe)

Uczen

Uczen:

¢ podaje cechy osoby,
ktora tworzy oferte
produktu
gastronomicznego

¢ podaje do najmniej
cztery elementy, ktére
powinna zawiera¢ kazda
oferta

e Wymienia co najmniej
cztery formy ofert

o wskazuje podstawowe
elementy oferty

¢ przygotowuje prosta
oferte baru
przekaskowego

Uczen

Uczen

Uczen:

Promocja
ustug
gastronomiczny
ch

e wymienia elementy dziatan
marketingowych

e wWymienia cztery elementy
marketingu mix

¢ podaje trzy funkcje promocji
podaje definicje, produktu i
ceny

o okresla cel reklamy

e wymienia etapy planowania
strategii reklamy

o wyjasnia pojecie public
relations

e wie, na czym polega
sponsoring

e wie, na czym polega
sprzedaz osobista

e wymienia typy strategii
promocji

¢ podaje definicje
terminéw: strategia
marketingowa,
marketing bezposredni,
marketing szeptany,
reklama, public
relations, promocja

e wymienia trzy poziomy
definiowania produktu

e wie, co to jest
elastycznos¢ cenowa

o dokonuje podziatu
reklamy

e Wymienia co najmniej
pie¢ form reklamy
zewnetrznej

 podaje co najmniej piec
form reklamy

e wyjasnia terminy:
strategia marketingowa,
marketing bezposredni,
marketing szeptany,
reklama, public relations,
promocja

o charakteryzuje trzy
funkcje promocji

o charakteryzuje trzy
poziomy definiowania
produktu

e charakteryzuje reklame
jako Zrédto informacji

o opisuje formy reklamy
wewnetrznej

e analizuje formy reklamy
zewnetrznej

e charakteryzuje obszary

e opisuje cel dziatan
marketingowych

¢ analizuje elementy
marketingu mix

e omawia czynniki
wplywajace na produkt
w gastronomii

¢ dobiera formy reklamy
w zaleznosci od
charakteru dziatalnosci
gastronomicznej

e opisuje rodzaje dziatan
podejmowanych w
ramach PR

e ocenia rézne formy i
dzialania promocyjne

-charakteryzuje
marketingowe techniki

. ocenia, jakie
czynniki nalezy bra¢ pod
uwage przy ustalaniu
ceny

wyjasnia funkcjonowanie
reklamy w internecie oraz
strategii online

analizuje cele PR

analizuje dziatania
zaliczane do promocji
sprzedazy

analizuje skuteczna
strategie marketingowa
zgodnie z formuta AIDA
wyjasnia elementy, ktore
nalezy wzia¢ pod uwage
przy analizowaniu




Wymagania programowe

Ocena

programow | 4,suszczajaca(wymag

\

ania podstawowe)
Uczen

e wymienia elementy, ktore
nalezy wzia¢ pod uwage
podczas otwierania
dzialalnosci gastronomicznej

« podaje co najmniej pie¢ form
badania rynku

e wymienia elementy, ktore
maja wplyw na sukces
prowadzonej dziatalnosci
gastronomicznej

e wymienia metody badania
poziomu jakosci ustug

e proponuje dziatania
marketingowe dla baru typu
fast food

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

wewnetrznej

¢ podaje formy reklamy w
internecie

e wWymienia obszary
dziatania PR

¢ zZna cele PR

e podaje zalety i wady
réznych form i dziatan
promocyjnych

« wylicza cechy osdb,
ktore prowadza
skuteczna sprzedaz
osobista

e Wymienia co najmniej
cztery dziatania
zaliczane do promocji
sprzedazy

¢ podaje miejsca, w
ktorych odbywa sie
dystrybucja produktow i
ustug gastronomicznych

e wymienia elementy
wplywajace na
zachowania
konsumentow

e wymienia podstawowe
mierniki skutecznosci

¢ wie, na czym polega
skuteczna strategia
marketingowa

¢ zna formute AIDA

¢ Zna sposob prowadzenia
badan ankietowych

e wymienia elementy

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

dziatania w ramach PR

e opisuje sposob
prowadzenia skutecznej
sprzedazy osobistej

e opisuje przestrzen i drogi
sprzedazy produktow i
ustug gastronomicznych

o charakteryzuje elementy

wplywajace na zachowania

konsumenckie

o charakteryzuje formy
badania rynku

e charakteryzuje metody
badania poziomu jakosci
ushug

¢ opisuje sposoby
prowadzenia badan
ankietowych oraz badan
typu Tajemniczy Klient

Ocena bardzo
dobra (wymagania

ponadpodstawowe)

Uczen

sprzedazy dodatkowej
(up selling) oraz
krzyzowej (cross
selling)

objasnia cechy
charakterystyczne
podstawowych typow
strategii promocji
opisuje grupe docelowa
konsumentow w
zaleznosci od profilu
dziatalnosci
gastronomicznej oraz od
struktury spotecznej
miejsca dziatalnosci
gastronomicznej
uzasadnia potrzebe
stosowania réznych
form badania rynku
dokonuje analizy
wplywu poziomu jakosci
ustug na osiagniecie
sukcesu w branzy
gastronomicznej
projektuje ankiete
dotyczaca jakosci ustug
baru zywieniowego,
restauracji rybnej oraz
kawiarni

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

wynikow badan

¢ projektuje dziatania
marketingowe dla
restauracji oferujacej
kuchnie polska oraz dla
baru weganskiego




Wymagania programowe

Ocena Ocena dostateczna Ocena dobra Ocena bardzo Ocena celujaca
(Wymagania (Wymagania dobra (wymagania (wymagania
podstawowe) ponadpodstawowe) | ponadpodstawowe) | ponadpodstawowe)

programow | 4,suszczajaca(wymag
y ania podstawowe)

Uczen

Uczen:

ankiety

wie, na czym polega
badanie typu Tajemniczy
Klient

uktada pie¢ pytan
ankietowych dotyczacych
jakosci ustug baru typu
fast food

Uczen

Uczen

Uczen:

Sporzadzanie
kalkulacji ustug
gastronomiczny
chi
cateringowych

¢ zna terminy: zleceniodawca,

zleceniobiorca oraz umowa
wymienia dokumenty, ktore
nalezy przygotowac do
realizacji zamodwienia na
przyjecia okolicznosciowe
wypelnia proste dokumenty
przygotowane przez
nauczyciela, ktore sa
niezbedne do sprawnego
przygotowania imprezy
okoliczno$ciowej

Z pomoca nauczyciela
rozwiazuje proste zadania
uwzgledniajace kalkulacje
obiadu i napojow
serwowanych podczas
przyjecia okolicznosciowego

¢ zna etapy wykonania ustugi

gastronomicznej

¢ zna formy ptatnosci

. odczytuje
informacje zawarte w
karcie imprezy
okolicznosciowej
umieszczonej w
podreczniku

wskazuje wazne
elementy, ktdre powinny
znalez¢ sie w karcie
zlecenia

wie, z jakich elementow
sktada sie kalkulacja
przyjecia
okolicznosciowego
definiuje podatek VAT w
gastronomii

podaje elementy
paragonu i faktury

zna zasady ewidencji
sprzedazy ustug
gastronomicznych
wskazuje okolicznosci, w
ktorych konsument moze
sktada¢ reklamacje ustug
gastronomicznych

opisuje techniki i formy
przyjmowania zaméwien
na przyjecia
okolicznosciowe
przygotowuje dokumenty
potrzebne do prawidlowej
organizacji przyjecia
okolicznosciowego
charakteryzuje pojecie
ceny ryczattowej
rozwiazuje zadania, ktére
wiaza sie z kalkulacja
imprezy na podstawie
zlecenia

przeprowadza kalkulacje
gastronomiczng menu oraz
napojow

charakteryzuje zasady i
techniki sprzedazy ustug
gastronomicznych
omawia zasady
wystawiania faktur

uzasadnia koniecznos¢
przygotowania
odpowiednich
dokumentéw podczas
realizacji zamdowienia
na przyjecie
okolicznosciowe
oblicza koszt imprezy,
ktory obejmuje
dodatkowo koszt
obstugi, dekoracji oraz
ustug dodatkowych
(dane zawarte w
zadaniu)

uzasadnia koniecznos¢
ewidencjonowania
sprzedazy ustug
gastronomicznych

. analizuje karte
zlecenia imprezy
gastronomicznej
umieszczonej w
podreczniku

wskazuje réznice miedzy
kalkulacja imprezy w
zaktadzie otwartym i w
zakladzie gastronomi
zamknietej

omawia sposob skladania
reklamacji oraz
przyjmowania reklamacji
ustug gastronomicznych




programow
\

Uzytkowanie i
rozliczanie
sprzetow,
zastawy i
bielizny
stotowej
potrzebnych do
wykonywania
ustug
gastronomiczny
ch

Ocena
dopuszczajaca(wymag
ania podstawowe)
Uczen

e wymienia rodzaje bielizny
stotowej ze wzgledu na
przeznaczenie

« zna rodzaje obruséw

o skltada co najmniej dwie
proste formy serwet
indywidualnego uzytku

e Wymienia materiat serwet
indywidualnego uzytku

¢ wie, z jakich materiatéw
wykonane sa sztucce

e wymienia rodzaje sztu¢cow
ze wzgledu na wielkos¢ oraz
zastosowanie

o wymienia sztucce klasyczne

e zna sztucce do potraw z ryb,
do slimakéw, do ostryg i
skorupiakow, do masta i do
bulionu

e wymienia rodzaje szklanek

o wskazuje kieliszki do wina
biatego, czerwonego
musujacego, do wodki oraz
do koniaku

e wymienia rodzaje talerzy,
podaje ich wielkos¢

e Zna Cco najmniej jedno
zastosowanie kazdego
rodzaju talerzy

e Wymienia co najmniej dwa
rodzaje innych sprzetow
uzywanych podczas
codziennej obstugi

e wymienia rodzaj zastawy,

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

. wie, z jakich
materiatow produkowana
jest bielizna stotowa
wymienia zasady
pielegnacji i
przechowywania bielizny
stotowej

sktada i rozktada obrusy
kwadratowe

podaje zasady
rozktadania wiekszego
obrusu prostokatnego
podaje wielkos$¢ serwet
indywidualnego uzytku w
zaleznosci od materiatu,
z ktérego zostaly
wykonane

sktada co najmniej dwie
wysokie i eleganckie
formy serwet
indywidualnego uzytku
podaje co najmniej jedno
zastosowanie sztuc¢cow
klasycznych

wie, jak postepowac ze
sztu¢cami podczas prac
przygotowawczych
wymienia zabiegi
pielegnacyjne oraz
sposoby przechowywania
sztu¢cow

podaje zastosowanie
sztu¢cow do potraw z
ryb, do slimakéw, do

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

opisuje materiat, ksztatty i
wymiary réznych rodzajow
bielizny stotowej
charakteryzuje
zastosowanie réznych
rodzajow bielizny stotowej
charakteryzuje rodzaje
obrusow

opisuje zasady taczenia
obrusow

sktada co najmniej cztery
proste formy serwet
indywidualnego uzytku
sktada co najmniej cztery
wysokie i eleganckie formy
serwet indywidualnego
uzytku

klasyfikuje sztucce ze
wzgledu na wielkos$¢ i
zastosowanie, podaje ich
wielkosé

opisuje zastosowanie
sztu¢cow klasycznych
charakteryzuje sztué¢ce do
potraw z ryb, do slimakow,
do ostryg i skorupiakow,
do masta i do bulionu, do
kawioru i do krabow
opisuje zastosowanie
sztu¢cow do potraw z ryb,
do slimakdw, do ostryg i
skorupiakéw, do masta i
do bulionu, do kawioru i
do krabow

Ocena bardzo
dobra (wymagania

ponadpodstawowe)

Uczen

dobiera odpowiedni
rodzaj bielizny stotowej
do charakteru ustugi
gastronomicznej

sktada i rozktada obrusy
prostokatne
dopasowuje forme
serwety do rodzaju
ustugi gastronomicznej
opisuje prace
przygotowawcze,
zabiegi pielegnacyjne
oraz sposoby
przechowywania
sztu¢cow

rozréznia co najmniej
dwanascie rodzajow
sztu¢cow pomocniczych
opisuje rodzaje szkta do
piwa

poréwnuje rézne
rodzaje filizanek: do
kawy, mokki, espresso
cappuccino i do herbaty
charakteryzuje zastawe
ceramiczng do dan i
napojow
wieloporcjowych
charakteryzuje zabiegi
pielegnacyjne oraz
sposoby
przechowywania
ceramicznej zastawy
stotowej

Wymagania programowe

Ocena celujaca

(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

o opisuje sposob
postepowania
konsumenta z serwetq
indy

analizuje zagrozenia
dotyczace bezpieczenstwa
zywnosci podczas
transportowania,
przechowywania,
serwowania i ekspozycji
potraw i napojow
analizuje zasadnos¢
przygotowania portfolio
opisuje czynnosci
koncowe przy realizacji
ustugi gastronomicznej




Wymagania programowe

Ocena Ocena dostateczna Ocena dobra Ocena bardzo Ocena celujaca
programow dopuszczajaca(wymag (Wymagania (Wymagania dobra (wymagania (wymagania
y ania podstawowe) podstawowe) ponadpodstawowe) | ponadpodstawowe) | ponadpodstawowe)
Uczen Uczen: Uczen Uczen Uczen:
szkta oraz sztu¢céw do ostryg i skorupiakéw, do |e charakteryzuje rodzaje e wyjasnia spos6b
réznych rodzajéw menu masta i do bulionu szklanek funkcjonowania GCP -
ztozonego z przystawki, e Wymienia co najmniej e rozrdznia kieliszki do wina | Good Catering Practice
zupy, dania zasadniczego i osiem rodzajow sztuccow | biatego, czerwonego, « klasyfikuje i
deseru serwowanego z pomocniczych rézowego, musujacego, do | charakteryzuje
napojem bezalkoholowym i |e zna co najmniej dwa win stodkich i deserowych, | zastosowanie
winem rodzaje szkta do piwa do wodek czystych i ochtadzaczy,
« wie, jakie warunki powinna |e wie, do czego stuza kolorowych oraz do podgrzewaczy, kloszy,
spetnia¢ firma bulionéwki koniaku i brandy urzadzen do
gastronomiczna $wiadczaca |e wskazuje filizanki do o charakteryzuje wielkosé i flambirowania i
ustugi cateringowe kawy i herbaty, dzbankii | rodzaje talerzy tranzerowania, bemary i
» wymienia zasady transportu | dzbanuszki do kawy i « opisuje zastosowanie podgrzewacze stotowe,
sprzetu, bielizny i zastawy herbaty buliondéwek i filizanek termosy i warniki,
e wymienia co najmniej jeden |e wie, jak wygladaja wazy specjalnych ekspresy przelewowe i
ochfadzacz do zup i sosjerki o charakteryzuje co najmniej | Cisnieniowe, dyspensery
e zZna okreslenie ,bemar” e Wymienia zabiegi cztery rodzaje innych do napojow
o wymienia rodzaje wozkow pielegnacyjne oraz sprzetéw uzywanych o charakteryzuje sprzet i
do transportu sposoby przechowywania | podczas codziennej warunki transportu
e Wymienia co najmniej trzy ceramicznej zastawy obstugi potraw
dokumenty niezbedne do stolowej « wyjasnia dobdr rodzaju o charakteryzuje
wykonania ustugi e wWymienia zagrozenia, zastawy, szkla oraz znaczenie listy
gastronomicznej ktére moga towarzyszyc¢ sztu¢cow do réznych kontrolnej
e wypetnia podstawowe transportowi potraw propozycji menu zlozonego | » opisuje elementy
dokumenty na podstawie e zZna temperatury z przystawki, zupy, dania harmonogramu, takie
przyktadéw umieszczonych transportu, zasadniczego i deseru jak: rezerwacja sal i
w podreczniku, takie jak: przechowywania, serwowanego z napojem innych pomieszczen,
harmonogram prac oraz serwowania i ekspozycji bezalkoholowym, dwoma harmonogramy
lista kontrolna potraw i napojow rodzajami wina pracownikow,
« podaje nazwy opakowan, |e charakteryzuje warunki zapotrzebowanie oraz
w ktérych transportuje transportowania, plan zamowien, plan
sie zywnos¢ i napoje przechowywania, ustawienia stotéw, plan
« wymienia rodzaje kloszy | Serwowania i ekspozycji inwentarza i plan
« podaje co najmniej dwa | Potraw i napojow przyjecia (instrukcja
rodzaje podgrzewaczy | OPisuje zasady transportu | stuzbowa)




programow | 4,suszczajaca(wymag

\

Wymagania programowe

Ocena

ania podstawowe)
Uczen

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

e rozpoznaje stoliki i wozki
serwisowe oraz
podgrzewacze do
napojoéw goracych i
warniki

ezZna co najmniej dwa

rodzaje ekspreséow do

kawy

wymienia pojemniki

termoizolacyjne

wie, co oznacza skrét GN

w odniesieniu do

pojemnikow

transportowych
uzywanych do zywnosci
podaje co najmniej trzy
elementy listy kontrolnej
podaje definicje portfolio
wskazuje elementy
harmonogramu, takie

jak: rezerwacja sal i

innych pomieszczen,

harmonogramy
pracownikow,
zapotrzebowanie oraz
plan zamdwien, plan
ustawienia stotéw, plan
inwentarza i plan
przyjecia (instrukcja
stuzbowa)

wykonuje plan

ustawienia stotow na

podstawie zamdéwienia

oraz informacji o

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

sprzetu, bielizny i zastawy
opisuje rodzaje bemarow i
witryn uzywanych do
wydawania potraw
wyjasnia celowos¢
przygotowywania
dokumentacji niezbednej
do wykonania ustugi
gastronomicznej
sporzadza podstawowe
dokumenty, takie jak:
harmonogram prac, plan
ustawienia stotéw, plan
inwentarza i plan przyjecia
(instrukcja stuzbowa)

Ocena bardzo
dobra (wymagania
ponadpodstawowe)

Uczen

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:




Wymagania programowe

Ocena Ocena dostateczna Ocena dobra Ocena bardzo Ocena celujaca
programow dopuszczajaca(wymag (Wymagania (Wymagania dobra (wymagania (wymagania
y ania podstawowe) podstawowe) ponadpodstawowe) | ponadpodstawowe) | ponadpodstawowe)
Uczen Uczen: Uczen Uczen Uczen:
wymiarach sali
Metody i ¢ podaje rodzaje systemow e Wymienia co najmniej e opisuje co najmniej piec¢ e poréwnuje rozne . analizuje rodzaj
techniki 0b§11191 obstugi trzy elementy, od elementéw, od ktorych systemy obstugi prac przygotowawczych,
konsumentow |, \vie na czym polega system | ktérych zalezy dobér zalezy dobér metod i « opisuje zadania wlasciwych i koncowych
rewirowy, system zespotow metod i technik obstugi technik obstugi starszego kelnera, w systemie rewirowym
specjalistycznych, system e wWymienia co najmniej po |e charakteryzuje i opisuje kelnera serwujacego ¢ analizuje cechy systemu
brygadowy i system dwa zadania kelnera cechy systemu napoje i kelnera serwisu | zespotowo-
zespotowo-kompleksowy dotyczacego prac rewirowego, systemu o charakteryzuje i kompleksowego
¢ podaje réznice miedzy przygotowawczych, zespotow poréwnuje zasady ¢ wyjasnia znaczenie cech
systemem samoobstugowym, | wlasciwych i koncowych specjalistycznych, systemu | organizacji systemow fizycznych, cech
a systemem obstugi w systemie rewirowy brygadowego i systemu samoobstugowych: psychicznych oraz
kelnerskiej e wymienia co najmniej po | zespolowo - potokowego, umiejetnosci zawodowych
e zZna zasade organizacyjna trzy zadania starszego kompleksowego stoiskowego, barowego, | i wiedzy w kontekscie
systeméw mieszanych kelnera, kelnera e rozréznia i dokonuje okienkowego zna ich jakosci obstugi
« wskazuje podstawowe serwujacego napoje i analizy zadan czlonkéw drugie nazwy konsumentow
elementy stroju i kelnera serwisu w brygady (odpowiednio: system o prawidtowo przenosi i
wyposazenia kelnera systemie zespotéw o charakteryzuje typu szwedzkiego, podaje trzy talerze
e wymienia rodzaje tac w specjalistycznych rozwigzania organizacyjne czeskiego, francuskiego |e chwyta, przenosi i zbiera
zaleznodci od ksztaltu oraz | ® podaje co najmniej po systeméw mieszanych i polskiego) zastawe stotowa réznymi
od tworzywa, z ktérego sg trzy zadania starszego o charakteryzuje profil ¢ analizuje zalety technikami
wykonane kelnera, kelnera oraz psychofizyczny kelnera stosowania bufetow « wskazuje podstawowe
o okresla zasady chwytania i mlodszego kelnera « analizuje elementy, jakie |e stosuje w praktyce roznice miedzy
przenoszenia talerzy serwisu w systemie nalezy wzia¢ pod uwage zasady korzystania z tac | nazewnictwem zwigzanym
chwytem dolnym, chwytem brygadowy podczas obstugi gosci w zaleznosci od rodzaju | z serwisami obstugi w
gérnym » wskazuje sposoby o charakteryzuje i opisuje tacy i obciazenia - réznych krajach
 wymienia co najmniej po organizacji systemu zastosowanie tac w zbiera na tace zastawe |e sprawnie postuguje sie
pie¢ czynnosci, ktore sa samoobstugowego: zaleznosci od ksztattu oraz | stolowa, sztapluje réznymi rodzajami
wykonywane z lewej i z potokowy, stoiskowy, od tworzywa, z ktérego sa | naczynia chwytéw do serwowania
prawej strony konsumenta barowy, okienkowy wykonane « okresla zasady potraw
« wymienia podstawowe typy | Wymienia rodzaje o prawidlowo przenosi chwytania i o charakteryzuje zasady
psychologiczne gosci: bufetow talerze wygrzane oraz przenoszenia duzych ukladania i przektadania
zdecydowany, charakterystycznych dla | talerze z potrawami naczyn potraw w serwisie
niezdecydowany, rozmowny, | Systemow mieszanych e rozréznia podstawowe « opisuje zasady obstugi francuskim typu A
« podaje co najmniej piec¢ gosci z prawej i lewej




Wymagania programowe

Ocena

programow | 4,suszczajaca(wymag

\

ania podstawowe)
Uczen

niecierpliwy, podejrzliwy,
skapy, arogancki

¢ wie, jakie sa podstawowe
zasady obstugi typowych
konsumentow

e wymienia rodzaje serwisow

o okresla kierunek obstugi

¢ zna podstawowe zasady
serwisu francuskiego
wymienia trzy podstawowe
chwyty sztuécow
serwisowych w zaleznos$ci
od techniki podawania

¢ zna zasady ukladania i
przekladania potraw w
serwisie francuskim typu A
dotyczace sktadnika
gtéwnego, dodatkow
warzywnych oraz dodatkow
sycacych

¢ zna charakterystyczne cechy
serwisu angielskiego

e wymienia w kolejnosci
czynnos$ci obowiazujace
podczas realizacji serwisu
angielskiego

e wyjasnia terminy: serwis
rosyjski i serwis talerzowy

podaje zastosowanie
serwiséw mieszanych

e wymienia rodzaje ustug
gastronomicznych
swiadczonych w ramach
organizacji imprez

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

cech fizycznych, szes¢
cech psychicznych oraz
pie¢ umiejetnosci, ktore
odnosza sie do profilu
psychofizycznego
kelnera

wie, jakie elementy
nalezy wzia¢ pod uwage
podczas obstugi gosci
okresla przeznaczenie
tac,

zna i stosuje zasady
noszenia tac: matej,
duzej okragtej i
prostokatnej
prawidtowo przenosi i
podaje jeden talerz oraz
dwa talerze

prawidtowo chwyta, nosi
i ustawia talerze
gtebokie do zupy i
bulionéwki, nakrycia do
przystawek oraz deserow
zna najwazniejsze cechy
osobowosciowe
podstawowych typow
psychologicznych gosci
podaje podstawowe
zasady komunikowania
sie z konsumentem
podaje nazwy serwisow
w obrebie grup: serwis
talerzowy, serwis z
poimiskéw, serwis na

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

typy psychologiczne gosci:
zdecydowany,
niezdecydowany,
rozmowny, niecierpliwy,
podejrzliwy, skapy,
arogancki

charakteryzuje zasady
komunikowania sie z
roznymi typami
konsumentow

dokonuje analizy réznych
metod serwowania w
zaleznosci od
uwarunkowan
regionalnych
charakteryzuje serwis
francuski typu A i typu B
wskazuje zastosowanie
serwisu francuskiego typu
AitypuB

charakteryzuje chwyt
szczypcowy plaski,
kleszczowy i szczypcowy
rozwarty

omawia zasady ukladania i
przektadania potraw w
serwisie francuskim typu B
omawia sytuacje, w
ktorych stosuje sie serwis
angielski

charakteryzuje kolejne
czynnosci obowiazujace
podczas realizacji serwisu
angielskiego

Ocena bardzo
dobra (wymagania
ponadpodstawowe)

Uczen

strony

o dobiera odpowiednie
metody obstugi w
zaleznosci od typu
goscia

e analizuje czynnosci
kelnera obowiazujace
podczas obstugi gosci

e wyjasnia réznice
pomiedzy serwisem
francuskim typu A oraz
typu B wyjasnia
podstawowe
zastosowanie réznych
rodzajow chwytow

¢ charakteryzuje
zastosowanie serwisu
typu Aitypu B

¢ analizuje zasady
obowiazujace podczas
podawania potraw i
napojow w serwisie
rosyjskim i serwisie
talerzowymi

¢ opisuje metode serwisu
z wykorzystaniem tray-
jacka

¢ dobiera metody obstugi
do rodzaju
Swiadczonych ustug
przez gastronomie
otwarta, hotelowa czy
firme cateringowa

e opisuje sposob

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

dotyczace sktadnika
gtéwnego, dodatkdow
warzywnych oraz
dodatkdéw sycacych,
sosow, potraw z patelni
czy grilla oraz mieszanek
z mastem

opisuje sposéb
przygotowania stolika
pomocniczego (gerydonu)
oraz zasady ustawiania
tego stolika

dobiera typy ustug
gastronomicznych,
podczas realizacji ktérych
moze mie¢ zastosowanie
serwis mieszany

opisuje branze mice i
znaczenie ushug
gastronomicznych dla tej
branzy




Wymagania programowe

Ocena Ocena dostateczna Ocena dobra Ocena bardzo Ocena celujaca
programow dopuszczajaca(wymag (Wymagania (Wymagania dobra (wymagania (wymagania
y ania podstawowe) podstawowe) ponadpodstawowe) | ponadpodstawowe) | ponadpodstawowe)
Uczen Uczen: Uczen Uczen Uczen:
biznesowych, konferencji pétmiskach e charakteryzuje sytuacje, w | organizacji ustug
oraz eventow e wymienia czynnosci ktérych najlepiej gastronomicznych w
wykonywane przez zastosowac serwis rosyjski | ramach odbywajacych
kelnera w czasie obstugi | lub talerzowy sie imprez biznesowych,
goscia e analizuje mozliwosci konferencji oraz
« wylicza kolejnos¢ zastosowania serwisow eventow
podawania potraw mieszanych
e nazywa rodzaje serwisu |e charakteryzuje pie¢
francuskiego rodzajow obstugi w
e Wymienia czynnosci zaleznosci od

kelnera podczas serwisu zewnetrznych ram obstugi
francuskiego typu A i
typu B

¢ podaje podstawowe
zastosowanie réznych
rodzajow chwytow

o prawidtowo uktada
sztuéce serwisowe w
zaleznosci od rodzaju
chwytu

o okresla sposob ulozenia
pétmiska i sztu¢cow w
serwisie typu B

e wie, ilu gosci mozna
plynnie obstuzy¢ w
serwisie francuskim typu
AitypuB

¢ podaje sytuacje, w
ktorych stosuje sie
serwis francuski typu A i
typu B

« podaje definicje stolika
pomocniczego

¢ wie, dlaczego serwis




Wymagania programowe

Ocena Ocena dostateczna Ocena dobra Ocena bardzo Ocena celujaca

programow dopuszczajaca(wymag (Wymagania (Wymagania dobra (wymagania (wymagania
y ania podstawowe) podstawowe) ponadpodstawowe) | ponadpodstawowe) | ponadpodstawowe)
Uczen Uczen: Uczen Uczen Uczen:

angielski zaliczany jest
do tzw. serwiséw
specjalnych

e wie, w jaki sposdb
eksponuje sie potrawy w
serwisie rosyjskim

e 7ZNna inne nazwy serwisu
talerzowego

¢ podaje zastosowanie
kloszy w serwisie
talerzowym

¢ wie, na czym polega
obstuga z
wykorzystaniem tray-
jacka

¢ podaje rodzaje lokali, w
ktérych moze miec¢
zastosowanie serwis
mieszany

e wymienia pie¢ rodzajow
obstugi w zaleznosci od
zewnetrznych ram
obshugi

¢ podaje co najmniej trzy
sytuacje, w ktorych ma
zastosowanie serwis
niemiecki, francuski,
angielski i rosyjski

¢ podaje definicje branzy

mice
Przygotowanie | e wymienia rodzaje mebli . okresla zasady o charakteryzuje elementy | e analizuje zaleznos¢
miejsc « okresla wymiary stotéw rozmieszczania mebli wystroju, oswietlenia i doboru formy

$wiadczenia e proponuje miejsca, w




Wymagania programowe

Ocena

Programow | 4,huszczajaca(wymag

\

ustug
gastronomiczny
ch

ania podstawowe)
Uczen

wymienia minimalne
wyposazenia nakrycia
podstawowego

wymienia rodzaje nakryc
rozszerzonych

podaje przyktad menu trzy- i
czteroelementowego
podaje elementy nakrycia
prostego, kontynentalnego,
wiedenskiego oraz nakrycia
do $niadania a la carte
wymienia nastepujace
sposoby serwowania
$niadan: bufet sniadaniowy
oraz $niadanie w room
service

wymienia podstawowy
asortyment bufetu
$niadaniowego

podaje definicje stacji
serwisowej i stotu
serwisowego

wymienia elementy, ktore
decyduja o sposobie
aranzacji miejsca
$wiadczenia ustug
gastronomicznych

podaje definicje przyjecia
wymienia rodzaje przyjec
wymienia przyjecia
zasiadane

wymienia elementy bankietu
zna zasady nakrywania do
stotu przy organizacji

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

e wymienia w kolejnosci
etapy przygotowania sali
konsumenckiej

¢ podaje standardy
dotyczace
zagospodarowania
przestrzeni

o wie, kiedy ustawia sie
nakrycie podstawowe

e wie, co to jest nakrycie
pod okreslone menu i
kiedy je sie stosuje

e wymienia po kolei
przebieg nakrywania pod
okreslone
czteroelmentowe menu

e wymienia zasady
uktadania nakry¢

e rysuje elementy nakrycia
rozszerzonego do menu
trzy- i
czteroelementowego

¢ zna cel uktadania nakry¢
$niadaniowych

o wskazuje rodzaj
$niadania na podstawie
rozrysowanego nakrycia

 zna rodzaje bufetéw
$niadaniowych

e wie, na czym polega
system bezposredni i
klamkowy zamawiania
$niadania w ustudze

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

kolorystyki miejsc
$wiadczenia ustug
gastronomicznych
charakteryzuje zasady
uktadania nakry¢
opisuje asortyment
bufetéw $niadaniowych
charakteryzuje organizacje
bufetdéw sniadaniowych
opisuje celowos¢
przygotowywania stacji
serwisowych oraz stolow
serwisowych

opisuje etapy organizacji
przyjec

opisuje elementy
klasycznego bankietu
stosuje w praktyce
algorytm przeliczania
liczby stotow w zaleznosci
od ich wielkosci oraz od
liczby miejsc
bankietowych
charakteryzuje bal
przyporzadkowuje
asortyment przekasek i
napojow do aperitifu i
digestivu

opisuje zalozenia
organizacyjne dotyczace
przyjec¢ bufetowych
charakteryzuje sposdb
organizacji przyje¢ w stylu
angielskim

Ocena bardzo
dobra (wymagania
ponadpodstawowe)

Uczen

ustawienia od wielko$ci
sal, liczby gosci oraz
rodzaju ustugi
gastronomicznej

¢ analizuje zalety i wady
ustawienia nakrycia
podstawowego

« analizuje zalety i wady
ustawienia nakrycia
rozszerzonego

e proponuje sposob
nakrycia pod menu
ztozone z pieciu iz
szesciu elementow

e podaje przyktad menu
piecio- i
szescioelementowego

o charakteryzuje sposoby
nakrywania do
$niadania , poranna
herbata”, prostego,
kontynentalnego i
kontynentalnego
rozszerzonego,
wiedenskiego i

o analizuje zalety bufetow
$niadaniowych oraz
zasady ich
organizowania

¢ charakteryzuje sposoby
serwowania $niadan w
pokoju

o charakteryzuje zasady
komponowania

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

ktorych dobrze jest
ustawi¢ nakrycie
podstawowego
proponuje sytuacje, w
ktorych sprawdza sie
nakrycie rozszerzone
rysuje elementy nakrycia
rozszerzonego do menu
piecio- i
szescioelementowego
rysuje nakrycia do
$niadania , poranna
herbata”, prostego,
kontynentalnego i
kontynentalnego
rozszerzonego,
wiedenskiego i
wiedenskiego
r0zszerzonego,
miedzynarodowego oraz
do $niadania a la carte
opisuje procedure
bezposrednia i posrednia
zamawiania $niadania w
ustudze room service
o dobiera elementy
dekoracyjne w zaleznosci
od okazji, pory roku czy
indywidualnych
preferencji gosci
« opisuje okolicznosci
organizowania przyjec¢

¢ analizuje zasady obstugi




Wymagania programowe

Ocena Ocena dostateczna Ocena dobra Ocena bardzo Ocena celujaca
(Wymagania (Wymagania dobra (wymagania (wymagania
podstawowe) ponadpodstawowe) | ponadpodstawowe) | ponadpodstawowe)

Programow | 4,huszczajaca(wymag
y ania podstawowe)

Uczen

bankietu

e oblicza liczbe stoléw na
przyjecie bankietowe z
zastosowaniem wzoru z
podrecznika

¢ wymienia elementy, ktore
powinny znalez¢ sie na
Zaproszeniu

¢ zna podstawowe zasady
uktadania menu

o stosuje dwie nazwy:
przyjecie bufetowe i st6t
angielski

e wymienia rodzaje okazji, z
jakich organizowane sa
przyjecia na stojaco

¢ podaje co najmniej trzy
elementy dekoracyjne
dopasowane do przyjecia w
stylu wiejskim, mysliwskim i
artystycznym

¢ wie, w jakich godzinach
organizuje sie przyjecie
cocktailowe i lampke wina,
oraz jak dtugo trwaja

¢ podaje po trzy przyktady
przekasek zimnych i
goracych oraz napojow
menu cocktailowego

e wyjasnia, na czym polega
przyjecie amerykanskie

o okresla rodzaje przyjecia
amerykanskiego w
zaleznosci od godzin, w

Uczen:

room service

e wymienia sprzet do
serwowania $niadan w
pokoju

e Wymienia co najmniej
piec¢ elementéw
dekoracyjnych

« wie, jak postepowac z
kwiatami i Swiecami

e wymienia organizatorow
przyjec

e Wymienia miejsca
organizowania przyjec¢

¢ podaje okreslenia
bankietu i balu

¢ podaje uktad menu
bankietowego ztozonego
z szesciu elementow

e Wymienia czynnosci,
ktore nalezy wykonac
podczas nakrywania
stotéw bankietowych

e podaje liczbe kelnerow
potrzebnych do obstugi
bankietu w zaleznosci od
rodzaju serwisu

e 7na zasade
pierwszenstwa

¢ zna kolejnos¢
serwowania napojow
bezalkoholowych i
alkoholowych

e wymienia rodzaje balow

e przygotowuje prosty

Uczen

opisuje oraz projektuje
sposoby ustawiania i
dekorowania stotow
charakteryzuje czynnosci
organizacyjne dotyczace
organizacji cocktail party
wyjasnia zasady obstugi
przyjec¢ cocktailowych
charakteryzuje przyjecie
zwane lampka wina
wyjasnia sposob rozlozenia
sztuécoéw na sposob
francuski

opisuje charakter przyjec¢
amerykanskich
charakteryzuje umowe
oraz podaje dodatkowe
elementy, ktére moga by¢
zawarte w umowie
przygotowuje dokument
przyjecia zlecenia na
podstawie zamowienia
dobiera napoje do
okreslonych elementéw
menu

przygotowuje umowe,
karte zlecenia
bankietowego oraz
instrukcje stuzbowa dla
kelneréw zgodnie z
zamowieniem

projektuje okolicznosciowa
karte menu, zaproszenie
oraz wizytdwke

Uczen

dekoracji, tworzenia
kompozycji kwiatowych
oraz wykorzystania
Swiec

charakteryzuje
organizatoréw przyjec
charakteryzuje bankiet
wyjasnia uktad menu
francuskiego

planuje sposob
ustawienia stotdw
bankietowych,
czynnosci, ktore nalezy
wykonac przy
nakrywaniu stolow,
rozmieszczenie nakry¢
bankietowych oraz
elementy dekoracyjne
stotow bankietowych
stosuje zasade
procedencji
(pierwszenstwa)
opisuje elementy
organizacyjne, ktore
decyduja o randze balu
przygotowuje tace z
nakryciem
$niadaniowym dla
jednej osoby oraz wdzek
ze $niadaniem dla
dwoch oséb

proponuje po pie¢ dan
wykwintnego menu w
grupie przystawek,

Uczen:

podczas bankietdow i
stosuje je w praktyce
opisuje dodatkowe $rodki
bezpieczenstwa, ktore
nalezy wzia¢ pod uwage
przy organizacji balow
komponuje potrawy do
menu zlozonego z
siedmiu, o$miu i
dziewieciu elementow
wyjasnia sposob
ustawiania zastawy, szkla,
sztu¢cow i innych
sprzetow na stotach
bufetowych

analizuje problemy, ktdre
moga wystapi¢ podczas
organizacji cocktail party
proponuje rézne warianty
menu przyjecia
cocktailowego

poréwnuje warianty
organizacyjne przyje¢ w
stylu amerykanskim
podaje ich réznice i
podobienstwa

uzasadnia celowos¢
przygotowywania
dokumentacji zewnetrznej
i wewnetrznej dotyczacej
organizacji przyjec¢
przygotowuje instrukcje
stuzbowa na podstawie
zlecenia




Wymagania programowe

Ocena Ocena dostateczna Ocena dobra Ocena bardzo Ocena celujaca
programow dopuszczajaca(wymag (Wymagania (Wymagania dobra (wymagania (wymagania
y ania podstawowe) podstawowe) ponadpodstawowe) | ponadpodstawowe) | ponadpodstawowe)
Uczen Uczen: Uczen Uczen Uczen:
ktorych jest ono WzOr zaproszenia dodatkéw, dan i e TOZIySOWUje i opisuje
organizowane e wymienia elementy deserow nakrycie pod
e wymienia podstawowe organizacyjne, ktore ¢ charakteryzuje zaproponowane menu
dokumenty zwiazane z decyduja o randze balu elementy aranzacji
organizacja przyje¢: umowe, |e proponuje co najmniej po stoldw o charakterze
dokument przyjecia trzy przystawki zimne, wiejskim (rustyklanym),
zlecenia, formularz zlecenia gorace, zupy, dania artystycznym,
oraz instrukcje stuzbowa dla | miesne, dania rybne, marynistycznym
kelneréw dania wegetarianskie, e charakteryzuje
¢ zna podstawowe elementy desery zimne i desery asortyment potraw i
uméw gorace napojéw serwowanych
¢ wypelnia prosta ¢ komponuje proste podczas przyjecia
przyktadowa umowe na szescioelementowe menu angielskiego
podstawie zlecenia e wie, w jakich godzinach ¢ Opisuje, na czym polega
o wskazuje istotne dane w organizuje sie przyjecia sprawna obstuga
zleceniu, ktore nalezy wziac bufetowe oraz jak dtugo kelnerska podczas
pod uwage przy trwaja przyjecia angielskiego
organizowaniu bankietu e wie, od czego zalezy e planuje wielkos¢ i
e dobiera zastawe, szkto i charakter przyjecia rodzaj przekasek
sztucce do podanego menu | e wie, jak uktadac talerze, cocktailowych
 wymienia rodzaje serwiséw, | sztuéce, szklo i zastawe « szacuje liczbe
ktore beda obowigzywaty dodatkowa na stotach przekasek
podczas obstugi bankietu bufetowych cocktailowych oraz ilos¢
¢ podaje liczbe zastawy w i rodzaj napojow w
zaleznosci od liczby zaleznosci od liczby
gosci gosci
e wymienia czynnosci e planuje liczbe personelu
kelneréw podczas w zaleznosci od
obstugi przyje¢ w stylu wariantu przyjecia
angielskim amerykanskiego
¢ podaje mozliwe formy
organizacyjne cocktail o przewiduje mozliwos¢
party stworzenia innych
« wymienia problemy, dokumentow




Wymagania programowe

Ocena

programow | 4,suszczajaca(wymag
y ania podstawowe)
Uczen

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

ktoére moga wystapic
podczas organizacji
cocktail party

¢ podaje czynnosci
organizacyjne dotyczace
organizacji cocktail party

e zna liczbe kelneréw oraz
ich zadania podczas
obstugi cocktail party

e wymienia rodzaje stotéw
uzywanych podczas
przyje¢ amerykanskich

¢ zZna pojecie lazy Susan

e wypeinia dokument
przyjecia zlecenia
zawarty w podreczniku
na podstawie danych
podanych przez
nauczyciela

« podaje kolejnosc¢ i sposob
serwowania menu
zlozonego z czterech
elementow

o wskazuje kolorystyke,
rodzaj bielizny stotowej,
sposob zlozenia serwet
indywidualnego uzytku,
kompozycje kwiatowe i
inne elementy
dekoracyjne dopasowane
do zlecenia

« podaje sposdb utozenia
stotow

e oblicza liczbe zastawy,

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)

Ocena bardzo
dobra (wymagania
ponadpodstawowe)

Uczen

wewnetrznych w
zaleznosci od rodzaju
podmiotu
gastronomicznego oraz
rodzaju zlecenia

e przygotowuje menu
szescioelementowe na
bankiet zgodnie z
zamdOwieniem

e Opisuje aranzacje
miejsca Swiadczenia
ustugi

e proponuje sposob
obstugi bankietu - jako
osobny punkt

o planuje rozmieszczenie
gosci

e przeprowadza
kalkulacje imprezy

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:




Wymagania programowe

Ocena Ocena dostateczna Ocena dobra Ocena bardzo Ocena celujaca

programow dopuszczajaca(wymag (Wymagania (Wymagania dobra (wymagania (wymagania
y ania podstawowe) podstawowe) ponadpodstawowe) | ponadpodstawowe) | ponadpodstawowe)
Uczen Uczen: Uczen Uczen Uczen:

szkla, sztuécow i
dodatkowych
elementow / urzadzen
potrzebnych do nakrycia
stotu
¢ przygotowuje liste
inwentarza
Przyjecia ¢ podaje definicje protokotu . podaje godziny . charakteryzuje ¢ Opisuje asortyment ¢ charakteryzuje cel
0k011021}0§CiOW dyplomatycznego organizowania i czas zasady organizowania potraw, przekasek oraz wymienionych
€ 0rganizowane | , yvmienia spotkania w trwania wymienionych przyje¢ w ramach napojow serwowanych przyjeé:Cocktail i
;Vrgilgll{iﬁ ramach protokotu przyjec protokotu podczas przyjec: przyjecie cocktailowe,
dyplomatyczne dyplomatycznego o o wskazuje miejsce dyplomatycznego (w tym Cocktail i przyjecie rodzaje sniadan, obiad,
go charakterze towarzyskim , organizacji przyjec dobdr menu, aranzacje cocktailowe, rodzaje popotudniowa kawa lub
biznesowym i oficjalnym e podaje godziny miejsc Swiadczenia ustug $niadan, obiad, herbata
organizowania i czas oraz rodzaj serwisu) popotudniowa kawa lub . charakteryzuje cel
trwania wymienionych herbata wymienionych przyjec:
przyjec e Opisuje asortyment . Przyjecie bufetowe,
o wskazuje miejsce potraw, przekasek oraz lampka wina lub aperitif,
organizacji przyjec¢ napojow serwowanych garden party i piknik, bal
e wie, co oznacza strdj podczas
wizytowy, spacerowy, przyjec:Przyjecie
weekendowy, smoking, bufetowe, lampka wina
frak lub aperitif, garden
« zna zasady doboru ubran party i piknik, bal
na spotkania w ramach e TOZrysowuje sposéb
protokotu rozsadzania gosci
dyplomatycznego zgodnie z zasadami
stotu francuskiego i
angielskiego




