Wymagania szczegolowe z Obstugi gosci w gastronomii

Przedmiot: Obsluga go$ci w gastronomii

Szkota: Technikum

Zawod: Technik zywienia i Ustug Gastronomicznych
Klasa: 3,4

Poziom wymagan podstawowy Poziom wymagan ponadpodstawowy

Nazwa dzialu dopuszczajacy dostateczny dobry \ bardzo dobry \ celujacy

Uczen powinien

I. WiadomosSci - definiowac pojecie — |- wymieni¢ funkcje - scharakteryzowac - dokonac¢ analizy - omowic¢ funkcje
wstepne gastronomii i ustugi gastronomii funkcje gastronomii | zaktadoéw gastronomii w
gastronomicznej - dokona¢ podziatu ustug | - scharakteryzowac gastronomicznych pod | danym zaktadzie
gastronomicznych rodzaje ustug katem spetnianych gastronomicznym
gastronomicznych funkcji
- wymieni¢ rodzaje - dokona¢ podziatu - scharakteryzowac - dokona¢ pordwnania |- przedstawié¢
zakladow zaktadow poszczegolne gastronomii uktad
gastronomicznych gastronomicznych wg placowki indywidualnej 1 funkcjonalny
- definiowac pojecie roznych kryteriow gastronomiczne systemowej restauracji i baru

uktadu funkcjonalnego

- wymieni¢ czynnosci

szybkiej obstugi

- wymieni¢ dziaty w wykonywane w - przedstawic
zakladzie poszczegdlnych drogi
gastronomicznym pomieszczeniach dzialu technologiczne w
- wymienié ekspedycyjnego zakladzie
pomieszczenia w - scharakteryzowac gastronomicznym
dziale ekspedycyjnym |pomieszczenia dziatu 1ich wzajemne

i dziale handlowym handlowego relacje




I1. Obslugiwanie
gosci

- wymieni¢ systemy

- wymieni¢ rodzaje

- przedstawi¢ warunki

- zaproponowac

- dobrac i

obstugi konsumentéw | systemow wplywajace na aranzacje sali uzasadni¢ system
- poda¢ definicje - ekspedycyjnych w szybko$¢ samoobstugi | konsumenckiej w samoobstugi dla
samoobstuga samoobstudze - opisac systemy zaktadzie danego rodzaju
- wymieni¢ wyposazenie |ekspedycyjne w samoobstugowym zaktadu
niezb¢dne w samoobstudze
samoobstugowym
serwisie bufetowym
- poda¢ definicjg - - opisac systemy obstugi |- przedstawi¢ zalety i |- dokona¢ porownania |- omowic
obstuga kelnerska kelnerskiej wady obshlugi systemow: kelnerow | czynnosci
- wymieni¢ systemy - przedstawi¢ zasade kelnerskiej rewirowych, zespotow | wykonywane
obstugi kelnerskiej dziatania samoobstugi z |- scharakteryzowac specjalistycznych, przez
obstuga kelnerska systemy obstlugi brygadowych i poszczegodlnych
kelnerskiej zespotowo kelnerow w
kompleksowych obstudze
kelnerskiej
- wymieni¢ etapy -podac kolejnos¢ 1 opisac | - scharakteryzowac - omowi¢ prawidlowy |- zaprezentowac
obstugi gosci przebieg obstugi etapy obshlugi gosci przebieg obstugi prawidtowy
przebieg obstugi
gosci
- wymieni¢ kolejno$¢ |- wymieni¢ czynnos$ci - przedstawic - omowi¢ prawidtowe |- zaprezentowac
podawania potraw wykonywane przez wlasciwe strony i zasady obstugi: zasady obstlugi —
- wymieni¢ kolejno$¢ | kelnera z prawej strony | kierunki obstugi kolejnos¢ podawania | kolejnosé
podawania napojow - wymieni¢ czynnosci - poda¢ kolejnos¢ potraw i napojow, podawania,
- wymieni¢ zasady wykonywane przez obstugiwania gos$ci wiasciwe strony i kierunki
obstugi gosci kelnera z lewej strony - przedstawi¢ zasady | kierunki obstugi, poruszania si¢ i
przyjmowania kolejnosé¢ pierwszenstwo
reklamacji obstugiwania gosci podczas obstugi

- oméwié troske o
gosci

- wymieni¢ rodzaje
metod obstugi
(serwisu)

- opisa¢ metody obstugi:
niemiecka, francuska,
angielska i rosyjska oraz
serwis bufetowy 1 room
service

- scharakteryzowac
metody obstugi

- wskaza¢ wady 1
zalety poszczegdlnych
serwisOw

- dokona¢ poréwnania
metod obstlugi

- wskazac
zastosowanie




poszczegolnych
serwisOw

- wymieni¢ rodzaje tac |- podac zastosowanie - opisa¢ zasady - omowi¢ techniki - zaprezentowac

- wymieni¢ techniki poszczegdlnych tac przenoszenia tac przenoszenia tac noszenie tacy z

przenoszenia tac zastawa

- wymieni¢ ogolne - podac¢ techniki - opisa¢ techniki - zaprezentowad - zaprezentowad

zasady przenoszenia | przenoszenia talerzy, przenoszenia talerzy, |prawidtowe techniki | bezbtgdnie

zastawy stotowej bulionéwek, szkta i bulionéwek, szkla 1 przenoszenia talerzy, |techniki
filizanek, potmiskéw oraz | filizanek, potmiskow | buliondéwek, szkla i przenoszenia

sztuccoOw

oraz Sztu¢cow

filizanek, potmiskow
oraz sztu¢cOw

zastawy stotowej
1 sztuCcow z
uwzglednieniem
kierunku
poruszania si¢ i
technik obstugi
(serwis
niemiecki,
francuski)

- wymieni¢ rodzaje - wymieni¢ przyjecia - scharakteryzowac¢ - dokona¢ poréwnania
przyjec stojace 1 zasiadane przyjecia stojace 1 przyjec¢ stojacych 1
okoliczno$ciowych zasiadane zasiadanych

- wymieni¢ zasady - przedstawi¢ sposoby - przedstawi¢ sposoby |- zaproponowac

ustawiania stolow do

ustawiania stolow w

ustawiania stolow w

sposoby ustawiania

obstugi gosci restauracji zaleznos$ci od rodzaju | stotéw w zaleznosci

indywidualnych przyjecia od rodzaju przyjecia
(uzasadnié¢ wybor)

- wymieni¢ typy - opisac typy bufetow - przedstawi¢ zasady |- zaproponowac

bufetow - obliczy¢ liczbe stolikow | dotyczace sposoby ustawienia

- poda¢ zasady w zalezno$ci od liczby organizowania bufetu 1 utozenia

planowania liczby i gosci bufetow potraw w bufecie

uktadu stotow - obliczy¢ liczbe - zaplanowac liczbe 1

stolikow 1 dlugos¢
bufetu w zaleznos$ci od
liczby gosci

uktad stotéw na
przyjecia zasiadane 1
bankiety




- wymieni¢ rodzaje
pomocnikoéw
kelnerskich

- poda¢ funkcje
pomocnikéw kelnerskich

- dokona¢ podziatu
stolika kelnerskiego
na obszary

- podaé réznice
pomiedzy stolikiem a
szafka kelnerska

- wymieni¢ zasady
polozenia miejsca

- wymieni¢ zasady
lokowania gosci na

- zastosowac zasady
lokowania gosci na

- rozmie$ci¢ gosci w
zaleznosci od rodzaju

honorowego przyjeciach oficjalnych i | przyjgciach przyjecia
nieoficjalnych oficjalnych i
nieoficjalnych
- wymieni¢ bielizne - poda¢ definicje: molton, | - dokona¢ - dobra¢ bielizne - zaprezentowac
stotowa obrus stotowy, obrus charakterystyki stotowa w zalezno$ci | wlasciwag
bankietowy, napperony, |poszczegdlnych od jej przeznaczenia | kolejnos¢
laufry, skirtingi, serwety |rodzajow bielizny (uzasadni¢ wybor) uktadania
ptocienne i kelnerskie stolowe] bielizny stotowe;j
- wymieni¢ metody - podac kolejnos¢ - opisa¢ techniki - zaprezentowac - zaprezentowac
sktadania obrusa podczas nakrywania rozktadania obrusow | metody sktadania i bezbtednie
- poda¢ zasady stotow - opisac technike rozktadania obrusa, wszystkie
wlasciwego utozenia |- wymieni¢ techniki zdejmowania obrusow | technik¢ zdejmowania | sposoby
obrusa rozktadania obrusow - opisac¢ sposob obrusow oraz sposob | sktadania obrusa
zmiany obrusa w zmiany obrusa w (czysty 1 brudny)

obecnosci goscia

obecnosci goscia

oraz rozktadania
czystego obrusa

- wymieni¢ zasady
dekorowania stotu

- wymieni¢ elementy
dekoracyjne

- przedstawi¢ sposoby
dekoracji stotow

- zaproponowac i
wykona¢ dekoracje
stotu w zaleznosci od
charakteru
uroczystosci

- wymieni¢ zasady
przy famaniu serwet

- poda¢ sposoby utozenia
serwety do nakrycia

- ztozy¢ serwety
prostymi sposobami

- Ztozy¢ serwety
wybranymi sposobami
(5 sposobow)

- zlozy¢ serwety
wybranymi
sposobami (inne
niz na zajgciach,
6 sposobow)

- wymieni¢ rodzaje
zastawy stotowe;j

- wymieni¢ naczynia
ceramiczne

- poda¢ wlasciwosci
ceramiki

- wymieni¢ rodzaje
talerzy

- przedstawic
zastosowanie talerzy
w zalezno$ci od ich
wielkosci

- dobra¢ rodzaj
zastawy stotowej
ceramicznej w




- wymieni¢ rodzaje
filizanek

- wymieni¢ dodatkowa
ceramiczng zastawe
stotowa

- przedstawic
zastosowanie 1 rodzaje
filizanek do zup

- przedstawic
zastosowanie i rodzaje
filizanek do napojow

- poda¢ zastosowanie
potmiskow, salaterek,
waz, mis i sosjerek

zaleznosci
zastosowania

- wymieni¢ szklang
zastawe stotowa

- dokona¢ podziatu
kieliszkow

- poda¢ zastosowanie
poszczegoOlnych
rodzajow szklanej
zastawy stotowej

- dobra¢ rodzaj
zastawy stotowe;j
szklanej w zalezno$ci
zastosowania

- wymieni¢ sztucce
klasyczne

- wymieni¢ sztucce
specjalne

- poda¢ zastosowanie
sztu¢coOw w zaleznos$ci
od rodzaju

- dobra¢ rodzaj
sztué¢cOw w zaleznosci
od zastosowania

- wymieni¢ dodatkowy
sprzet stotowy

- wymieni¢ 1 opisac
dodatkowy sprzet
stolowy

- poda¢ zastosowanie
dodatkowego sprzetu
stotowego

- dobra¢ dodatkowy
sprzet stotowy w
zaleznos$ci od
zastosowania

- wymieni¢ rodzaje
bufetow

- poda¢ wyposazenie
bufetow

- scharakteryzowac
elementy wyposazenia
bufetu

- dobra¢ wyposazenie
bufetu dla sali
restauracyjnej i baru

- wymieni¢ rodzaje - poda¢ kolejnos¢ - przedstawi¢ zasady |- zaproponowacé - zastosowac
nakry¢ nakrywania uktadania sztuécow, |nakrycie proste, zasady
- wymieni¢ menu szkta 1 serwety rozszerzone i nakrycie | nakrywania
proste, rozszerzone i - scharakteryzowac do serwisu a la carte | stolow w
nakrycie do serwisu a nakrycie proste, praktyce
la carte rozszerzone 1 nakrycie

do serwisu a la carte
- wymieni¢ rodzaje - wymieni¢ potrawy - scharakteryzowac - zaprojektowac¢ uktad |- prawidtowo
$niadan wchodzace w sktad rodzaje $niadan potraw w bufecie obstuzy¢ goscia
- wymieni¢ zastawe r6éznych $niadan - scharakteryzowac $niadaniowym przy $niadaniu

stotowg potrzebng do

- przygotowac /
narysowac nakrycie

techniki podawania
$niadan

- wskaza¢ wady 1
zalety podawania




podawania r6znych
potraw $niadaniowych
- wymieni¢ techniki
podawania $§niadan

- wymieni¢ zastawe
stotowag wchodzaca w

podstawowe do $niadania
prostego i rozszerzonego
- wymieni¢ kolejno$¢
ustawiania potraw w
bufecie $niadaniowym

- przygotowac/narysowac

$niadania w formie
bufetu

- przygotowac
przyktadowe nakrycie
specjalne z
wykorzystanie sprzgtu

sktad nakrycia do nakrycia specjalne W pracowni.

$niadania prostego i

rozZszerzonego

- wymieni¢ rodzaje

nakry¢ specjalnych

- wymieni¢ zastawe

stotowa potrzebna do

przygotowania

nakrycia specjalnego

- wymieni¢ rodzaje - prawidtowo dobraé - prawidlowo dobierac | - scharakteryzowaé - prawidlowo
przystawek metode serwowania dodatki do przystawek | techniki podawania podac

- wymieni¢ zastawe przystawki w zaleznosci | w zaleznosci od jej przystawek w przystawke,
stotowa od jej rodzaju rodzaju zalezno$ci stosujac
wykorzystywang do - przygotowac / - scharakteryzowac¢ odpowiednig
serwowania narysowac nakrycie do | rodzaje przystawek technike
przystawek podania przystawek serwowania

- wymieni¢ techniki réznego rodz

podawania przystawek

- wymieni¢ rodzaje - wymieni¢ kolejnos¢ - prawidtowo dobiera¢ | - scharakteryzowac - prawidtowo

zup z przyktadami

- wymieni¢ zastawe
stotowa
wykorzystywang do
jednoporcjowego i
wieloporcjowego
serwowania zup

- wymieni¢ techniki
podawania zup

czynnosci przy
podawaniu zup ré6znymi
technikami

- prawidtowo dobra¢
metod¢ serwowania zupy
w zaleznosci od jej
rodzaju

- przygotowac /
narysowac nakrycie do

dodatki do zup w
zaleznosci od jej
rodzaju

- scharakteryzowac
rodzaje zup

techniki podawania
zup

podac zupg w
talerzu,
bulionéwce,
filizance 1 z wazy




podania zup réznego
rodzaju

- wymieni¢ rodzaje
dan zasadniczych

- wymieni¢ zastawe
stotowa
wykorzystywang do
podawania dan
zasadniczych

- wymieni¢ techniki
podawania dan
zasadniczych

- wymieni¢ kolejnos¢
czynnosci przy
podawaniu dan
zasadniczych réznymi
technikami

- prawidtowo dobraé

metode serwowania dania

zasadniczego w

zaleznosci od jej rodzaju

- przygotowac /
narysowac nakrycie do
podania dan
zasadniczych roznego
rodzaju

- prawidlowo dobierac
dodatki do dan
zasadniczych w
zalezno$ci od rodzaju
- scharakteryzowac
rodzaje dan
zasadniczych

- scharakteryzowac
techniki podawania
dan zasadniczych

- prawidtowo
poda¢ danie
zasadnicze wraz
z dodatkami

- wymieni¢ rodzaje
deserow

- wymieni¢ naczynia i
sztu¢ce do podawania
deserow

- wymieni¢ techniki
podawania deseréw

- wymieni¢ kolejno$¢
czynnosci przy
podawaniu deserow

- prawidlowo dobra¢
metode serwowania
deseru w zaleznosci od
jej rodzaju

- przygotowac /
narysowac nakrycie do
podawania deserow

- prawidlowo dobierad
dodatki do deserow w
zalezno$ci od rodzaju
- scharakteryzowac
rodzaje deserow

- scharakteryzowac
techniki podawania
deserow

- prawidlowo
poda¢ deser wraz
z dodatkami

- stosujgc metode
sugestywnej
sprzedazy
zaproponowac
deser gosciom

- Wymieni¢ rodzaje - wymieni¢ kolejnos¢ - wymieni¢ rodzaje - - prawidtowo
zimnych napojow czynnosci przy naparoéw kawowych i poda¢ zimne
bezalkoholowych 1 podawaniu zimnych je scharakteryzowacé napoje
napojow goracych napojow - wymieni¢ rodzaje bezalkoholowe
- wymieni¢ szkto do bezalkoholowych 1 herbat i je - przygotowac
podawania zimnych napojow goracych scharakteryzowac napoje gorace i
napojow - prawidtowo dobra¢ prawidtowo je
metode serwowania do podaé




bezalkoholowych 1
napojoéw goracych

- wymieni¢ techniki
podawania zimnych
napojow
bezalkoholowych 1
napojow goracych

napojow zimnych
bezalkoholowych i
napojow goracych

- stosujac metode
sugestywnej
sprzedazy
zaproponowac
kawe, herbate lub
zimne napoje
bezalkoholowe
gosciom

- scharakteryzowac
piwo, wino, win
musujace, wodka

- wymieni¢ szklo do
podawania napojow
alkoholowych

- wymieni¢
temperatury
serwowania napojow
alkoholowych

- wymieni¢ techniki
podawania napojow
alkoholowych

- wyjasni¢ proces
dekantacji wina

- wymieni¢ rodzaje piwa,

wina, wodek i1 podaé
przyktady

- omowi¢ skroty na
etykietach wodek

- wymieni¢ wszystkie
elementy potrzebne do
przeprowadzenia
dekantacji wina

- przygotowac proste
koktajle
bezalkoholowe

- omowic zasady
doboru wina do dan
zasadniczych

- przeprowadzi¢
dekantacje¢ wina
czerwonego

- rozrozniaé kieliszki
do win

- dobra¢ wino do
dania
zasadniczego

- stosujac metode
sugestywnej
sprzedazy
zaproponowac
wino, piwo lub
inny napdj
alkoholowy
gosciom




