PROGRAM NAUCZANIA ZAWODU
KELNER

Program przedmiotowy o strukturze spiralne;j

SYMBOL CYFROWY ZAWODU 513101
513101/ZSiPKZ/CKZ/BS1/2019

KWALIFIKACJA WYODREBNIONA W ZAWODZIE:
HGT.10. Wykonywanie ustug kelnerskich

Program zostat opracowany w oparciu o program ORE, ktory byt napisany w ramach projektu ,, Partnerstwo na rzecz ksztatcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadajgca
potrzebom rynku pracy”. Zmodyfikowany w 70 % przez nauczycieli Centrum Ksztatcenia Zawodowego w Zespole Szkot i Placowek Ksztatcenia Zawodowego w Zielonej Gorze zgodnie
z Rozporzqdzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie podstaw programowych ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz dodatkowych umiejetnosci
zawodowych w zakresie wybranych zawodow szkolnictwa branzowego.

Zielona Gora 2019 r.
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STRUKTURA PROGRAMU NAUCZANIA ZAWODU

|. Rozklad zaje¢ z podzialem na przedmioty zawodowe

Kelner

Nr programu:
513101/ZSiPKZ/CKZ/BSI/2019
HGT.10. Wykonywanie ustug kelnerskich

| stopien | Il stopien | lll stopien

Lp. | Przedmioty zawodowe obowigzujgce na turnusach doksztatcania teoretycznego Razem liczba godzin
4 tyg. 4 tyg. 4 tyg.

1 | Bezpieczenstwo i higiena pracy 24 0 0 24

2 | Obstuga goéci 96 58 46 200

3 | Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem 94 58 46 198

4 | Komunikacja interpersonalna 0 20 20 40

5 | Jezyk obcy zawodowy 0 0 24 24

Razem godziny 214 136 136 486

*Uczniowie, ktorzy rozpoczng ksztalcenie w roku szkolnym 2019/2020 w klasie I branzowej szkoty I stopnia w oddziale dla uczniow bedacych
absolwentami dotychczasowego gimnazjum, realizuja rowniez efekty ksztalcenia wspdlne dla wszystkich zawodow w zakresie
podejmowania i prowadzenia dzialalnosci gospodarczej (PDG), okreSlone w czegsci II zalacznika do rozporzadzenia Ministra Edukacji
Narodowej z dnia 31 marca 2017 r. w sprawie podstawy programowej ksztalcenia w zawodach (Dz. U. poz. 860 oraz z 2018 r. poz. 744). w

iloci 12 godzin na III stopniu.

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra




Il. WSTEP DO PROGRAMU

OPIS ZAWODU

KELNER

SYMBOL CYFROWY ZAWODU 513101

branza hotelarsko-gastronomiczno-turystyczna

Poziom IV Polskiej Ramy Kwalifikacji okreslony dla zawodu jako kwalifikacji petnej
Kwalifikacja wyodrebniona w zawodzie:

HGT.10. Wykonanie ustug kelnerskich

Poziom IV Polskiej Ramy Kwalifikacji okreslony dla kwalifikacji.

Realizacja programu dla zawodu kelner odbywa sie w ramach kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie HGT.10. Wykonanie ustug kelnerskich.

Ma na celu zdobycie przez uczniéw niezbednych umiejetno$ci do pracy przy obstudze gosci w zakfadzie gastronomicznym. W procesie ksztatcenia
szczegblng uwage zwraca sie na: przygotowanie sali do przyjecia gosci, nakrywanie stotdw do réznych positkdw, przyjmowanie zaméwien od gosci,
doradzanie konsumentom w wyborze potraw, podawanie potraw i napojow oraz zachowanie witasciwego kierunku obstugi, stosowanie zasad przenoszenia
zastawy stotowej, rozliczanie kosztow konsumpcji, porzgdkowanie stotéw po positku, przygotowanie i podanie positku gosciom do pokoju hotelowego,
komunikowanie sie z gosémi i pracownikami zaktadu gastronomicznego, porozumiewanie sie z konsumentami w jezyku polskim i obcym. Zwraca sie uwage
takze na: wyglad zewnetrzny, kulture osobistg i zawodowg, doktadnos¢ i rzetelnos¢ w wykonywaniu zadan.

Ksztalcenie w kwalifikacji HGT.10. Wykonywanie ustug kelnerskich dla zawodu kelner powinno odbywac sie w pomieszczeniach 2z odpowiednim
wyposazeniem odpowiadajgcym najnowszej technologii i technice stosowanej w zawodzie: w szkole, w warsztatach szkolnych z restauracjg szkolng lub w
rzeczywistych warunkach pracy w restauracji z petng obstugg kelnerskg u pracodawcy lub CKP wyposazonego w pracownie: restauracyjng i bankietowa.
Pomieszczenia muszg spetniaé wymagania bezpieczehstwa, higieny i ergonomii pracy oraz bezpieczenstwa przeciwpozarowego zgodnie z przepisami
obowigzujgcymi w gastronomii otwarte;.

Baza techno-dydaktyczna pomieszczen powinna by¢ stale udoskonalana zgodnie z postepem technicznym i technologicznym w branzy gastronomicznej.
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Wyposazenie niezbedne do realizacji ksztatcenia w kwalifikacji HGT.10. Wykonywanie ustug kelnerskich

Pracownia sporzadzania potraw (technologii gastronomicznej) wyposazona w:

tablice szkolng biatg suchoscieralng, projektor wielofunkcyjny, ekran projekcyjny, komputer stacjonarny z oprogramowaniem biurowym, z
oprogramowaniem do zarzgdzania gastronomig i uktadania menu zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia, z dostepem do internetu,

biblioteke zawodowa: zestaw ksigzek zawodowych, stowniki, encyklopedie zawodowe, zbiory receptur gastronomicznych, dokumentacje HACCP dla
gastronomii, schematy ukfadu funkcjonalnego zaktadu gastronomicznego, filmy dydaktyczne z zakresu gastronomii (instruktazowe) oraz instrukcje
postepowania w przypadkach zagrozen, instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen znajdujgcych sie w pracowni i inne instrukcje,

w zakresie bezpieczenstwa i higieny: apteczka pierwszej pomocy, stanowisko do mycia rgk wyposazone w umywalke z instalacjg cieptej i zimnej wody,
dozownik do mydta, srodki do dezynfekcji, reczniki papierowe, schematy mycia rak,

stanowiska do sporzgdzania potraw i napojow (jedno na 3 uczniéw) wyposazone w: stot produkcyjny z szafkami i szufladami na drobny sprzet kuchenny,
ptyte grzewcza, piekarnik z termoobiegiem, zlewozmywak z instalacjg cieptej i zimnej wody, robot wieloczynnosciowy, mikser, sokowiréwke, komplet
garnkéw i rondli z pokrywami, patelnie (w tym do nalesnikéw i omletéw), drobny sprzet kuchenny (w tym deski i stolnice), komplet nozy kuchennych i
skrobaki, zestaw zastawy stotowej: talerze ceramiczne w petnym asortymencie, potmiski, salaterki, sosjerki, filizanki z podstawkami, szklanki w petnym
asortymencie, sztu¢ce stotowe podstawowe i serwisowe,

urzadzenia, sprzet i narzedzia ogdlnie dostepne w pracowni: piec konwekcyjno-parowy, frytkownica, grill na lawie, ruszt, nalesnikarka, chtodziarka z

zamrazarkg, naswietlacz do jaj, zlewozmywak, gastronomiczna zmywarka naczyn, kosze do segregacji odpadkow.

Pracownia obstugi gosci (sala teoretyczna) wyposazona w:

komputery stacjonarne z oprogramowaniem: biurowym, do rozliczenia gosci, do zarzgdzania gastronomig i uktadania menu zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia, z dostepem do internetu,

projektor wielofunkcyjny, ekran projekcyjny, tablice szkolng biatg suchoscieralng,

biblioteke zawodowg: zestaw ksigzek zawodowych, stowniki, encyklopedie zawodowe, receptury gastronomiczne, wzoér dokumentacji HACCP dla
gastronomii, schematy uktadu funkcjonalnego zaktadu gastronomicznego, przyktadowe karty menu, przyktadowe check-listy pracy kelnerdéw, filmy
dydaktyczne z zakresu obstugi gosci (instruktazowe) oraz instrukcje postepowania w przypadkach zagrozen, instrukcje obstugi urzgdzen znajdujgcych

sie w pracowni i inne instrukcje,
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apteczka pierwszej pomocy.

Warsztaty — pracownia symulacyjna, sala restauracyjna, bankietowa lub dostep do wyposazenia w zaktadach gastronomicznych typu restauracja i sala

bankietowa. Cwiczenia praktyczne odbywajg sie pod kierunkiem nauczyciela lub instruktora praktycznej nauki zawodu.

Wyposazenie w:

stanowisko barowe (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw) wyposazone w: lade barowa, regaly, szafki, stotki barowe, zlewozmywak, chtodziarke
barowa, dystrybutor napojow zimnych, kostkarke do lodu, mtynek zarnowy do mielenia kawy, ekspres kolbowy do kawy, urzadzenia do parzenia kawy,
samowar, blender, drobny sprzet barmanski, shakery w petnym asortymencie, mikser barowy, pojemniki termoizolacyjne, kruszarke do lodu, wyciskacz
do cytruséw, dozowniki i miarki do napojoéw i produktdéw sypkich, naczynia do podawania napojéw gorgcych i zimnych, naczynia do podawania napojow
alkoholowych i bezalkoholowych, stelaz do kieliszkow, sztuéce barmanskie i stotowe,

stanowisko zmywania naczyn (jedno stanowisko dla dziesieciu ucznidw), wyposazone w: zlewozmywak dwukomorowy, pojemniki na odpadki,
gastronomiczng zmywarke do mycia naczyh, sprzet i srodki myjgce, kosze na talerze i naczynia, zmywarke do szkia,

stanowiska obstugi gosci wyposazone w: stoty restauracyjne kwadratowe i prostokgtne z kompletem krzeset, stoty okragte, stoty koktajlowe, stoty
bufetowe, wbzek kelnerski serwisowy i do uzupetniania zastawy stotowej, stojaki bufetowe, przenosny stojak na tace — Tray Jack (zestaw dla 3 uczniéw),
pomocnik kelnerski staty, wézek kelnerski do: serwowania dan goracych, tranzerowania, flambirowania, podgrzewacz do talerzy na 12 szt., stojaki
ekspozycyjne bufetowe (zestaw na 10 uczniéw), warnik,

kredens kelnerski wyposazony w kase fiskalng, terminal, drukarke fiskalng, czytnik kart ptatniczych, karty menu, karty win i karty koktajlowe, karty
barmanskie,

nakrycia stotowe minimum po 3 dla 1 ucznia: koszyczki do pieczywa, menaze, sztuc¢ce podstawowe, specjalne i serwisowe, talerze w petnym rozmiarze,
naczynia ceramiczne jedno- i wieloporcjowe w réznych wielkosciach do podawania potraw i napojéw, naczynia zaroodporne typu: nelsonki, kokilki, do
podawania slimakéw, naczynia szklane w petnym asortymencie do napojéw bezalkoholowych i napojéw alkoholowych, ochtadzacz do butelek, koszyczek
do dekantacji wina, karatka do dekantacji wina,

bielizne stotowg: moltony (podkfady pod obrusy), obrusy nakrywajgce: stotowe, bankietowe, specjalne, skirtingi, serwety i serwetki w pelnym
asortymencie, laufry — biezniki, dodatkowo podktadki, serwetki papierowe,

elementy dekoracyjne (np.: wazony z kwiatami, Swieczniki ze swiecami),

dodatkowy sprzet stotowy: podgrzewacze stotowe, zestaw do fondue, klosze do utrzymania ciepta potraw,

komplet tac: 2 tace r6znej wielkosci dla 1 ucznia, 1 taca owalna duza dla ucznia, taca barowa, tacki do obstugi ptatnosci (komplet dla 3 uczniéw),
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- etui na rachunki kelnerskie,
- sprzet do utrzymania czystosci, np.: zestaw do oczyszczania stotu lub bread crumber.

Wyposazenie pracowni nalezy aktualizowa¢ zgodnie z postepem technicznym i technikami obstugi gosci.

Mozliwe sposoby nabywania kwalifikacji HGT.10. Wykonywanie ustug kelnerskich w zawodzie KELNER

Ksztatcenie w szkole (5-letnie technikum).

Ksztatcenie w szkole (3-letnia branzowa szkota | stopnia) i uzyskanie dodatkowych kwalifikacji w formach pozaszkolnych.

Ksztalcenie ustawiczne w formach pozaszkolnych (minimalna liczba godzin ksztatcenia okreslona w podstawie programowej ksztatcenia w zawodach).
Potwierdzenie kwalifikacji w trybie egzaminéw eksternistycznych dla oséb, ktére ukonczyty gimnazjum albo 8-letnig szkote podstawowg oraz

co najmniej 2 lata ksztatcity sie w zawodzie lub co najmniej 2 lata pracowaty w zawodzie kelner.

Mozliwosci uzyskiwania dodatkowych kwalifikaciji:

Absolwent branzowej szkoty | stopnia po potwierdzeniu kwalifikacji HGT.10. Wykonywanie ustug kelnerskich moze uzyska¢ dyplom potwierdzajgcy
kwalifikacje w zawodzie technik ustug kelnerskich po potwierdzeniu kwalifikacji HGT.11. Organizacja ustug gastronomicznych oraz uzyskaniu
wyksztatcenia sredniego lub $redniego branzowego.

Absolwent branzowej szkoty | stopnia moze rozszerzy¢ swoje umiejetnosci poprzez doksztatcanie na kursach doskonalenia zawodowego: barista, barman,
sommelier, carving, co zwigksza szanse zatrudnienia w branzy gastronomiczne;.

Dostep do nastepnego poziomu ksztatcenia:

Absolwent, ktéry ukonczyt branzowg szkote | stopnia, moze kontynuowac ksztatcenie poczgwszy od klasy drugiej w 3-letnim liceum ogdlnoksztatcgcym dla

dorostych i nabywa wyksztatcenie srednie lub w branzowej szkole Il stopnia i nabywa wyksztatcenie Srednie branzowe.

CHARAKTERYSTYKA PROGRAMU

Program nauczania dla zawodu kelner jest przeznaczony dla uczniéw szkoty branzowej pierwszego stopnia. Przeznaczony jest dla oséb posiadajgcych
wyksztatcenie podstawowe. Po zdaniu egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje zawodowe otrzymuje dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje w zawodzie kelner,
w ktérym wyodrebniono kwalifikacje HGT.10. Wykonywanie ustug kelnerskich w zawodzie KELNER. Jest to program nauczania o strukturze
przedmiotowej i spiralnym ukfadzie tresci, gdzie materiat nauczania utozony zostat od najprostszych tresci po bardziej trudne, umozliwia powrét do tresci

zrealizowanych na poczgtku edukacji w branzowej szkole, aby je poszerzyé w kolejnym roku nauki celem ksztattowania umiejetnosci wykonania czynno$ci
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zwigzanych z realizacjg zadah zawodowych. Ponadto taki uktad tresci utrwala poznane wczesdniej tresci i zdecydowanie utatwia zdanie egzaminu
zawodowego.

Tresci korelujg sie ze sobg w ramach przedmiotéw i sg realizowane w postaci ksztatcenia teoretycznego oraz praktycznego.

Program ma celu zapozna¢ ucznia z wiedzg na temat kompleksowej i profesjonalnej obstugi gosci oraz przygotowaé ucznia do jej praktycznego
wykorzystania. Program odnosi sie nie tylko do specjalistycznej wiedzy kelnera, ale réwniez obejmuje zagadnienia zwigzane z kompetencjami

osobowos$ciowymi i spotecznymi pracownikdw obstugi, warunkami bhp, konwersacjg w jezyku obcym. Okres realizacji ksztatcenia — 3 lata.

ZALOZENIA PROGRAMOWE

Kelner to bardzo poszukiwany zawdd na rynku pracy w Polsce oraz w krajach Unii Europejskiej. W ostatnich latach gwaltownie wzrosta liczba lokali
gastronomicznych, a liczba konsumentéw korzystajgcych z ich ustug takze rodnie. Z deklaracji klientow wynika, iz wzrasta gtdwnie zapotrzebowanie na
Swiadczenie ustug gastronomicznych wraz z serwisem konsumenckim oraz ustug cateringowych. Rynek gastronomiczny w latach 2000-2017 ulegt znacznym
zmianom, zmalata znacznie liczba baréw szybkiej obstugi, stotéwek szkolnych i zaktadowych oraz punktéw gastronomicznych. Przybyto natomiast restauraciji,
zwlaszcza przyhotelowych zatrudniajgcych kelnerow, kelneréw sniadaniowych, kelneréw bufetowych, kelneréw barmandw, kelneréw sommelierow.

Branzowa szkofa | stopnia realizujgca program nauczania dla zawodu kelner, w ramach ktérego wyodrebniono kwalifikacje HGT.10. Wykonywanie ustug
kelnerskich, idealnie wpisuje sie w aktualne potrzeby rynku pracy. Absolwent szkoty prowadzgcej ksztatcenie w zawodzie kelner uzyskuje wyksztatcenie
zasadnicze branzowe i bedzie przygotowany do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.10. Wykonywanie ustug
kelnerskich:

1) sporzadzania potraw i napojow zgodnie z zasadami gastronomii;

2) wykonywania czynnosci zwigzanych z przyjmowaniem gosci;

3) rozliczania ustug kelnerskich.

Wykaz przedmiotow w toku ksztatcenia

Wykonywanie ustug kelnerskich HGT.10.

Przedmioty w ksztatceniu teoretycznym:
Bezpieczenstwo i higiena pracy

Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem
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Komunikacja interpersonalna
Obstuga gosci
Jezyk obcy w pracy kelnera

Przedmioty w ksztatceniu praktycznym:

Pracownia technologii gastronomicznej
Pracownia obstugi gosci

Pracownia rozliczenia ustug kelnerskich

CELE KIERUNKOWE ZAWODU

N o o bk~ w2

10.

Wykonywanie czynnosci zwigzanych z przyjmowaniem i obstugg gosci, stosujac taktyki up-sellingu z uzyciem form grzecznosciowych;
Wykonywanie czynnosci zwigzanych z realizacjg room service;

Wykonywanie ustug kelnerskich podczas przyjeé¢ okolicznosciowych;

Stosowanie bielizny stotowej, zastawy stotowej, sztu¢céw, elementéw dekoracyjnych w obstudze gosci;

Stosowanie metod i technik podawania potraw, napojow, positkéw z zastosowaniem réznych styléw obstugi;

Postugiwanie sie jezykiem obcym podczas wykonywania czynnosci zawodowych;

Dobieranie surowcow spozywczych i sporzgdzanie potraw i napojow zgodnie z recepturami z zachowaniem prawa zywnosciowego i systemu
zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia;

Korzystanie z urzgdzen i sprzetu stosowanego w produkcji gastronomicznej i obstudze gosci;

Rozliczanie ustug kelnerskich zgodnie z zasadami finansowymi i podatku VAT przy uzyciu branzowych programéw komputerowych, elektronicznych
urzadzen rejestrujgcych i kas kelnerskich;

Stosowanie zasad etyki i wiasciwej komunikacji interpersonalnej z wykorzystaniem cech swojej osobowosci w relacjach z gosémi, przetozonymi i

wspotpracownikami oraz ponoszenie odpowiedzialnosci za podejmowane dziatania.
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NAZWA PRZEDMIOTU

Bezpieczenstwo i higiena pracy - 24 godz.

Cele ogélne
1. Poznanie przepiséw dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy.
2. Postugiwanie sie stownictwem zwigzanym z bezpieczernstwem i higieng pracy w gastronomii.
3. Analizowanie praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy w zakresie bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy.
4. Poznanie instytucji i stuzb dziatajgcych w zakresie bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy i ochrony srodowiska.
5. Podejmowanie dziatan zwigzanych z zastosowaniem srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej w trakcie wykonywania dziatarh zawodowych.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) wyjasni¢ znaczenie poje¢ zwigzanych z bezpieczenstwem i higieng pracy,

2) wymienic¢ instytucje i stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska,

3) sporzadzi¢ liste numerdow alarmowych do instytuciji i stuzb dziatajgcych w zakresie bezpieczenstwa zycia, zdrowia, mienia, pracy i Srodowiska,

4) rozpoznawac¢ znaki i alarmy stosowane w zachowaniu bezpieczenstwa, higieny pracy i ochrony przeciwpozarowej w gastronomii,

5) wymieni¢ prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy,

6) wyjasni¢ konsekwencje nieprzestrzegania przez pracodawce i pracownika zasad bhp,

7) stosowac techniki negocjacyjne w komunikacji stownej i pisemnej w gastronomii,

8) rozrézniac czynniki szkodliwe, niebezpieczne i ucigzliwe dla pracownikéw i konsumentéw/klientdéw/gosci gastronomii oraz okresli¢ sposoby zapobiegania
tym czynnikom,

9) dobiera¢ srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju wykonywanej pracy w obstudze kelnerskiej,

10) okresli¢ czynnosci zwigzane z udzieleniem pierwszej pomocy przedmedycznej,

11) opisywac procedury postepowania w przypadku pozaru w zaktadzie gastronomicznym.
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MATERIAL NAUCZANIA - Bezpieczenstwo i higiena pracy

Wymagania programowe Uwagi o
Dziat Tematy jednostek Liczba ymag prog realizacji
programowy metodycznych godz. lFJ’ods’tawow_e. Ponadpc’)dstaw?we Etap realizacji
czen potrafi: Uczen potrafi:
1. Podstawy 1. Podstawowe pojecia z 3 - wyjasnia¢ pojecia: - wskazywac przepisy prawne Stopien |
bezpieczen | zakresu bezpieczehstwa i bezpieczenstwo pracy, higiena dotyczgce ochrony pracownika w
stwa, higieny pracy Panstwowy i pracy, ergonomia, ochrona pomieszczeniach produkcyjnych i
higieny i spoteczny nadzér nad przeciwpozarowa, ochrona magazynowych
prawa pracy | warunkami Srodowiska w gastronomii - wskazywac zadania instytucji i
—wymieniaé instytucje i stuzby stuzb zajmujgcych sie ochrong
zajmujgce sie ochrong pracy, pracy i srodowiska w Polsce
przeciwpozarowg i sSrodowiska
w Polsce
2. Prawa i obowigzki 4 - wskazywacé zrédta prawa pracy | —okresla¢ odpowiedzialnos¢ za Stopien |
pracodawcy i pracownika w —wymienia¢ prawa i obowigzki wykroczenia przeciwko prawom
zakresie bhp pracodawcy w zakresie bhp pracownika
- wymienia¢ prawa i obowigzki —-okresla¢ zasady etyczne i
pracownika w zakresie bhp prawne zwigzane z ochrong
wiasnosci intelektualnej i danych
osobistych
3. Zasady ochrony 2 - opisywac procedury —analizowac zagrozenia w Stopien |
przeciwpozarowej i ochrony postepowania w przypadku zakresie ochrony
srodowiska w zaktadzie pozaru w zaktadzie przeciwpozarowej
gastronomicznym -zaplanowac rozwigzania w
-rozréznia¢ srodki gasnicze zakresie zabezpieczenia przed
- wskazywaé zastosowanie zagrozeniami
réznych srodkéw gasniczych przeciwpozarowymi
- rozréznia¢ znaki informacyjne
zwigzane z przepisami
ochrony przeciwpozarowej
4. Zastosowanie ergonomiiw | 4 - okresla¢ wymagania dla —-planowac stanowiska pracy dla Stopien |

organizacji stanowisk pracy

pomieszczen i stanowisk w
zaktadzie gastronomicznym
- wspotpracowac ze
wspotpracownikami w celu
organizacji stanowisk pracy

0sbb z niepetnosprawnoscia

-planowac¢ organizacje stanowiska
pracy w zaktadzie zgodnie z
ergonomia:

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra
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zgodnie z zasadami ergonomii

5. Czynniki i zagrozenia w - opisywac srodowisko pracy w —analizowac¢ czynniki Srodowiska Stopien |
Srodowisku pracy zakfadzie gastronomicznym pracy w zaktadzie
—wymienia¢ czynniki srodowiska | —rozréznia¢ czynniki szkodliwe i
pracy niebezpieczne oddziatywujgce na
- wymienia¢ zagrozenia dla organizm cztowieka w zaktadzie
bezpieczenstwa pracownikéw | —wskazywac sposoby
w zaktadzie gastronomicznym przeciwdziatania czynnikom
- charakteryzowac¢ zagrozenia w szkodliwym w zaktadzie
Ssrodowisku pracy - przedstawiac rozne formy
- wskazywacé najczestsze zachowania asertywnego jako
przyczyny sytuacji stresowych sposoby radzenia sobie
w pracy zawodowej ze stresem w pracy zawodowej
- stosowac techniki negocjacyjne
w porozumiewaniu sie stownym i
pisemnym w gastronomii
—proponowac konstruktywne
rozwigzania probleméw
6. Srodki ochrony - rozpoznawac srodki ochrony —analizowac¢ zastosowanie Stopien |
indywidualnej i zbiorowej indywidualnej i zbiorowej Srodkéw ochrony indywidualnej i
stosowane w zaktadach zbiorowej stosowanych w
gastronomicznych zakfadach
—dobra¢ srodki ochrony do
wykonywania zadan
zawodowych
7. Choroby zawodowe - okresla¢ typowe choroby —rozpoznaé przyczyny choréb Stopien |
zawodowe zawodowych
- wymienia¢ sposoby
zabezpieczenia sie przed
czynnikami wywotujgcymi
choroby zawodowe
8. Wypadki przy pracy, - rozpoznawac przyczyny —-okresla¢ systemy ostrzegania i Stopien |

zasady udzielania pierwszej
pomocy

wypadkdéw przy pracy

- opisywac procedury
zachowania w sytuacji
wypadku przy pracy w
zaktadzie gastronomicznym

powiadamiania o zagrozeniach
lub wypadku w zaktadach

-stosowac zasady udzielania
pierwszej pomocy

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra
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| Razem | 24

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

Propozycje metod nauczania:

W nauczaniu bhp w gastronomii proponuje sie stosowac¢ zréznicowane metody, w tym indywidualizacje pracy z uczniem, w szczegdlnosci:
o metody podajgce jak: pogadanke, opowiadanie, opis, prelekcje, objasnienie lub wyjasnienie,

o metody aktywizujgce jak: metode przypadkéw, gry dydaktyczne i inne,

o metody praktyczne, w tym pokaz, éwiczenia przedmiotowe i symulacje.

Srodki dydaktyczne do przedmiotu: :

o wzrokowe: w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunkéw czy przyktadow graficznych, a takze wydruki, fotografie, katalogi sprzetu,
zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla ucznidw, przepisy prawne i higieny pracy, przepisy prawne dotyczgce prawa pracy etc.

o wzrokowo-stuchowe obejmujgce zasoby kanatow tematycznych na stronach internetowych, filmy dydaktyczne zwigzane z tematykg bezpieczenstwa i
higieny pracy w gastronomii i inne tresci multimedialne,

o rekwizyty do ¢wiczen i symulaciji, tj.: zestawy do pozorowania ran, ¢wiczeniowe fantomy doroste i dzieciece oraz ¢wiczebna apteczka pierwszej pomocy.

Obudowa dydaktyczna:
1. Derbis A., Linka L., Zywienie i ustugi gastronomiczne, cz. IV. Wyposazenie i zasady bezpieczeristwa w gastronomii, wyd. AB Format, 2016.
2. Dominik P., BHP w branzy gastronomicznej, WSiP 2016.

3. Kasperek A., Kondratowicz M., Gastronomia. Tom I. Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii, WSiP 2016.

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra
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Warunki realizacji:
Zajecia powinny sie odbywac w pracowni lub sali wyktadowej, w ktérej znajduje sie komputer z dostepem do internetu, rzutnik multimedialny, tablica
interaktywna, biata tablica suchoscieralna lub flipchart.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:

- dostosowanie warunkoéw, metod, srodkow i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegdlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym
stopniu trudnosci;

- dostosowanie warunkow, metod, srodkéw i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym

stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Osiagniecia uczniow proponuje sie sprawdzac réznorodnymi metodami. Jedng z form moga by¢ testy jednopoziomowe, zaréwno sprawdzajgce wiedze
teoretycznag, jak i umiejetnosci praktyczne. Nalezy stosowac¢ metody pozwalajgce na analize obowigzujgcych przepiséw prawnych dotyczgcych
bezpieczenstwa i higieny pracy, np. metoda przypadkdéw powinna znalezé zastosowanie przy kontroli nabytych przez ucznia umiejetno$ci. Kontrola

osiggniec ucznidéw powinna by¢ systematyczna.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

1.Ewaluacja przedmiotu na poczgtku ksztatcenia: ankieta wiedzy i postawy zawodowej ucznia.

2.Ewaluacja przedmiotu w trakcie realizacji: badanie nabytych kompetencji i umiejetno$ci przez ucznia — test oraz indywidualny wywiad z uczniem.
3.Ewaluacja podsumowujgca skutecznosé realizacji: poréwnanie nabytych kompetencji i umiejetnosci ucznia z wczesniejszymi wynikami

(test oraz arkusz indywidualnego wywiadu z uczniem).

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra
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NAZWA PRZEDMIOTU

Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem 198 godz.

Cele ogélne

1. Poznanie klasyfikacji zywnosci w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartosci odzywczej i przydatno$ci kulinarne;.
2. Klasyfikowanie surowcéw, potproduktow i wyroboéw gotowych stosowanych w produkcji potraw i napojow.

3. Nabywanie umiejetnosci dokonywania oceny towaroznawczej i organoleptycznej zywno$ci.

4. Charakteryzowanie surowcow i pétproduktéw stosowanych do sporzgdzania potraw i napojow.

5. Rozrdznianie metod utrwalania zywnosci.

6. Definiowanie zasad racjonalnego zywienia.

7. Planowanie i modyfikowanie jadtospiséw.

8. Analizowanie technologii sporzgdzania potraw i napojéw.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

rozrozni¢ zywnos$¢ w zalezno$ci od trwatosci, pochodzenia, wartosci odzywczej oraz przydatnosci kulinarnej,
rozrézni¢ surowce wg grup przydatnosci kulinarnej i handlowej,

wyjasni¢ zasady oceny towaroznawczej i organoleptycznej zywnosci,

wyjasni¢ role sktadnikow pokarmowych,

wymienic i scharakteryzowaé metody utrwalania zywnosci,

dobiera¢ surowce i potprodukty do sporzgdzania potraw i napojéw,

dobiera¢ metody i techniki do sporzgdzania potraw i napojow,

dobierac¢ sprzet do ekspedycji potraw i napojéw,

uktadaé i modyfikowac jadtospisy.

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra
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MATERIAL NAUCZANIA - TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA Z TOWAROZNAWSTWEM

Wymagania programowe Uw?gi °
Dziat programowy Tematy jednostek | Liczba realizacji
metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe Et o
Uczen potrafi: Uczenh potrafi; ap realizacji
p p
|. Przechowywanie 1. Warunki 2 wymieni¢ czynniki wptywajace porownywaé metody Stopien |
Zywnosci przechowywania na przechowywang zywnosc¢ przechowywania zywnosci
zywnosci w wskazywac¢ zastosowanie metod dobiera¢ wiasciwg metode
zakfadach przechowywania zywnosci do przechowywania dla danego
gastronomicznych odpowiedniego asortymentu produktu spozywczego
dobiera¢ sposoby charakteryzowaé metody
zabezpieczenia zywno$ci do fizyczne, biologiczne,
odpowiedniego asortymentu chemiczne i mieszane
klasyfikowa¢ metody utrwalania utrwalania zywnosci
Zywnosci wybieraé zywnos¢ sposréd
opisa¢ zasade FIFO grup produktow
poda¢ czas magazynowania w zywnosciowych w zaleznosci
zaleznoéci od rodzaju surowca od trwatosci
II. Systemy 1. Systemy 2 wymienic¢ przyktady krytycznych okresli¢ krytyczne punkty Stopien |
zarzadzania zarzgdzania punktéw kontroli w procesach kontroli w procesach produkcji
jakoscig i jakoscia produkcji zywnosci i podczas zywnosci i podczas
bezpieczenstwem i bezpieczenstwem Swiadczonych ustug Swiadczonych ustug
zdrowotnym w restauracji gastronomicznych rozpozna¢ krytyczne punkty
zywnos$ci i zywienia rozpoznawaé zagrozenia kontroli w procesach produkcji i
jakosci i bezpieczenstwa Swiadczeniu ustug w
zdrowotnego zywnosci gastronomii
interpretowaé zagrozenia
jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci
charakteryzowaé systemy
zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym
Zywnosci i zywienia
2. Przestrzeganie 2 wymieni¢ zasady przestrzegac zasad Stopien |

zasad racjonalnego
gospodarowania

zréwnowazonego rozwoju

zréwnowazonego rozwoju
podczas wykonywania zadanh

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra
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surowcami, zawodowych w sali
potproduktami w restauracyjnej
gastronomii - analizowac¢ konsekwencje
braku przestrzegania zasad
zréwnowazonego rozwoju
[ll. Normy i 1. Normy i wyjasni¢, czym jest norma - opisa¢ cechy Stopien |
procedury procedury wymieni¢ cechy normy charakterystyczne receptury
obowigzujace w obowigzujgce w zaktadowej gastronomicznej
prawie prawie wymienic¢ cele normalizacji - rozrozni¢ normy krajowe,
zywnosciowym zywnosciowym krajowej europejskie, miedzynarodowe
wymieni¢ normy - korzysta¢ ze zrédet informacii
miedzynarodowe, europejskie i dotyczgcych norm i procedur
krajowe oceny zgodnosci
IV. Urzadzenia i 1. Charakterystyka wymieni¢ maszyny i urzadzenia | - klasyfikowa¢ maszyny i Stopien |
drobny sprzet w urzadzen i stosowane w gastronomii urzadzenia stosowane w
zakladzie drobnego sprzgtu wymieni¢ drobny sprzet gastronomii
gastronomicznym stosowany w gastronomii - rozroznia¢ maszyny i
klasyfikowac drobny sprzet urzadzenia do obrébki
stosowany do §porzadzania wstepnej, termicznej,
potraw i napojow wykanczania, dystrybuciji i
przechowywania stosowane
przy sporzgdzaniu potraw i
napojow
- scharakteryzowaé drobny
sprzet stosowany do
sporzgdzania potraw i napojow
V. Surowce, 1. Charakterystyka wyjasni¢ pojecia: surowiec, - analizowa¢ trafnos¢ doboru Stopien |
dodatki do dodatkéw do dodatki do zywnosci, materiaty surowcow i przypraw do
Zywnosci i zywnosci, przypraw pomocnicze produkcji okreslonych grup
materiaty oraz tluszczow rozréznia¢ surowce, dodatki do zywno$ci
pomochicze zywnosci i materiaty

pomocnicze
wskazywac znaczenie
stosowanych dodatkéow do

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra
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zywnosci, przypraw i ttuszczéw
podczas sporzgdzania potraw
dobiera¢ dodatki do zywnosci i
przyprawy do sporzgdzania
potraw

opisywac¢ wartos¢ odzywczg
surowcow

VI. Surowce
pochodzenia
roslinnego i ich
zastosowanie w
gastronomii

1. Charakterystyka
owocow, warzyw,
ziemniakow i
grzybow

klasyfikowa¢ owoce, warzywa,
ziemniaki i grzyby
charakteryzowac grupy
surowcow roslinnych
wymieni¢ sklad chemiczny i
warto$¢ odzywczg owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow
okreslac¢ zastosowanie owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow
do sporzgdzania potraw
okresla¢ warunki
magazynowania owocéw,
warzyw, ziemniakow i grzybdéw

poréwnywacé warto$¢ odzywczg
réznych gatunkéw owocéw
analizowac réznice w wartosci
odzywczej réznych rodzajow
warzyw

Stopien |

2. Charakterystyka
produktéw
zbozowych

wymieni¢ rodzaje zbéz
okresli¢ budowe ziarna
zbozowego

wyjasni¢ pojecia: rodzaj maki,
typ maki,

wyjasni¢ znaczenie biatka i
skrobi w sporzgdzaniu potraw
objasnic sklad chemiczny i
wartos¢ odzywcza maki
charakteryzowa¢ makarony
charakteryzowac pieczywo
charakteryzowaé kasze
okreslac¢ warunki
przechowywania produktow
zbozowych

porownywaé wartos¢ odzywczg
produktéw zbozowych
analizowac przydatnosc
gastronomiczng gotowych
produktéw zbozowych

Stopien |

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra
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3. Charakterystyka
SUrowcow
cukierniczych

klasyfikowaé¢ surowce stodzgce
objasni¢ sktad chemiczny i
wartos¢ odzywczg surowcéw
stodzgcych

okresli¢ znaczenie surowcow
stodzgcych w zywieniu
cztowieka

okresli¢ zastosowanie surowcéw
stodzgcych do sporzgdzania
potraw i napojéw

okresli¢ warunki
magazynowania surowcow
stodzgcych

charakteryzowaé $rodki
spulchniajgce

dobiera¢ srodki spulchniajgce
do produkcji wyrobow
cukierniczych

poréwnaé¢ warto$¢ odzywczg i
technologiczng surowcow
stodzgcych

Stopien |

VII. Surowce
pochodzenia
zwierzecego i ich
zastosowanie w
gastronomii

1. Charakterystyka
mleka i
przetworéw
mlecznych

charakteryzowa¢ mleko, napoje
mleczne fermentowane,
Smietanke i Smietane oraz sery
objasnic skfad chemiczny i
wartos¢ odzywcza mleka,
napojow mlecznych
fermentowanych, $mietanki i
Smietany oraz seréw

okresli¢ znaczenie mleka,
napojow mlecznych
fermentowanych, $mietanki i
Smietany oraz seréw w zywieniu
cztowieka

okresli¢ zastosowanie mleka,
napojow mlecznych
fermentowanych, Smietanki i
Smietany oraz seréw do
sporzgdzania potraw i napojow

analizowac sktad chemiczny i
warto$¢ odzywczg mleka i
przetworéw mlecznych

Stopien |

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra
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okresli¢ warunki magazynowania
mleka, napojéw mlecznych
fermentowanych, smietanki i
Smietany oraz seréw

2. Charakterystyka wyjasnic¢ klasyfikacje i - porownac¢ wartos¢ odzywczg Stopien |
jaj znakowanie jaj jaj oraz przetworow z jaj

omowic¢ budowe jaj - okredli¢ zastosowanie

okresli¢ sposoby oceny przetwordéw jajecznych w

Swiezosci jaj sporzgdzaniu potraw

objasni¢ skfad chemiczny i

wartos¢ odzywczg jaj

wyjasni¢ znaczenie jaj w

technologii sporzgdzania potraw

okresli¢ zastosowanie jaj do

sporzadzania potraw i napojow
3. Charakterystyka wymieni¢ zwierzeta rzezne i - analizowac réznice w budowie i Stopien |

migsa zwierzat
rzeznych i
dziczyzny

dzikie

charakteryzowa¢ budowe
migsa i zmiany poubojowe
charakteryzowac znaki
weterynaryjne

objasni¢ sktad chemiczny i
wartos¢ odzywczg miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
okresli¢ sposoby
przechowywania i utrwalania
migsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

okresli¢ zastosowanie miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny do
sporzgdzania potraw
charakteryzowa¢ podroby i
produkty uboczne

okresli¢ zastosowanie podrobow
i produktow ubocznych do
sporzgdzania potraw
charakteryzowa¢ wyroby miesne
i podrobowe

sktadzie mies réznych zwierzat
charakteryzowac réznice
miedzy wyrobami miesnymi i
podrobowymi
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opisa¢ zastosowanie wyrobow
miesnych i podrobowych do
sporzgdzania potraw

4. Charakterystyka
drobiu i ptactwa
dzikiego

wymieni¢ rodzaje drobiu i
ptactwa dzikiego

ocenic¢ i klasyfikowac tuszki
drobiu

objasni¢ sktad chemiczny i
warto$¢ odzywczg drobiu i
ptactwa dzikiego

okresli¢ sposoby
przechowywania i utrwalania
drobiu i ptactwa dzikiego
okresli¢ zastosowanie drobiu i
ptactwa dzikiego do
sporzgdzania potraw

analizowaé wartos¢ odzywczg i
znaczenie réznych gatunkéw
drobiu

Stopien |

VIII. Surowce i
dodatki do
produkcji napojéw

1. Charakterystyka
napojow
bezalkoholowych i
alkoholowych

16

klasyfikowac napoje
bezalkoholowe
charakteryzowac napoje
bezalkoholowe zimne i gorgce
okresli¢ wartos¢ odzywczag
napojow bezalkoholowych w
zywieniu cztowieka

okresli¢ znaczenie napojow
bezalkoholowych w zywieniu
cztowieka

wymienic¢ rodzaje napojow
alkoholowych, np.:
niskoprocentowe,
Srednioprocentowe,
wysokoprocentowe
charakteryzowac spirytus i
wyroby spirytusowe

okresli¢ wplyw napojow
alkoholowych

na organizm czfowieka

klasyfikowac napoje
alkoholowe, np.: wodki czyste,
wodki gatunkowe zwykte,
wodki gatunkowe naturalne
porownywaé wartos¢é odzywczg
napojow bezalkoholowych
analizowa¢ gastronomiczne
wykorzystanie napojéw
alkoholowych

analizowaé konsekwencje
zdrowotne spozywania
napojow alkoholowych

dobra¢ dodatki do napojéw
bezalkoholowych i
alkoholowych

Stopien |
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okresli¢ warunki
magazynowania napojow
alkoholowych

IX. Technologia
sporzgdzania
potraw i napojow

1. Technologie
sporzgdzania
potraw z owocow,
warzyw,
ziemniakéw i
grzybow

wymienic¢ potrawy sporzgdzane
z owocow, warzyw, ziemniakow
i grzybéw

planowac etapy wykonania
potraw z owocow, warzyw,
ziemniakéw i grzybow

dobra¢ obrébke wstepng brudng
i czystg do surowca

dobra¢ techniki i metody
sporzgdzenia potraw z owocéw,
warzyw, ziemniakow i grzybow
dobraé¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw i napojow
z owocow, warzyw, ziemniakéw
i grzybow

scharakteryzowaé zmiany
zachodzgce w surowcach
podczas sporzgdzania potraw z
owocow, warzyw, ziemniakow i
grzybow

przewidywaé zagrozenia
wpltywajgce na jakosé gotowych
potraw z owocow, warzyw,
ziemniakéw i grzybéw

dobra¢ sprzet i zastawe stotowg
do serwowania potraw i napojéw
Z owocoOw, warzyw, ziemniakow
i grzybow

przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur potraw z
owocow, warzyw, ziemniakow i
grzybow

porownywaé zmiany
zachodzace w owocach,
warzywach, grzybach i
ziemniakach podczas ich
obrébki termicznej

Stopien |

2. Technologie
sporzgdzania

wymienic¢ potrawy i napoje
sporzadzane z mleka i

dokonywa¢ analizy
zastosowania surowcow

Stopien |
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potraw z mleka i
przetworow
mlecznych

przetworow mlecznych
planowac etapy wykonania
potraw z mleka i przetworow
mlecznych

dobra¢ techniki i metody
sporzadzenia potraw z mleka i
przetworéw mlecznych

dobraé maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw z mleka i
przetworow mlecznych
scharakteryzowa¢ zmiany
zachodzgce podczas
sporzgdzania potraw z mleka i
przetworéw mlecznych
przewidywaé zagrozenia
wpltywajgce na jakosé gotowych
potraw z mleka i przetworow
mlecznych

dobra¢ sprzet i zastawe stotowg
do serwowania potraw z mleka i
przetworéw mlecznych
przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur potraw z
mleka i przetworéw mlecznych

mlecznych do produkcji
gastronomicznej
poréwnywac cechy
technologiczne réznych
przetworéw mlecznych

3. Technologie
sporzgdzania
potraw z jaj

wymieni¢ potrawy sporzadzane
Zjaj

planowac etapy wykonania
potraw z jaj

dobra¢ techniki i metody
sporzadzenia potraw z jaj
dobraé maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw z jaj
scharakteryzowa¢ zmiany
zachodzgce podczas
sporzgdzania potraw z jaj
przewidywaé zagrozenia

porownywaé wartos¢ odzywczg
potraw z jaj

Stopien |
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wptywajgce na jakosé gotowych
potraw z jaj

dobrac sprzet i zastawe stotowg
do serwowania potraw z jaj
przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur potraw z

jaj

4. Technologie
sporzgdzania
potraw z maki i
kasz

wymieni¢ potrawy sporzadzane
z maki, kasz

planowac etapy wykonania
potraw z maki i kasz

dobra¢ technike i metode
sporzadzenia potraw z maKki i
kasz

dobraé maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw z maki i
kasz

scharakteryzowac zmiany
zachodzgce podczas
sporzgdzania potraw z maki i
kasz

przewidywaé zagrozenia
wpltywajgce na jakosé gotowych
potraw z mak i kasz

dobraé sprzet i zastawe stotowg
do serwowania potraw z maki i
kasz

przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur potraw z
maKi i kasz

charakteryzowac poréwnawczo
wartos¢ odzywczg réznych
kasz

planowaé zastosowanie
réznych gatunkéw maki do
produkcji okreslonych potraw

Stopien |

5. Technologie
sporzadzania
wyrobow
ciastkarskich i
deserow

wymienic¢ rodzaje ciast i
deseréw

planowac etapy wykonania
wyrobow ciastkarskich i
deseréw

dobra¢ techniki i metody
sporzgdzenia wyrobow

proponowac dania stodkie na
planowane imprezy
okolicznosciowe

dobiera¢ wyroby cukiernicze
dostosowane do specyficznej
diety konsumenta

Stopien I
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ciastkarskich i deserow

dobra¢ maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia wyrobow
ciastkarskich i deserow
scharakteryzowa¢ zmiany
zachodzgce podczas
sporzgdzania wyrobow
ciastkarskich i deserow
przewidywaé zagrozenia
wptywajgce na jakosé gotowych
wyrobéw ciastkarskich i
deserow

dobraé sprzet i zastawe stotowg
do serwowania wyrobéw
cukierniczych i deserow
przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur wyrobow
ciastkarskich i deserow

6. Technologie
sporzagdzania zup i
SOSOW

klasyfikowaé zupy i sosy
okresli¢ zasady sporzadzania
zZup i soséw

charakteryzowac zupy
planowaé sporzadzanie zup i
sosow

dobrac techniki wykonania
SOSOW

okresli¢ zastosowanie sosow do
potrawy

dobra¢ maszyny i urzadzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia zup i SOsOW
przewidywaé zagrozenia
wptywajgce na jakosé gotowych
wyrobow

dobrac sprzet i zastawe stotowg
do serwowania zup i SOsOwW
przelicza¢ normatyw surowcowy

analizowaé¢ warto$¢ odzywczg
réznego rodzaju zup
porownywaé techniki
przygotowania sosow i ich
zastosowanie w produkcji
gastronomicznej

Stopien
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na podstawie receptur sosow i
zup

7. Technologie
sporzgdzania
potraw z miesa
zwierzat rzeznych i
dziczyzny

wymienic¢ potrawy sporzgdzane
Z miesa zwierzagt rzeznych i
dziczyzny

planowac etapy wykonania
potraw z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

dobraé techniki i metody
sporzgdzenia potraw z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
dobra¢ maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzadzenia potraw z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
scharakteryzowa¢ zmiany
zachodzgce podczas
sporzadzania potraw z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
przewidywaé zagrozenia
wpltywajgce na jakos¢ gotowych
potraw z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

dobraé sprzet i zastawe stotowg
do serwowania potraw z miesa
zwierzat rzeznych i dziczyzny
przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur potraw z
miesa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

dobiera¢ surowce miesne do
planowanych wyrobéw
gastronomicznych

planowac¢ przebieg procesu
produkcji wyrobéw miesnych z
wykorzystaniem istniejgcych
mozliwosci technologicznych

Stopien Il

8. Technologie
sporzgdzania
potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

wymieni¢ potrawy sporzadzane
z drobiu i ptactwa dzikiego
planowa¢ etapy wykonania
potraw z drobiu i ptactwa
dzikiego

dobraé techniki i metody
sporzadzenia potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

analizowac réznice w
zastosowaniu technologicznym
réznych gatunkéw migsa
drobiowego

Stopien Il
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dobraé¢ maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego
scharakteryzowa¢ zmiany
zachodzgce podczas
sporzadzania potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

przewidywaé zagrozenia
wptywajgce na jakosé gotowych
potraw z drobiu i ptactwa
dzikiego

dobrac sprzet i zastawe stotowg
do serwowania potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur potraw z
drobiu i ptactwa dzikiego

9. Technologie
sporzgdzania
potraw z ryb i
OowWoCcOwW morza

wymienic¢ potrawy sporzgdzane
z ryb i owocéw morza
planowac etapy wykonania
potraw z ryb i owocéw morza
dobra¢ techniki i metody
sporzadzenia potraw z ryb i
owocdw morza

dobraé¢ maszyny i urzgdzenia
oraz sprzet potrzebny do
sporzgdzenia potraw z ryb i
owocéw morza
scharakteryzowac zmiany
zachodzgce podczas
sporzadzania potraw z ryb i
owocéw morza

przewidywaé zagrozenia
wptywajgce na jakosé gotowych
potraw z ryb i owocow morza
dobrac sprzet i zastawe stotowg
do serwowania potraw z ryb i

rozpoznawac cechy
Swiadczgce o swiezosci ryb
analizowaé konsekwencje
uzycia do produkcji ryb i
owocow morza, ktére nie
spetniajg wymagan
jakosciowych i bezpieczenstwa
zdrowotnego

Stopien I
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owocow morza

przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur potraw z
ryb i owocéw morza

10. Technologia 18 klasyfikowa¢ napoje planowa¢ proces produkgciji Stopien Il
sporzgdzania okresli¢ wptyw uzywek na réznych napojow zimnych
napojow organizm cztowieka porownywacé cechy kawy
rozréznic techniki i metody réznego gatunku i
sporzadzania napojéw przygotowanych z
dobraé maszyny i urzgdzenia wykorzystaniem odmiennych
oraz sprzet potrzebny do technik parzenia
sporzgdzenia napojéw charakteryzowac rézne
rozroznic¢ rodzaje kaw, odmiany i rodzaje herbaty
gatunkéw herbaty oraz
czekolady
przewidywaé zagrozenia
wpltywajgce na jakos¢ gotowych
napojow
dobrac sprzet i zastawe stotowg
do serwowania napojéw
przelicza¢ normatyw surowcowy
na podstawie receptur na
napoje
X. Sktadniki 1.Charakterystyka dokonac¢ podziatu biatek wyjasni¢ pojecie wartosci Stopien Il

pokarmowe i ich
rola

i wtasciwosci
biatek, ttuszczow i
weglowodanow

scharakteryzowaé wybrane
biatka

wymienic funkcje biatek w
organizmie

dokona¢ podziatu tluszczéw
wymieni¢ wiadciwosci
ttuszczow

wyjasni¢ role ttuszczéow w
organizmie

wymienic¢ zapotrzebowanie
organizmu

na weglowodany
scharakteryzowac
weglowodany przyswajalne

odzywczej biatek

wskazac¢ skutki niedoboru
biatka

wskazac skutki niedoboru
ttuszczow
scharakteryzowac role i zrédta
weglowodandéw
przyswajalnych

wymieni¢ skutki nadmiaru

i niedoboru weglowodandéw
oblicza¢ warto$¢ odzywczg
ZyWnosci
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2.Charakterystyka | 4 scharakteryzowac kwasy sklasyfikowa¢ zrodta NNKT Stopien Il
kwasow ttuszczowe opisac role cholesterolu w
ttuszczowych. wymienié role NNKT w zywieniu cztowieka
Rola i Zrodta NNKT. organizmie
Rola i zrodta opisac role cholesterolu w
cholesterolu zywieniu
wymieni¢ zrédfa cholesterolu
3.Charakterystyka 4 omowi¢ zasady podziatu scharakteryzowac¢ zrodfa Klasa lll
witamin witamin witamin
rozpuszczalnych w scharakteryzowa¢ witaminy wymieni¢ skutki niedoboru
wodzie i witamin rozpuszczalne w wodzie oraz
rozpuszczalnych w okresli¢ zapotrzebowanie nadmiaru witamin
tluszczach organizmu rozpuszczalnych w wodzie
na witaminy wymieni¢ skutki niedoboru
scharakteryzowac¢ witaminy oraz
rozpuszczalne w ttuszczach nadmiaru witamin
okresli¢ zapotrzebowanie rozpuszczalnych w tluszczach
organizmu
na witaminy
4 Wiadomosci 5 opisac role skfadnikow scharakteryzowac¢ zrodfa Stopien Il
ogolne o mineralnych sktadnikéw mineralnych
sktadnikach wymienic¢ zrédta sktadnikow scharakteryzowac¢
mineralnych mineralnych w zywnosci zapotrzebowanie organizmu
wymienic zrodia oraz na
zapotrzebowanie makroelementy
organizmu na makroelementy scharakteryzowac
wymieni¢ zrodta oraz zapotrzebowanie organizmu
zapotrzebowanie na
organizmu na mikroelementy. mikroelementy
XI. Planowanie 1.Planowanie 20 wymieni¢ zasady uktadania uktada¢ jadtospisy zgodnie z Stopien Il
jadtospisow i jadtospiséw jadtospiséw zasadami racjonalnego
alternatywne zgodnie z zasadami rozrézniaé rodzaje jadtospisow zywienia
sposoby zywienia omowié zasady racjonalnego oceniaé jadtospisy zgodnie z
zywienia zasadami racjonalnego
modyfikowaé jadtospisy zywienia
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2. Alternatywne
sposoby zywienia

— wyjasni¢ definicje:
wegetarianizm, makrobiotyzm,
zywienie alternatywne

— wymieni¢ zasady ukfadania
jadtospiséw w diecie
wegetarianskiej i
makrobiotycznej

okresli¢ warto$¢ odzywczg
diet wegetarianskich,
makrobiotycznych i
alternatywnych
analizowac¢ wptyw
suplementacji na organizm
cztowieka

wskazywac wady i zalety
zywienia alternatywnego
uktada¢ jadtospisy w diecie
wegetarianskiej i
makrobiotycznej

Stopien Il

RAZEM

198
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PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

Propozycje metod nauczania:
W nauczaniu Technologii gastronomicznej proponuje si¢ zréznicowane metody nauczania (w tym indywidualizacje pracy z uczniem), w szczegdlnosci:

o metody podajgce: pogadanka, opowiadanie, opis, prelekcja, objasnienie lub wyjasnienie,

o metody aktywizujgce, np.: metoda tekstu przewodniego,

e metody praktyczne: pokaz, éwiczenia praktyczne, np.: wykonanie obliczen, zamiana jednostek masy, objetosci, opracowanie jadtospisu dla okreslonej

grupy zywieniowe;j.

Srodki dydaktyczne do przedmiotu:

e wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania schematoéw, rysunkow czy przyktadéw graficznych, a takze wydruki, fotografie,
katalogi sprzetu,

e wzrokowo-stuchowe obejmujgce zasoby kanatéw tematycznych na stronach internetowych, filmy i inne tresci multimedialne,

o rekwizyty: przyktadowe receptury, przyktadowe jadtospisy, tablice wartosci odzywczych.

Obudowa dydaktyczna:
Czerwinska D., Zasady zywienia. Cze$c¢ I, WSIiP 2016.
Derbis A., Linka L., Zywienie i ustugi gastronomiczne. Cz. IV: Wyposazenie i zasady bezpieczeristwa w gastronomii, wyd. AB Format 2016.
Kmiotek-Gizara A., Podstawy gastronomii i technologii zywno$ci. Cze$¢ 1, WSIP 2017.

Kmiotek-Gizara A., Podstawy gastronomii i technologii zywnosci. Cze$¢ 2., WSiP 2017.

1

2

3

4

5. Konarzewska M., Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Tom I, cze$¢ 2, WSIiP 2017.

6. Kowalska E. J., Planowanie i ocena sposobu zywienia. Cwiczenia Cze$¢ 1, wyd. AB Format 2016.

7. Kasperek A., Kondratowicz M., Gastronomia Tom | Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii, WSiP 2016.
8. Kmiotek A., Sporzgdzanie napojéw i potraw. Towaroznawstwo i przechowywanie zywnosci, WSiP 2017.

9. Kmiotek A., Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojéow. Czesc 1. Technologia gastronomiczna, WSIiP 2016.

1

0. Kmiotek A., Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojow. Cze$c 2. Technologia gastronomiczna, WSIiP 2016.
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Warunki realizaciji:
Zajecia powinny odbywac sie w pracowni wyposazonej w komputer z dostepem do internetu wyposazonego w nowoczesne oprogramowanie
gastronomiczne, rzutnik multimedialny, tablice interaktywna, biatg tablice suchoscieralng lub flipchart.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:

- dostosowanie warunkow, metod, srodkow i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegdlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym
stopniu trudnosci,

- dostosowanie warunkow, metod, srodkoéw i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym

stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Osiagniecia uczniéw proponuje sie sprawdzac réznorodnymi metodami. Jedng z form moga by¢ testy jednopoziomowe, zaréwno sprawdzajgce wiedze
teoretycznag, jak i umiejetnosci praktyczne. Nalezy stosowac¢ metody pozwalajgce sprawdzié¢: umiejetno$é odczytywania receptur i dokumentacji, zachowanie
kolejnosci operacji w procesie produkcyjnym potrawy, wskazanie wszystkich punktéw krytycznych w procesie produkcyjnym potrawy, ustalenie limitéw
krytycznych, przestrzeganie zasad racjonalnego zywienia podczas planowania jadtospiséw, dobieranie jadtospiséw do potrzeb okreslonych grup
konsumentow, umiejetnos¢ korzystania z nowoczesnego oprogramowania, znajomosc etyki i kodeksu postepowania przyjetego w Srodowisku pracy,
umiejetnos¢ pracy zespotowej. Sprawdzanie moze odby¢ sie takze: za pomocg arkusza obserwacji ucznia, oceny pracy podczas zaje¢, oceny zadan
domowych, sprawdzianoéw, odpowiedzi ustnej. Kontrola osiggnie¢ uczniéw powinna byé¢ systematyczna.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

1. Analiza osiggnie¢ edukacyjnych uczniéw po ukorniczeniu pierwszego etapu nauki przedmiotu (koniec | kl.) — wyniki nauczania, ankieta, ocena ilosciowa i
jakosciowa osiggnie¢ uczniow.

2. Ponowne badanie (koniec Il kl.) - badanie wyzej wymienionymi metodami, poréwnanie wynikéw, analiza.

3. Ponowne badanie (koniec Il kl.) — badanie wyzej wymienionymi metodami, poréwnanie wynikoéw, analiza.
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NAZWA PRZEDMIOTU

Komunikacja interpersonalna- 40 godz.

Cele ogélne

1. Przestrzeganie zasad kultury osobistej i etyki w relacjach z gosémi.

2. Przedstawienie informacji w sposob czytelny dla odbiorcy.

3. Wyksztatcenie umiejetnosci dopasowania komunikatu do odbiorcy.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) zastosowac zasady kultury i etyki zawodowej,

2) pracowac w grupie w czasie wykonywania czynnosci kelnerskich,
3) okresli¢ roznice miedzy komunikacjg werbalng i niewerbalng,

4) umie¢ postepowac w trudnych sytuacjach gos¢ — kelner,

5) okresli¢ potrzeby goscia,

6) planowa¢ i zarzgdza¢ czasem.

MATERIAL NAUCZANIA — KOMUNIKACJA INTERPERSONALNA

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Etyka i zasady 1. Zasady etyki i kultury 3 - wyjasnic pojecie etyki i kultury -- okresli¢ zasady etyki w relacjach Stopien I
kultury osobistej w zawodzie osobistej pracowniczych
kelner - wymieni¢ zasady etyki zawodowej - okresli¢ zagrozenia wynikajgce z
kelnera braku przestrzegania kodeksu etyki
- zastosowac sie do kodeksu etyki zawodowej przez pracownikow
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zawodowej kelnera

- okresli¢ cechy osobowe niezbedne w
zawodzie kelner

- stosowac savoir vivre przyjety w
Ssrodowisku pracy

- przestrzega¢ zasad uczciwosci,
rzetelnosci, lojalnosci itp. w pracy
zawodowej

Il. Sztuka budowania
wiasciwej relacji
kelnera z gosciem

1.Potrzeby i
oczekiwania goscia

- rozpoznacé typy temperamentu gosci
- przedstawia¢ oferty lokalu zgodnie z
charakterem konsumenta

- wymieni¢ indywidualne potrzeby
goscia

- doradzi¢ w wyborze dan i napojow,
spetniajgc potrzeby goscia

- wymieni¢ zasady komunikowania sie
w tym: aktywne stuchanie, empatia,
asertywnosc¢

- wymieni¢ czynniki, ktére mogg mie¢
wplyw na sposob prowadzenia
rozmowy kelnera z gosciem (np. wiek
goscia, nastréj goscia, duza liczba
gosci w restauraciji)

- wymieni¢ metody rozpoznawania
potrzeb i oczekiwan goscia

- zaplanowac i zrealizowac¢ ustuge w
odpowiedzi na zidentyfikowane
potrzeby gosci

- stosowa¢ metody rozpoznawania
potrzeb i oczekiwan goscia
- analizowac ruchy ciata i mowe
goscia

Stopien I

2.Charakterystyka i
sposoby komunikacji
werbalnej

- wyjasni¢ znaczenie terminu
komunikacja werbalna

- wymieni¢ rodzaje komunikatow
werbalnych

- wykorzystywaé umiejetnie
komunikacje werbalng

- zachowac wiasciwy dystans
przestrzeni miedzy gosciem a sobg
(zasady proksemiki — przestrzenh
intymna, spoteczna)

- stworzy¢ nastréj sprzyjajacy dobrej
komunikacji werbalnej
- minimalizowa¢ zaktdcenia w
komunikowaniu sie w zaleznosci od
sytuaciji
- doskonali¢ wiasne umiejetnosci
komunikowania sie
- wymieni¢ stereotypy zwigzane z
komunikacjg werbalng (np. lepiej
obstuguje goscia wyzej

Stopien Il
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sytuowanego)
3.Charakterystyka i - wyjasni¢ pojecie terminu - opisa¢ znaczenie komunikac;ji Stopien I
sposoby komunikacji komunikacja niewerbalna werbalnej i niewerbalnej w pracy
niewerbalnej - wymieni¢ rodzaje komunikatow kelnera
niewerbalnych - analizowac rodzaje komunikac;ji
- wymieni¢ rodzaje komunikac;ji niewerbalnej, w tym: mowa ciata,
niewerbalnej, w tym: mowa ciata, mimika twarzy, postawa sylwetki
mimika twarzy, postawa sylwetki
4.Formy komunikaciji -wymieni¢ formy komunikac;ji - wyjasni¢ pojecie szum Stopien I
posredniej informacyjny
- wymieni¢ formy komunikaciji - zastosowa¢ metody zapobiegania
bezposredniej, w tym: e-mail, dezinformaciji
rozmowa telefoniczna, messenger
- wymieni¢ zasady zapobiegania
dezinformaciji
- wymieni¢ reguty efektywnej
komunikacji
lll. Stres w zawodzie 1.Pojecie stresu w pracy - odpowiadac¢ na pytania: co to jest - wymieni¢ przyczyny stresu Stopien I
kelnera zawodowej stres, jak sie przejawia stres w pracy - wymienic, jakie mogg by¢
kelnera? konsekwencje nadmiernego stresu
- wskazac¢ najczestsze przyczyny
sytuacji stresujgcych w pracy
zawodowej kelnera
2. Techniki radzenia - podawac dziatania, jakie mozna - radzi¢ sobie ze stresem w pracy Stopien I
sobie ze stresem realizowa¢ w ramach obnizania kelnera
poziomu stresu w pracy kelnera, w - wskazywac alternatywne
tym: wyciszenie, odpoczynek, analiza rozwigzania problemu, typu
zachowan, uznanie prawa do btedu reklamacja, dziecko biegajgce po
restauracji, bariera jezykowa
IV. Podnoszenie 1.Aktualizowanie wiedzy - wyszukiwaé zmian zachodzacych w - analizowac¢ zmiany zachodzace w Stopien IlI

swoich umiejetnosci

i podnoszenie swoich
umiejetnosci

branzy kelnerskiej
- wykazac sie otwartoscig na zmiany
zachodzace w branzy kelnerskiej

branzy kelnerskiej
- wymienic¢ oczekiwane umiejetnosci
w zawodzie

- analizowac¢ wlasne kompetencije

- analizowac i planowaé wiasny plan
rozwoju zawodowego
- okresli¢ znaczenie otwartosci na
zmiany w branzy kelnerskiej
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2.0dpowiedzialnos¢ za
podejmowane dziatania

- wymieni¢ rodzaje odpowiedzialno$ci
- wymieni¢ konsekwencje braku
odpowiedzialnosci

- wskaza¢ obszary prawne
odpowiedzialnosci za niewtasciwie
realizowane zadanie na stanowisku

kelnera

Stopien llI

V. Planowanie i
zarzgdzanie czasem

1.Planowanie i
zarzadzanie czasem w
pracy kelnera

- wymieni¢ cele i wyszczegdlniac
elementy planowanych zadan w
obstudze kelnerskiej

- wymieni¢ zasady tworzenia
harmonogramu zaplanowanego do
realizacji zadania

- planowaé wykonanie zadania

- wykonac¢ zadanie zgodnie z planem

- analizowa¢ mozliwo$¢ realizaciji
zadania
- tworzy¢ harmonogram
zaplanowanego do realizacji
zadania
- tworzy¢ check listy zadan kelnera
na réznych stanowiskach
- uzasadni¢ przyczyny
ewentualnego odstgpienia od
planowanego zadania
- oceniac¢ zrealizowane zadanie

Stopien Il

VI. Wspétpraca w
zespole

1. Wspétpraca w
zespole, umiejetno$c
komunikacji i budowania
relacji

- dzieli¢ sie i wspotpracowaé w
zespole

- wywigzywac sie z zadan obstugi
kelnerskiej realizowanej w zespole

- wymienic i analizowac cechy
cztonkoéw zespotu
- analizowa¢ mocne i stabe strony
cztonkéw zespotu
- zrealizowac swoje zadania w
oparciu o swoje stanowisko
- uwzglednia¢ opinie i pomysty
innych cztonkéw zespotu przy
planowaniu, wykonywaniu i
rozliczaniu zadan zawodowych
kelnera
- modyfikowaé wiasne dziatania w
oparciu o wspodlnie wypracowane
stanowisko

Stopien Il

RAZEM

40
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PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

Propozycje metod nauczania:

W nauczaniu przedmiotu Komunikacja interpersonalna proponuje sie stosowac zréznicowane metody, w tym indywidualizacje pracy z uczniem, w
szczegodlnosci:

o metody podajgce jak: pogadanke, opowiadanie, opis, prelekcje, objasnienie lub wyjasnienie,

o metody aktywizujgce jak: metode przypadkéw, gry dydaktyczne, metode tekstu przewodniego,

o metody praktyczne, w tym: pokaz, éwiczenia przedmiotowe i symulacje.

Srodki dydaktyczne do przedmiotu:

o wzrokowe: w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do prezentacji rysunkéw czy przyktadoéw graficznych, a takze wydruki, zestawy ¢wiczen, pakiety
edukacyjne dla uczniow,

e wzrokowo-stuchowe obejmujgce zasoby kanatow tematycznych na stronach internetowych, filmy dydaktyczne zwigzane z tematykg komunikacji
interpersonalnej i inne tresci multimedialne,

o rekwizyty do ¢wiczen i symulacji: lustro, aparat fotograficzny, kamera, dyktafon.

Obudowa dydaktyczna:

1. Krajewska A., Kompetencje personalne i spoteczne, wyd. Ekonomik 2018.

2. Nowak A., Stanek A., Kompetencje personalne i spoteczne. Jak je rozwija¢?, wyd. Edicon 2012.
3. Steward J., Mosty zamiast muréw. Podrecznik komunikacji interpersonalnej, PWN 2009.
4

Griffin E., Podstawy komunikacji spotecznej, Gdanskie Wydawnictwo Psychologiczne 2003.
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Warunki realizacji:

Zajecia powinny odbywac sie w pracowni lub sali wyktadowej wyposazonej w komputer z dostepem do internetu, rzutnik multimedialny, tablice interaktywna,

biatg tablice suchoscieralng lub flipchart.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:

- dostosowanie warunkow, metod, srodkéw i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegdlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym
stopniu trudnosci,

- dostosowanie warunkéw, metod, srodkéw i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym

stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA
Osiggniecia uczniéw proponuje sie sprawdzaé réznorodnymi metodami. Jedng z form mogg by¢ testy jednopoziomowe, zaréwno sprawdzajgce wiedze

teoretycznag, jak i umiejetnosci praktyczne. Kontrola osiggnie¢ ucznidéw powinna by¢ systematyczna.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

1. Ewaluacja przedmiotu na poczatku ksztatcenia: ankieta wiedzy i postawy zawodowej ucznia.

2. Ewaluacja przedmiotu w trakcie realizacji: badanie kompetenciji i umiejetnosci nabytych przez ucznia — test oraz indywidualny wywiad z uczniem.

3. Ewaluacja podsumowujgca skutecznos¢ realizacji: poréwnanie nabytych kompetencji i umiejetnosci ucznia z wczesniejszymi wynikami (test oraz arkusz

indywidualnego wywiadu z uczniem).
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NAZWA PRZEDMIOTU
Obstuga gosci 200 godz.

Cele ogélne

1. Przygotowanie personelu i sali restauracyjnej do obstugi gosci.

2. Okreslenie obowigzkéw pracownikow obstugi gosci na poszczegdlnych stanowiskach pracy.

3. Poznanie i stosowanie zwrotow typowych dla komunikacji z klientem w ustugach i gastronomii.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1)
2)
3)
4)

o)
6)
7)
8)
9)

wymienic placowki i zaktady gastronomiczne,

okresli¢ zakres ustug swiadczonych przez gastronomie otwartg i zamknieta,

okresli¢ rodzaje stanowisk pracy oraz kwalifikacje i obowigzki pracownikéw w czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego,
organizowac stanowiska pracy kelnera zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska,

rozroznia¢ techniki, metody i systemy obstugi gosci,

okresli¢ rodzaje i zastosowanie zastawy i bielizny stotowej,

przygotowac sale konsumencka do obstugi gosci indywidualnych,

opracowac¢ karte menu klasyczng i okolicznosciowa,

doradzac¢ gosciom w wyborze potraw i napojow,

10) dobierac i podawac¢ napoje alkoholowe i bezalkoholowe do potraw,

11) zastosowac serwis specjalny podczas podawania potraw i napojow,

12) zrealizowaé zamdwienia room service,

13) rozwigzac sytuacje problemowe zaistniate podczas realizacji zadan zawodowych,

14) wspotpracowac w zespole.
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MATERIAL NAUCZANIA — OBSLUGA GOSCI

Dziat programowy

Tematy jednostek
metodycznych

Liczba
godz.

Wymagania programowe

Uwagi o
realizacji

Podstawowe
Uczen potrafi:

Ponadpodstawowe
Uczen potrafi:

Etap
realizacji

|. Zawod kelner

1. Predyspozycje do
wykonywania zawodu

- wymieni¢ oczekiwane
predyspozycje fizyczne, intelektualne i
cechy charakteru niezbedne do pracy
w zawodzie kelner

- wymieni¢ elementy komunikacji
niewerbalnej pozgdane w pracy
kelnera

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

- okreslac predyspozycje
psychofizyczne kandydata na
kelnera: odpornosc¢ na stres,
otwarto$¢ na kontakty z innymi,
cierpliwos¢, dobra kondycja,
sprawnosc fizyczna

- uzasadni¢ przydatnosc¢
oczekiwanych predyspozycji do
wykonywania zawodu kelnera (np.:
dobra prezencja, dobra dykcja,
stuch i pamie¢, sprawnos¢
fizyczna, sprawnosé manualna,
dobry stan zdrowia)

- wskazaé cechy osobowe
niepozadane w zawodzie kelnera

- przedstawi¢ wizerunek kelnera
gwarantujgcy sukces zawodowy

- analizowac¢ swoje cechy osobowe
pod katem przysztej pracy

- zwrdci¢ uwage na wiasciwe cechy
gtosu w rozmowie z gosciem

Stopien |

2. Postawa zawodowa
kelnera

- opisa¢ sylwetke kelnera (np.
postawa, kultura bycia, schludny
wyglad, higiena itd.)

- wymieni¢ podstawowe elementy
stroju stuzbowego kelnera i kelnerki
- dobraé elementy osobistego
wyposazenia kelnera do
bezposredniej obstugi gosci (np.

- opisac elementy osobistego
wyposazenia kelnera do
bezposredniej obstugi gosci i
wskazac¢ zastosowanie: 2 dtugopisy,
notatnik, palmtop, tablet, serweta
kelnerska, trybuszon, zapatki,
portfel kelnerski

Stopien |
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dtugopis, notatnik, palmtop, tablet,
serweta kelnerska, trybuszon, zapaflki
itp.)

- wymieni¢ funkcje serwety
kelnerskiej

- zna¢ zastosowanie serwety
kelnerskiej

- wymieni¢ elementy klasycznej
bizuterii dopuszczalnej w pracy
kelnera

- uzasadni¢ konieczno$¢ dbania o
higiene osobistg u pracownikéw
obstugi gosci

3. Zagrozenia zwigzane 10 - wymieni¢ zagrozenia wypadkowe -omowi¢ zagrozenia wypadkowe Stopien |
z pracg kelnera zwigzane z praca kelnera zwigzane z praca kelnera
- wymieni¢ czynniki szkodliwe i - omowi¢ czynniki szkodliwe i
ucigzliwe wystepujgce w pracy kelnera | ucigzliwe wystepujgce w pracy
- wymienié choroby zawodowe kelnera
mozliwe w zawodzie kelnera - scharakteryzowac choroby
- wymieni¢ typowe objawy stresu w zawodowe mozliwe w zawodzie
pracy kelnera kelnera _
- wymieni¢ sposoby zabezpieczania | - OPisac typowe objawy stresu w
kelnera przed dziataniem czynnikéw pracy kelnera o
szkodliwych lub uciazliwych lub ich - wymieni¢ sytuacje lub czynnosci
Iikwidacji mogace byc¢ przyczyng stresu w
pracy kelnera
- opisac sposoby zabezpieczania
kelnera przed dziataniem czynnikéw
szkodliwych lub ucigzliwych lub ich
likwidaciji
II. Zaktad 1. Klasyfikacja placowek 12 - wymieni¢ placowki - opisac miejsca pracy kelnera Stopien |

gastronomiczny i
miejsca pracy kelnera

i zaktadow
gastronomicznych

gastronomii indywidualne;j
- wymieni¢ placéwki
gastronomii systemowej
- wymieni¢ placowki
gastronomii specjalnej
— wymieni¢ zaktady gastronomiczne
i miejsca pracy kelnera

(np.: restauracje, kawiarnie, bary,
puby, domy weselne itp.) i inne
miejsca $wiadczenia ustug
gastronomicznych i cateringowych
- okresli¢ cele i funkcje zaktadéw
gastronomicznych sieci otwartej i
zamknietej
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- rozrozni¢ zaktady gastronomiczne i
inne miejsca $wiadczenia ustug
gastronomicznych i cateringowych

- wymieni¢ zaktady w swoje;j
miejscowosci i podaé cechy
charakterystyczne dla nich

- scharakteryzowac rodzaje ustug
swiadczonych przez zaktady typu
zywieniowego

- scharakteryzowac rodzaje ustug
Swiadczonych przez zaktady typu
uzupetniajgcego

- scharakteryzowac rodzaje ustug
Swiadczonych przez punkty
gastronomiczne

2. Uktad funkcjonalny - okresli¢ pojecie: funkcjonalny uktad | — okresli¢ znaczenie rozwigzan Stopien |
zakfadu pomieszczen w zaktadzie funkcjonalnych zaktadu
gastronomicznego gastronomicznym gastronomicznego dla
- wymieni¢ dziaty w zaktadach bezpieczenstwa i jakosci produkciji,
gastronomicznych bezpieczenstwa pracownikow i
- wymieni¢ pomieszczenia cze$ci gosci
handlowo-ustugowe;j - zaznaczy¢ na schemacie uktadu
- opisa¢ pomieszczenia czesci funkcjonalnego zaktadu
handlowo-ustugowej i okresli¢ ich gastronomicznego przebieg drég
funkcje komunikacyjnych zgodnie z
wymaganiami sanitarno-
higienicznymi i zasadami
bezpieczenstwa w czesci handlowo-
ustugowe;j
3. Stanowiska pracy w - wymieni¢ stanowiska pracy w - opisa¢ stanowiska pracy w Stopien |
czesci handlowej czesci handlowo-ustugowej czesci handlowo-ustugowej
zaktadu zaktadu gastronomicznego zaktadu gastronomicznego
gastronomicznego - wymieni¢ zadania kelnera - scharakteryzowac zadania
wykonywane w réznych kelnera wykonywane w réznych
pomieszczeniach czesci handlowo- pomieszczeniach czesci handlowo-
ustugowe;j ustugowej (np.: restauracja, bar,
rozdzielnia kelnerska, bufet)
- okresli¢ zadania kierownika sali
4. Organizacja pracy - okresli¢ pojecie rewir - wymieni¢ stanowiska pracy i Stopien |

kelnera w réznych
systemach pracy

- wymieni¢ systemy obstugi kelnerskiej
- wymieni¢ systemy samoobstugi

petnione funkcje pracownikow w
systemach obstugi gosci
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- rozréznié systemy obstugi
kelnerskiej

- rozroznié¢ systemy samoobstugi

- rozroznié systemy obstugi mieszanej

- oceni¢ przydatnosé systeméw
obstugi gosci dla pracy kelnera

- wykazac¢ znajomosc¢ wiasciwego
komunikowania sie i wspotpracy w
zespole

lll. Wyposazenie 1. Urzadzenia i sprzet 4 - wymieni¢ urzgdzenia, sprzet, meble | - scharakteryzowac¢ urzadzenia, Stopien |
czesci handlowo- wykorzystywany w wykorzystywane w czesci handlowo- sprzet, meble wykorzystywane w
ustugowej zaktadu czesci handlowo- ustugowej zaktadu czesci handlowo-ustugowej zakfadu
gastronomicznego ustugowej zakfadu - wymieni¢ podstawowe wyposazenie | - dobra¢ wyposazenie techniczne
sali konsumenckiej czesci handlowo-ustugowej
- okresli¢ standardowe wielko$ci - planowaé wyposazenie
stotéw konsumenckich pomieszczen czesci handlowo-
- wskaza¢ wyposazenie uzupetniajgce | ustugowej zgodnie z ich
- wskazaé role i zadania elementéw przeznaczeniem i rodzajem
wyposazenia sal Swiadczonych ustug, np.: meble,
- wymienié czynnoéci codzienne oraz | Maszyny, urzadzenia i sprzet do
okresowe zwigzane z utrzymaniem sporzgdzania potraw przez kelnera,
porzadku na sali konsumenckiej przechowywania potraw, napojow,
ekspedyciji potraw i napojow,
transportu, urzgdzenia barowe
2. Dobor i uzytkowanie 8 - wymienic¢ bielizne stotowg - charakteryzowaé bielizng stotowg Stopien |
bielizny stotowej - rozréznia¢ bielizne stotowag - oblicza¢ wymiar obruséw na stoty
- zna¢ zastosowanie bielizny stotowej | konsumenckie i bankietowe
- dobra¢ obrusy do wymiaru stotow - dokonac obrotu bielizng stotowag
- okresli¢ miejsce i sposéb - planowaé wyposazenie
przechowywania bielizny stotowej pomieszczen czesci handlowo-
ustugowej w bielizne stotowg
zgodnie z jej przeznaczeniem i
rodzajem swiadczonych ustug
- opisac wiasciwy sposob
nakrywania stotu obrusem
- opisa¢ wiasciwy sposob wymiany
obrusa w obecnosci goscia
3. Dobdr i zastosowanie 14 - wymieni¢ podstawowy asortyment - charakteryzowaé zastawe stotowg Stopien I

zastawy stotowe;j

zastawy stotowej ceramicznej,
szklanej, metalowej

- zna¢ zastosowanie zastawy stotowej
ceramicznej, szklanej, metalowej

ceramiczna, szklang, metalowg

- wymieni¢ wiasciwosci materiatow
wykorzystywanych do produkgciji
zastawy stotowej
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- dobra¢ zastawe stotowg do
okreslonych potraw i napojéw

- przedstawi¢ warunki
przechowywania zastawy stotowej

- planowaé wyposazenie
pomieszczen czesci handlowo-
ustugowej w zastawe stotowg
zgodnie z ich przeznaczeniem i
rodzajem swiadczonych ustug

4. Dobor i zastosowanie - wymieni¢ sztucce podstawowe, - okresli¢ materiaty wykorzystywane Stopien I
sztu¢cow specjalne, pomocnicze do produkcji sztuc¢cow
- znac¢ zastosowanie sztu¢cow - planowa¢ wyposazenie w sztucce
podstawowych, specjalnych, pomieszczen czesci handlowo-
pomocniczych ustugowej zgodnie z ich
- okresli¢ zasady polerowania przeznaczeniem i rodzajem
sztuccodw Swiadczonych ustug
- okresli¢ warunki przechowywania
sztuécow
5. Dodatkowa zastawa - wymieni¢ dodatkowg zastawe - opisa¢ zastosowanie dodatkowej Stopien
stotowa i sprzet stotowg i sprzet kelnerski zastawy stotowej i sprzetu
kelnerski - wskazac¢ zastosowanie dodatkowej kelnerskiego, np.: koszyczkéw do
zastawy stotowej i sprzetu pieczywa, menazy, pater,
kelnerskiego, np.: koszyczkéw do swiecznikow, wazonikow, kloszy,
pieczywa, menazy, pater, pogrzewaczy, bread crumbera,
Swiecznikow, wazonikéw kloszy, wozkow kelnerskich
pogrzewaczy, bread crumbera,
wozkow kelnerskich
- okresli¢ miejsce i sposéb
przechowywania zastawy stotowe;j
- opisa¢ zasady mycia sprzetu i
zastawy stotowe;j
IV. Aranzacja, 1. Przygotowanie - wymieni¢ czynnosci kelnera przed - obliczy¢ ilo$¢ stotéw i krzeset do Stopien Il

przygotowanie sali
konsumenckie;j i
personelu do obstugi
gosci indywidualnych

stanowisk pracy w sali
konsumenckiej

otwarciem zaktadu, np.: wymiana
wody w wazonach z kwiatami,
wymiana swiec, oczyszczanie
Swiecznikow, zmiana ustawienia
stolikéw, wymiana bielizny stotowej,
wietrzenie sali

- uzupemhi¢ zastawe stotowg
niezbedng do obstugi gosci

- przygotowac pomocnik kelnerski do
potrzeb obstugi, rodzaju positku

wymiaru sali konsumenckie;j i
potrzeb
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2. Przygotowanie sali i - wymieni¢ elementy dekoracji stotéw | - dobra¢ dekoracje sali i stotéw do Stopien
stotéw na przyjecie i sali restauracyjne;j przyjecia gosci
gosci - przygotowac wykaz bielizny i - oceni¢ przygotowanie sal w czesci
zastawy stotowej potrzebnej do handlowo-ustugowej do przyjecia
przygotowania nakrycia gosci, w tym: rozstawienia stotéw,
- rozrézniaé nakrycie stotu proste i zajmowanej przez nich powierzchni
nakrycie rozszerzone podtogi, zachowania przejs¢
- wymienic kolejne czynnosci komunikacyjnych, ustawiania i
przygotowywania stotu do nakrycia wykfadania zastawy stotowej i
- dobrac¢ sztuéce do pierwszego serwisowej na stole zgodnie z
nakrycia norma
- wymieni¢ czynnosci kelnerskie z - przedstawi¢ pierwsze nakrycie
prawej i lewej strony goscia przy stotu, uwzgledniajgc zaplanowane
dostosowywaniu nakrycia stotu do menu i sposdb podania potraw i
zamowienia napojow
3. Zasady przenoszenia - wymienic rodzaje tac kelnerskich wg | - omoéwi¢ zasady obcigzania tac Stopien Il
i obcigzania tac wielkos$ci, ksztattu i przeznaczenia kelnerskich
kelnerskich - okresli¢ zastosowanie tac - okresli¢ miejsce i sposéb
kelnerskich przechowywania tac kelnerskich
- wskaza¢ zasady chwytéw - opisa¢ zasady pielegnacji tac
(przenoszenia) tac kelnerskich kelnerskich
4. Techniki - wymieni¢ techniki przenoszenia - dobiera¢ metody przenoszenia Stopien I
przenoszenia zastawy talerzy, potmiskow, buliondwek, zastawy stotowej i sztu¢cow do
stotowej i sztuécow filizanek, szkfa i sztu¢céw (np.: chwyt | Swiadczonych ustug
gorny, chwyt dolny, na ptaskiej dtoni, gastronomicznych
w serwecie kelnerskiej, na tacy - scharakteryzowaé techniki
kelnerskiegj) zbierania brudnej zastawy stotowe],
- rozrdzniaé techniki przenoszenia szkta, sztuécow
zastawy stotowej i sztuccow
- okresli¢ funkcje prawej i lewej reki
kelnera przy przenoszeniu zastawy
stotowej i sztuécow
V. Karty menu 1. Rodzaje kart menu i - objasni¢ pojecie karty menu - rozroznié positki Stopien I

klasyczne i
okolicznosciowe

ich wiasciwosci

- wymienic role kart menu w
sprzedazy ustug w restauraciji

- klasyfikowac karty menu wg réznych
wyroznikow: okresu obowigzywania,
wielkosci, rodzaju i stylu

- planowa¢ menu obiadowe proste i
rozszerzone

- charakteryzowac uktad dan w
kartach menu

- oceni¢ karty menu i napojéw pod
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Swiadczonych ustug
- rozrozniaé rodzaje kart menu

zgodnie z przeznaczeniem, np. karty

okolicznosciowe, specjalne (dla
dzieci, weganskie, win, alkoholi i
napojow)

- przedstawi¢ budowe i uktad dan w

klasycznych kartach menu

- opisywac¢ informacje handlowe
zawarte w kartach menu i napojow
oraz alkoholi

- rozréznia¢ potrawy i napoje
zawarte w karcie menu

- definiowac role wkiadki w kartach
menu i napojow oraz alkoholi

- demonstrowaé sposob podawania
karty menu/napojow gosciowi

wzgledem: budowy, klasycznego
uktadu spisu potraw wedtug
zasad kuchni

Srodkowoeuropejskiej i napojow
dla gosci polskich i
zagranicznych, uzytego
nazewnictwa i stownictwa,
zawartych informacji handlowych i
zywieniowych dla gosci

- grupowac¢ informacje zawarte w
karcie menu, napojow i alkoholi

- wyjasnia¢ pochodzenie, skfad i
metode sporzgdzania potrawy na
podstawie karty menu

- definiowac¢ role wktadki w kartach
menu i napojow oraz alkoholi

- opracowac karte menu typu
klasycznego i okolicznosciowego

VI. Obstuga gosci
indywidualnych

1. Czynnosci zwigzane z
przyjmowaniem gosci

- wymieni¢ czynnosci zwigzane z
przyjmowaniem gosci (witac,
stosowaé zasade uznania gosci,
wskazac miejsce przy stole,
odnotowywa¢ ustuge dla gosci
hotelowych)

- wymieni¢ czynnosci zwigzane z

przyjeciem zamowienia (podac karte

menu, zapisywac¢ zamowienie,
przekazywac¢ zamoéwienie do
realizacji)

- wymieni¢ sposoby rejestrowania
zamoéwien

- omowi¢ zasade uznania gosci

- rozpoznawac czynnosci zwigzane
z przyjeciem zamowienia (podawac
karte menu, doradzaé przy wyborze
potraw, dan, napojéw, przyjmowac
zamowienie)

— omowic sposoby rejestrowania
zamowien

- omowic zasady sprzedazy
sugerowanej

- omoéwi¢ zasady up-sellingu w
poszerzaniu zamoéwienia

- okre$la¢ zasady cross-sellingu w
poszerzaniu zamowienia

- okre$la¢ zasady rozwigzywania
sytuacji konfliktowych

- okresla¢ procedury reklamaciji
ustugi

- okresla¢ zasady obstugi roznych
typdw gosci

Stopien I
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- znac formy grzecznosciowe w
mowie i piSmie

- wskazaé czynniki majgce wptyw
na sposob prowadzenia przez
kelnera rozmowy z gosciem

2. Obstuga gosci z 12 - klasyfikowa¢ metody podawania - omoéwi¢ zasady podawania potraw Stopien I
zastosowaniem réznych potraw, positkéw i napojéw (serwis i napojow metodg (serwisem)
metod podawania angielski, serwis niemiecki, serwis angielska, niemiecka, francuska,
potraw, napojow francuski, serwis rosyjski, serwis rosyjska
(serwiséw) i kierunkéw bufetowy) - uzasadni¢ obstuge gosci przy
pracy - rozréznia¢ metody podawania pomocy serwisu bufetowego
potraw, positkdéw i napojow (serwis - analizowac zalety i wady metod
angielski, serwis niemiecki, serwis podawania potraw, positkow i
francuski, serwis rosyjski, serwis napojow
bufetowy) - wskazac¢ czynnosci kelnerow przy
- dobiera¢ metody podawania potraw, | stosowaniu réznych metod
positkéw i napojow do obstugi gosci podawania potraw, napojow i
- uzasadni¢ kierunki pracy kelnera positkéw, w tym: ruch prawo- i
wokot stotu lewostronny, czynnosci obstugi z
- wymieni¢ zwroty grzecznosciowe prawej i z lewej strony, odpowiedni
stosowane podczas obstugi gosci chwyt sztué¢cow serwisowych
- wymieni¢ zasady dbania o gosci w
czasie positku
- wskazac¢ zasady porzadkowania
stolikdw po konsumpcji
3. Czynnosci 3 - porzgdkowac sprzet, zastawe i - rozlicza¢ sprzet, zastawe i Stopien I
porzgdkowe po bielizne po odejsciu gosci od stotow bielizne stotowg
wykonaniu ustugi -porzadkowaé stét i miejsce po
kelnerskiej zamknieciu zaktadu
VII. Podawanie 1. Rodzaje positkéw 4 - wymienic positki klasyczne i - rozrdzniaé positki Stopien Il

positkow i potraw

wspotczesne

- rozrdzni¢ menu obiadowe proste i
rozszerzone

- okresli¢ godziny podawania positkéw
- ustali¢ kolejno$¢ podawania potraw i
napojow zestawionych w positkach

- dobra¢ sprzet, urzgdzenia i nakrycia
do rodzaju $niadania, podwieczorku,

- rozrdznié positki dnia w kulturze
réznych narodéw

- planowa¢ menu obiadowe proste i
rozszerzone

- rozrézni¢ rodzaje $niadan,
obiadéw i kolacji podawanych do
stotu

- przewidzie¢ organizacje pracy

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra

46




kolaciji

- dobra¢ sposoby i techniki
podawania $niadan, przystawek, zup,
dan zasadniczych, deseréw

kelnera w réznych systemach pracy
podczas wydawania positkéw

2. Podawanie potraw

15

- podac przyktady przystawek
zimnych i gorgcych

- podac¢ gramatury przystawek

- podac przyktady zup czystych,
kremowych, podprawianych, eintopfow
- podac¢ gramatury zup

- wyjasni¢ pojecie: danie zasadnicze
- wskaza¢ przyktady dan
zasadniczych klasycznych

- podac przyktady deseréw
popularnych i wykwintnych

- dobra¢ zastawe stotowg do
podawania przystawek, zup, dan
zasadniczych, deseréw

- dobrac¢ sposoby i techniki
podawania przystawek, zup, dan
zasadniczych, deseréw

- planowa¢ odpowiednig liczbe
zastawy stotowej do podania potrawy
- uzgadnia¢ kolejno$¢é podawania
potraw, np.: przystawka, zupa, danie
zasadnicze, deser

- dobiera¢ metode serwowania
potraw

- dobiera¢ dodatki do potraw, np.:
pieczywo, grzanki, masto, sosy

- dobiera¢ przyprawy do potraw, np.
sol, pieprz, oliwa

- omoéwi¢ zasady serwowania
potraw z zastosowaniem réznych
sposobow trzymania sztuécoéw do
naktadania potraw

- omoéwi¢ przystawki i doboér
dodatkéw

- oméwié zupy popularne i
wykwintne

- wskazac¢ dodatki do zup

- omowi¢ dania zasadnicze i dodatki

Stopien I

3. Sniadania w
gastronomii

- wymieni¢ rodzaje sniadan
stosowanych w gastronomii hotelowe;j
- odrézni¢ lunch i brunch

- dobra¢ sprzet, urzgdzenia i nakrycia
do rodzaju $niadania

- scharakteryzowac rodzaje $niadan
stosownych w gastronomii
hotelowej, np. kontynentalne,
wiedenskie, wiedenskie
wzmochnione, angielskie,

Stopien Il
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amerykanskie

- scharakteryzowadé lunch i brunch
- dostosowac formy podawania
Sniadan do warunkéw obiektu

- rozrézniaé zwyczaje zywieniowe
dotyczace $niadan

4. Ocena jakosci oraz 3 - wyjasni¢ znaczenie sprawdzania - sprawdzaé jako$c¢ oraz estetyke Stopien Il
estetyki potraw i zgodnosci odbieranych z ekspedyciji wydawanych potraw, napojow i
napojow potraw z zaméwieniem positkdw (zasada B.U.F.F., tj.
- wyjasni¢ znaczenie oceny jakoscii | réwnowagi, jednosci, punktu
estetyki potraw przed ich wydaniem centralnego, przeptywu)
- ocenia¢ higiene wydawanych z - gromadzi¢ informacje,
ekspedycji potraw, napojow i spostrzezenia i opinie gosci nt.
positkdw poziomu zadowolenia z jakosci i
- oceniac¢ jako$c¢ oraz estetyke estetyki wydawanych potraw i
wydanej potrawy napojow
- oceniac jako$c¢ oraz estetyke
wydanego napoju
VIIl. Podawanie 1. Napoje zimne 10 - klasyfikowa¢ napoje zimne - charakteryzowac¢ napoje zimne Stopien Ill
napojow bezalkoholowe bezalkoholowe bezalkoholowe
bezalkoholowych - przestrzega¢ warunkéw podawania | — opisa¢ bufet/bar do sporzgdzania
zimnych napojow bezalkoholowych i podawania zimnych napojow
niegazowanych i gazowanych bezalkoholowych
(temperatury podania, doboru naczyn, | - scharakteryzowaé warunki
dekoracji, dodatkéw podawania napojéw
komplementarnych) bezalkoholowych zimnych
- wskazaé¢ dodatki do napojow niegazowanych i gazowanych
zimnych bezalkoholowych (temperatury podania, doboru
- wymieni¢ szkfo niezbedne do naczyn, dekoracji, dodatkéw
podania napojéw zimnych komplementarnych)
bezalkoholowych - uzasadni¢ dobor szkta
- sprawdzac jakosc i estetyke
podawanych napojéw
2. Napoje goragce 12 - wymieni¢ odmiany ziaren kawy - opisa¢ odmiany kawy i cechy Stopien llI

bezalkoholowe

klasyfikowaé napoje gorgce

- wyjasnic pojecie kaw wioskich
- wymieni¢ metody i sposoby
parzenia kawy

charakterystyczne napojéw na ich
bazie

- opisac¢ style upalania kawy i ich
wplyw na jako$é napoju

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra

48




- dobiera¢ warunki parzenia kawy,
herbaty, czekolady (jako$¢ wody,
temperature, czas, technike parzenia i
dodatki)

- okres$la¢ gramature kawy, herbaty,
kakao na jedng porcje

- okres$la¢ kolejnos¢ podawania
bezalkoholowych napojéw goragcych
w positku

- wskazaé dodatki do napojow
goracych

- wymieni¢ naczynia, sprzet, nakrycia
stotowe do parzenia i podawania
kawy, herbaty, czekolady

- charakteryzowa¢ metody
(niskocisnieniowe,
wysokocisnieniowe) i sposoby
parzenia kawy, np.: filtracyjny,
cyrkulacyjny, przelewowy

- opisac¢ bufet/bar do sporzadzania
i podawania napojow
bezalkoholowych gorgcych

- opisa¢ warunki parzenia kawy,
herbaty, czekolady (jako$¢ wody,
temperature, czas, technike
parzenia i dodatki)

- scharakteryzowa¢ podawanie
kawy, herbaty r6znymi metodami,
technikami z zastosowaniem
réznych dodatkéw (np. lodu,
owocow, cukru, Smietanki, mleka
itp.), okolicznosci i zyczen gosci
- sprawdzac jakosc i estetyke
podawanych napojoéw

IX. Podawanie
alkoholi

1. Charakterystyka
napojow
niskoalkoholowych -
piwa

- okresli¢ definicje napojow
niskoalkoholowych — piwa

- wymieni¢ surowce do produkcji piwa
- wymieni¢ kryteria podawania piwa
- okredli¢ temperature podawania
piwa

- wymienié¢ sposoby podawania piwa
- dobiera¢ szkio do piwa

- dobiera¢ piwo do potraw i positkdw
- wymieni¢ kolejne czynnosci przy
podawaniu piwa w szkle

- odczytac ze zrozumieniem
informacje na etykietach butelek

- wymieni¢ znane marki piwa w
Polsce

- wskazaé¢ warunki przechowywania
piwa

- wymienié etapy procesu
technologicznego produkcji piwa

- wskazaé¢ znaczenie wysokosci
temperatury suszenia stodu na
rodzaj piwa

- klasyfikowaé piwo ze wzgledu na
barwe, zawartos¢ alkoholu,
pochodzenie, rodzaj fermentaciji

- charakteryzowaé piwa ztociste
(pilznenskie), biate (pszeniczne),
ciemne

- charakteryzowaé sposoby
podawania piwa

- oméwic zasady nalewania piwa z
beczki

- omowi¢ zasady podawania piwa z
butelki

Stopien I
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- okresdli¢ przepisy prawne i standardy
wewnetrzne podawania piwa
- krzewi¢ kulture picia piwa

— wymieni¢ znane marki piwa
czeskiego, niemieckiego,
angielskiego, belgijskiego

2. Charakterystyka
napojow
Srednioprocentowych —
wina, miodow pitnych

20

- okresdli¢ definicje napojéw
Srednioprocentowych — wina, miodow
pitnych

- wymieni¢ surowce do produkgciji
wina, miodéw pitnych

- wymieni¢ popularne szczepy
winorosli do produkcji wina biatego i
czerwonego

- klasyfikowaé wina ze wzgledu na
barwe, zawartos¢ alkoholu w %,
zawartos$¢ cukru w g/l, sposob
konsumpciji, technologie produkgciji

- wymieni¢ Kryteria podawania wina
wytrawnego (czerwonego i biatego)

- wymieni¢ kryteria podawania wina
deserowego, ziotowego, wermutow,
wzmochionego, musujgcego

- okresli¢ temperature podawania
wina stotowego, deserowego,
szampandw, win musujgcych

- uzasadni¢ dobdr szkta do wina

- dobiera¢ wino na aperitif

- dobiera¢ wino do potraw i positkow
- wymieni¢ zasady przyjmowania
zamoéwienia na wino

- wymieni¢ kolejne czynnosci kelnera
przy podawaniu wina z butelki

- odczytac ze zrozumieniem
informacje z etykiety i kontretykiety na
butelce wina

- wymieni¢ regiony uprawy winoro$li i
produkcji w Polsce

- wskazaé warunki przechowywania
wina

- wymienié etapy procesu
technologicznego produkcji wina
stotowego

- wymieni¢ znane regiony uprawy
winorosli i produkcji wina na swiecie
- wymieni¢ etapy procesu
technologicznego produkcji win
musujgcych

- rozrozni¢ wina od miodéw pitnych
- charakteryzowaé miody pitne
sycone i niesycone

- rozrozni¢ szampany i wina
musujgce

- wymieni¢ znane na swiecie marki
szampanow

- omowic zasady podawania
szampandw i win musujgcych

- klasyfikowaé wina ze wzgledu na
jakos¢: stotowe, regionalne i
gatunkowe o kontrolowanej nazwie,
produkcji i jakosci

- charakteryzowa¢ wina
wzmocnione

- charakteryzowac wina ziotowe
(wermuty)

- wymieni¢ znane marki wina
wegierskiego (np.: tokaje), wina
francuskiego (np.: chablis, sautern),
hiszpanskiego (np.: rioja, malaga),
portugalskiego (np.: porto, madera),
niemieckiego (np. : riesling),
wioskiego (np.: chianti, barollo,
marsala, martini)

- wyjasnic¢ okreslenie apelacja

Stopien Ill
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- okredli¢ cel i wptyw dekantacji wina
na jego jakos¢

- okresli¢ cel i wptyw frapowania na
jakos¢ wina

- wyjasnic¢ okreslenie cooler,
sommelier

- odrézni¢ wina firmowe od win w
butelkach oryginalnych

- okre$li¢ przepisy prawne i
standardy wewnetrzne podawania
wina

- krzewi¢ Kkulture picia wina

- okresli¢ oznaczenia win: AOC,
DOC, DOCG, QmP

- wyjasni¢ kryteria oceny wina

- omowic wiasciwg kolejnosé
podawania wina do potraw, np.:
biate wina przed czerwonymi,
wytrawne przed stodkimi

3. Charakterystyka
napojow
wysokoprocentowych —
wodek

20

- wymieni¢ surowce do produkgciji
napojow wysokoprocentowych

- klasyfikowa¢ wodki czyste

- klasyfikowa¢ wodki ze wzgledu na
zawartos¢ cukru

- podac poprawnie wodke czystg

- podawac¢ poprawnie likiery, kremy
- wymieni¢ kryteria podawania wédek
gatunkowych naturalnych i
naturalnych zbozowych

- okredli¢ temperature podawania
waodek gatunkowych naturalnych i
naturalnych zbozowych

- okreslic moc wodek w % obj.
alkoholu

- dobiera¢ szkto do réznych wodek
- proponowac¢ wodki do potraw

- wskazac¢ warunki przechowywania
wodek czystych i gatunkowych

- okre$li¢ przepisy prawne i
standardy wewnetrzne podawania
wodek

- krzewi¢ kulture picia napojéw
wysokoprocentowych

- wyjasni¢, na czym polega proces
destylaciji alkoholu

- podac cele destylacji alkoholu

- scharakteryzowa¢ wodki czyste
- odrézni¢ wodki czyste zwykte,
wyborowe, luksusowe

- wymieni¢ popularne marki wodki
czystej w Polsce

- odrézni¢ wodki gatunkowe
naturalne od wédek gatunkowych
aromatyzowanych

- scharakteryzowa¢ wodki
naturalne owocowe (brandy,
koniaki, armaniaki)

- wymieni¢ popularne marki
koniakéw na Swiecie

- scharakteryzowac naturalne
wodki zbozowe (whiskey, whisky)
- podac réznice miedzy whisky
szkocka a whiskey irlandzkg

- wyjasni¢ pochodzenie burbonu i
jego wiasciwosci

- odrézni¢ rum bialy, ztocisty,
ciemny

— odréznic tequile srebrng i ztocistg

Stopien Il
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- charakteryzowacé gin i wodki
jatowcowe

- zaproponowac
wysokoprocentowe wodki na aperitif
i na digestif

X. Organizacja obstugi | 1. Obstuga room service 12 - wyjasni¢ pojecie room service - objasni¢ rodzaje ustug kelnerskich Stopien Il
gOéCi W pOkOju - Wym|en|é Oferty Usiug W ramaCh éwiadczonych goéciom w pokoju
hotelowym obstugi room service hotelowym
- wymienic’; _formy sktadania zamoéwien | _ opisaé formy sktadania zaméwien
przez gosci L przez gosci, np.: wywieszki
- Wymienic czynnosci zwigzane z klamkowe, karty meldunkowe gosci,
realizacjg zamowien room service zaméwienie telefoniczne,
- wskaza¢ wazne elementy rozmowy zamoéwienie stowne
teIefgni_czqej podcz’a_s przyjmowania - charakteryzowa¢ wazne elementy
zamowienia od goscia rozmowy telefonicznej podczas
- okresllg sposoby rqzhczama goscia przyjmowania zaméwienia od gosci
za ustugi room service - sporzadzié harmonogram realizacji
- dobra¢ wyposazenie do zamowien do pokoju gosci
przygotowania i obstugi gosci w room
service
- oméwi¢ przygotowanie nakrycia tacy
i wozka kelnerskiego do obstugi w
pokoju hotelowym
- omoéwi¢ zachowanie i postawe
kelnera w pokoju hotelowym w czasie
obstugi room service
Xl. Organizacja 1. Sporzgdzanie potraw 30 - wyjasni¢ pojecie serwisu specjalnego | - charakteryzowaé sprzet i Stopien Il

serwisu specjalnego

i napojéw w obecnosci
gosci

- przygotowac stanowisko pracy do
sporzgdzania potraw i napojow w
obecnosci goscia

- dobiera¢ wyposazenie stanowiska
pracy kelnera do sporzgdzania potraw
w obecnosci gosci (np.: wézkow do
tranzerowania i flambirowania, stotéw
pomocniczych, stanowisk statych)

- wyszczegolni¢ asortyment potraw
sporzgdzanych z potproduktow w

narzedzia niezbedne do
tranzerowania potraw

- charakteryzowac sprzet i
narzedzia niezbedne do filetowania
ryb

- charakteryzowac sprzet
stosowany do flambirowania

- opisa¢ kolejne etapy
tranzerowania

- opisac kolejne etapy filetowania
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obecnosci goéci (np.: satatki, koktajle
z warzyw i owocow, sery, befsztyk
tatarski, frutti di mare do grzanek,
omlety, nalesniki, fondue)

- wymieni¢ potrawy przygotowywane
w obecno$ci gosci w sztuce
kelnerskiej roznych krajow

- stosowaé zasady w komunikacji
interpersonalne;j

- dobra¢ zastawe stotowg do
potraw i napojow sporzgdzanych w
obecnosci goscia

- opisac przygotowanie stanowiska
pracy do sporzgdzania potraw i
napojow w obecnosci goscia

- oméwi¢ przygotowywanie potraw
w obecnosci gosci w sztuce
kelnerskiej roznych krajow

2. Przygotowanie nakry¢ 16 - wyjasnic¢ pojecie serwisu specjalnego | - opisa¢ i uzasadni¢ nakrycia Stopien llI
specjalnych - wymieni¢ asortyment potraw i specjalne
napojow podawanych z - przygotowac nakrycia do dan
zastosowaniem serwisu specjalnego specjalnych
- dobiera¢ wyposazenie stanowiska
pracy kelnera w serwisie specjalnym
- stosowac zasady w komunikaciji
interpersonalnej
Razem 200

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

Propozycje metod nauczania:

W nauczaniu Obstugi gosci proponuje sie stosowaé zréznicowane metody, w tym indywidualizacje pracy z uczniem, w szczegolnosci:

o metody podajgce jak: pogadanke, opowiadanie, opis, prelekcje, objasnienie lub wyjasnienie,

o metody aktywizujgce jak: metode projektu, metode przypadkdow, gry dydaktyczne, metode tekstu przewodniego i inne,

o metody praktyczne, w tym: pokaz, éwiczenia przedmiotowe i symulacja.

Propozycja ¢éwiczen przedmiotowych:

— prezentacja bielizny i zastawy stotowej oraz sztuécow,

— prezentacja nakrycia podstawowego i rozszerzonego,

— analiza karty menu restauracji,

— opracowanie karty menu okoliczno$ciowej,
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prezentacja przyjmowania zamowien od konsumenta,
prezentacja chwytu gérnego i chwytu dolnego,
prezentacja pracy z tacg kelnerska,

przyjmowanie reklamacji od konsumenta niezadowolonego z jako$ci serwowanej potrawy — inscenizacja.

Zadania do wykonania (przykfady):

Zaproponuj zaktady gastronomiczne, ktére najlepiej otworzy¢: a) w centrum handlowym, b) w uzdrowisku, c) w kampusie studenckim, d) w centrum
miasta.

Wykonaj szkic restauracji z naciskiem na dziat handlowo-konsumencki.

Opracuj zestaw $niadania angielskiego. Narysuj pierwsze nakrycie do Twojego sniadania angielskiego.

Zaproponuj naczynia do podania zup czystych i typu gulaszowego.

Opracuj notatke: jak nalezy obstuzy¢ goscia pod wplywem alkoholu.

Opracuj menu okolicznosciowe na czes$¢ 18. urodzin solenizanta.

Zaprojektuj szate graficzng karty okolicznosciowej.

Srodki dydaktyczne do przedmiotu:

wzrokowe: w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunkéw czy przyktadéw graficznych, a takze wydruki, zestawy ¢wiczen, pakiety
edukacyjne dla ucznidéw,

wzrokowo-stuchowe: filmy, prezentacje multimedialne dotyczgce obstugi konsumenta,

rekwizyty do prezentacji: bielizna stotowa (moltony, obrusy, napperony, laufry, serwety indywidualnego uzytku, skirtingi), zastawa stotowa (ceramiczna,
metalowa, szklana, sztuéce podstawowe, specjalne, pomocnicze), drobna zastawa stolowa (elementy ozdobne, Swieczniki, menaze, serwetki
papierowe), tace kelnerskie, stoty konsumenckie, krzesta, pomocnik kelnerski, wézek kelnerski, Tray Jack, atrapy potraw, elementy dekoracji stotow,

przyktadowe karty menu, butelki po: piwach, winach, alkoholach wysokoprocentowych.
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Obudowa dydaktyczna:

1. Bilska B., Zywienie i ustugi gastronomiczne Obstuga klientéw w gastronomii, wyd. AB Format 2016.

Dominik P., Pracownia obstugi klientow, WSIiP 2016.

Rutkowska W., Zbiér zadarn przygotowujgcych do egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje T.09. Wykonywanie ustug kelnerskich, wyd. AB Format 2016.

B ow DN

Rutkowska W., Zbiér zadan przygotowujgcych do egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje T10. Organizacja ustug gastronomicznych dla zawodu kelner,
wyd. AB Format 2016.

Szajna R., tawniczak D, Obstuga klientéw w gastronomii, WSiP 2015.

Szajna R., tawniczak D, Obstfuga kelnerska. Czesc I, WSiP 2014.

Szajna R., tawniczak D, Obstfuga kelnerska. Czesc I, WSiP 2014.

Szajna R., Lawniczak D, Obstugiwanie gosci. Zeszyt ¢wiczen. Czesc¢ I, WSIP 2014.

© N o2 >

9. Szajna R., kawniczak D, Obstugiwanie gosci. Zeszyt ¢wiczen. Czesc Il, WSIP 2014.
10. Szajna R., Lawniczak D., Ziaja Alina, Ustugi kelnerskie, WSIiP 2015.

11. Szajna R., Lawniczak D., Ziaja Alina, Organizowanie ustug kelnerskich Zeszyt ¢wiczen, WSIiP 2015.

Warunki realizacji:

Celem realizacji programu przedmiotu Obstuga gosci jest przygotowanie personelu i sali restauracyjnej do obstugi gosci.

Podczas realizacji programu uczniowie nauczg sie przygotowaé sale do przyjecia konsumentow, nakrywac stoty do positkow, komunikowaé sie z gosciem,
podawac i serwowac potrawy i napoje. Uczniowie poznajg zasady pielegnaciji i przechowywania bielizny i zastawy stotowe;.

W procesie dydaktycznym zaleca sie stosowanie nastepujgcych metod nauczania: prezentacje, rozmowy dydaktyczne, odgrywanie rél, metode projektéw,
metode tekstu przewodniego. Na szczegdlng uwage zastuguje metoda projekidw, poniewaz daje mozliwo$¢ zastosowania wczesniej zdobytej wiedzy,
pozwala na planowanie dziatan, korzystanie z réznych zrodet informacji. Podczas opracowywania projektdw nalezy umozliwi¢ uczniom korzystanie z
przyktadowej dokumentacji, czasopism specjalistycznych, katalogéw, albuméw, zasobdw internetu oraz materiatéw zrédtowych. Zaleca sie wykonywanie
projektow zwigzanych z planowaniem wystroju i wyposazenia sal konsumenckich oraz kart menu na rézne przyjecia okolicznosciowe.

Podane w programie ¢wiczenia nalezy traktowac jako propozycje. Nauczyciel moze zaplanowa¢ szereg innych ¢wiczen o zréznicowanym stopniu trudnosci.
Zajecia powinny odbywaé sie w pracowni obstugi gosci w szkole lub w sali wyktadowej lub w warsztatach — pracowni symulacyjnej z uwagi na dostep

srodkéw dydaktycznych. W procesie ksztalcenia nalezy zwracaé uwage na: dobér sprzetu, estetyke nakrycia stotu, kolejnos¢ wykonywanych czynnosci,
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stosowanie réznych technik noszenia zastawy, przyjmowanie przez uczniéw wiasciwej postawy podczas przenoszenia zastawy oraz przestrzeganie zasad
higieny i kultury osobistej. Wskazane jest, aby uczniowie podczas zajec¢ byli ubrani w stroje dla kelneréw obowigzujgce w zaktadzie gastronomicznym.
Uczniowie powinni bra¢ czynny udziat w organizowaniu eventéw i obstudze gosci, przyje¢ okolicznosciowych i innych ustug gastronomicznych odbywajgcych

sie w szkole lub w rzeczywistych warunkach u pracodawcy oraz ich obstudze.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:

- dostosowanie warunkow, metod, srodkow i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegdlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym
stopniu trudnosci,

- dostosowanie warunkow, metod, srodkéw i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym

stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Sprawdzac¢ i ocenia¢ osiggniecia edukacyjne uczniéw nalezy przez caly czas realizacji programu nauczania na podstawie okreslonych kryteriow.
Sprawdzanie i ocenianie powinno dostarczy¢ nauczycielowi i uczniowi informacji o poziomie opanowania umiejetnosci okreslonych w szczegétowych celach
ksztatcenia.

Osiagniecia uczniow nalezy ocenia¢ na podstawie: testow, sprawdzianéw, prezentacji projektow, aktywnosci na lekgciji.

Ocena osiggnie¢ edukacyjnych ma mobilizowac¢ ucznia do nauki, zdobywania wiedzy i umiejetnosci.

Podczas oceniania pracy uczniéow nalezy zwrdci¢ uwage na:

— organizacje stanowiska pracy kelnera,

— rozréznianie bielizny stotowej, zastawy stotowej i sztuécow,

— dobieranie bielizny, zastawy stotowej i sztuc¢cow,

— nakrywanie stotéw dla konsumenta,

— rozrdznianie zasad, technik i metod obstugi gosci,

— prezentowanie wtasciwej postawy zawodowe;j,

— rozrdéznianie kart menu,
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— planowanie rozmieszczenia stotéw i krzeset w sali konsumenckiej,

— zasady przenoszenia naczynh i sztuécow,

— zasady przenoszenia talerzy ptytkich z zastosowaniem chwytu gérnego i dolnego,

— zasady przenoszenia talerzy gtebokich z zastosowaniem chwytu gérnego,

— zbieranie zastawy po konsumpcji z wykorzystaniem tacy kelnerskiej,

— zasady obstugiwania konsumenta podczas obiadu,

— zasady serwowania potraw z zastosowaniem réznych sposobéw trzymania sztuécéw do nakfadania potraw,
— zasady podawania napojow bezalkoholowych zimnych i gorgcych,

— okreslanie ilosci zastawy stotowej i sprzetu do obstugi indywidualnej goscia zgodnie z okreslonym zamdéwieniem.
Podczas sprawdzania i oceniania projektow proponuje sie zwrdci¢ uwage na:

— dobér materiatow zrodtowych,

— trafnos$¢ koncepciji projektu,

— podziat zadanh oraz stopien zaangazowania uczestnikéw w realizacje projektu,

— stopien realizacji zamierzonych celéw, formy indywidualizacji pracy uczniow.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

1. Ewaluacja przedmiotu na poczatku ksztatcenia: ankieta — potrzeby ucznia i warunki, w jakich odbywajg sie zajecia, test — stan kompetenc;ji i umiejetnosci z
zakresu znajomosci zaktadéw gastronomicznych i ich ustug, predyspozycji do zawodu kelnera przed rozpoczeciem ksztatcenia.

2. Ewaluacja przedmiotu w trakcie realizacji: test — badanie nabytych kompetencji i umiejetnosci, indywidualny wywiad z uczniami, arkusz — obserwacja
zachowan uczniéw w czasie wykonywania zadan.

3. Ewaluacja podsumowujgca skutecznos¢ realizacji programu przedmiotu: poréwnanie nabytych kompetencji i umiejetnosci ucznia z wcze$niejszymi
wynikami (test oraz arkusz indywidualnego wywiadu z uczniami), arkusz obserwacji zachowan uczniéw w czasie wykonywania zadan.

Waznym narzedziem ewaluacyjnym jest takze biezgca obserwacja zaangazowania uczniéw podczas lekcji i czynione przez nich postepy.
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NAZWA PRZEDMIOTU
Jezyk obcy zawodowy - 24 godz.

Cele ogélne
1. Przygotowanie uczniéw do prowadzenia rozmoéw z konsumentami.
Poznanie i stosowanie zwrotéow typowych dla komunikaciji z klientem w ustugach i gastronomii.

Prowadzenie konwersaciji i korespondenc;ji stuzbowej w jezyku obcym.

ok wN

Korzystanie z obcojezycznej literatury i prasy zawodowej z zakresu branzy kelnerskie;.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) stosowacé stownictwo w jezyku obcym z zakresu nazw surowcow, potraw, napojéw, sprzetu i urzgdzen,
2) postuzyé sie terminologig zawodowa podczas konwersacji prowadzonych w jezyku obcym,

3) zinterpretowac instrukcje i polecenia wydane w jezyku obcym,

4) uzyskac i przekazac telefonicznie informacje dotyczgce rezerwac;ji stolika i ustugi room service,
5) stosowac stownictwo w jezyku obcym z zakresu wykonywanych czynnosci kelnera,

6) analizowa¢ w jezyku obcym teksty zawodowe, np.: karty menu, receptury, oferty pracy,

7) sporzagdzac¢ w jezyku obcym list motywacyjny i CV,

8) zredagowac¢ notatke z tekstu stuchanego i czytanego,

9) komunikowac¢ sie w jezyku obcym w miejscu pracy w celu wykonywania zadan zawodowych,

10) wykorzystaé obcojezyczne zasoby internetu zwigzane z tematykg zawodows.
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MATERIAL NAUCZANIA - JEZYK OBCY ZAWODOWY

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Zaktad 1. Restauracja i sala 4 - wymieni¢ rodzaje i kategorie - omowic funkcje pomieszczen w Stopien IlI
gastronomiczny: restauracyjna. zaktaddéw gastronomicznych zakfadzie gastronomicznym, np.:
stanowiska pracy, Stanowiska pracy w - okresli¢ gtéwng mysl kuchnia gorgca, zmywalnia
obowigzki rozdzielni kelnerskie;j i wypowiedzi/tekstu lub fragmentu naczynh stotowych, restauracja
pracownikow (w tym Sali restauracyjnej wypowiedzi/tekstu nawigzujgcego - omowi¢ wyposazenie i wystroj
kelnera), organizacja do zakfadu gastronomicznego restauraciji, sali konsumenckiej
pracy - rozpoznac¢ zwigzki miedzy - udzieli¢ okreslonych informacji o
poszczegolnymi czesciami tekstu zawodzie i stanowiskach pracy w
- znalez¢ w wypowiedzi/tekscie gastronomii, np.: kucharz,
okres$lone informacje o zaktadzie kelner, kelner $niadaniowy,
gastronomicznym: restauracja, kelner bankietowy, barman,
kawiarnia, drink bar, bar szybkiej sommelier, barista
obstugi, pub
- znalez¢ w wypowiedzi/tekscie
okreslone informacje o zawodzie:
kucharz, kelner, barman,
sommelier, barista (np.: stroj,
predyspozycje)
- wymieni¢ i nazywac w jezyku
obcym stanowiska pracy w
zaktadzie gastronomicznym
- zrozumie¢ proste wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. rozmowy, wiadomosci,
komunikaty, instrukcje/filmy
instruktazowe, prezentacje),
artykutowane wyraznie
w standardowej odmianie jezyka
2. Ustugi swiadczone w 5 - okresli¢ gtbwng mysl| - postugiwac sie podstawowym Stopien IlI

zaktadzie
gastronomicznym, w
tym obstuga klienta

wypowiedzi/tekstu lub fragmentu
wypowiedzi/tekstu o ustugach
swiadczonych w zakladzie

zasobem $rodkow jezykowych w
jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegblnym uwzglednieniem
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gastronomicznym

znalez¢é w wypowiedzi/tekscie
okreslone informacje o zawodzie i
wykonywanych czynnosciach:
kucharz, kelner, barman, barista,
sommelier

rozpoznaé¢ zwigzki miedzy
poszczegolnymi czesciami tekstu
rozpoznac oraz stosowac

srodki jezykowe w jezyku obcym w
zakresie $wiadczonych ustug w
zaktadzie gastronomicznym, np.:
ustuga zywieniowa, ustuga
cateringowa, ustuga kulturalno-
rozrywkowa

Srodkow leksykalnych), w
zakresie gtéwnych technologii
stosowanych w produkgciji
gastronomicznej, np.: obrdbka
wstepna warzyw i owocow,
obrébka cieplna (gotowanie,
smazenie, duszenie, pieczenie)
postugiwac sie podstawowym
zasobem srodkéw jezykowych w
jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegolnym uwzglednieniem
srodkéw leksykalnych) w
zakresie obstugi konsumenta,
np.: witanie goscia, wskazanie
miejsca przy stole, nakrywanie
stotu

3. Nazwy surowcéw,
potraw, napojow,
sprzetu i urzgdzen
gastronomicznych i
przyboréw kelnerskich

nazywac w jezyku obcym
narzedzia, urzadzenia i sprzet
stosowany w kuchni

nazywac zastawe stotowg i sztucce
stotowe

wymieni¢ i nazywac bielizne
stotowag

wymieni¢ podstawowe narzedzia
kelnera, np.: tace kelnerskie,
trybuszon

nazywac surowce do sporzgdzania
potraw

nazywac positki

ustalac pory positkéw

nazywac potrawy kuchni polskie;j:
przystawki, zupy, dania
zasadnicze, desery

nazywac napoje zimne
bezalkoholowe

nazywac napoje alkoholowe
nazywac napoje gorace

okreslaé¢ miary, wagi surowcow i

charakteryzowac w jezyku
obcym narzedzia, urzadzenia i
sprzet stosowany w kuchni
charakteryzowac bielizne
stotowag

charakteryzowac zastawe
stotowg i sztucce stotowe
omowié zastosowanie
podstawowych narzedzi
kelnera, np.: tace kelnerskie,
trybuszon

charakteryzowac positki:
$niadania, obiady, kolacje
udzielaé¢ informacji dotyczgcych
pochodzenia oraz wartosci
odzywczej surowcow i potraw
czytac i interpretowac etykiety
wina

rozpoznawac roczniki wina

Stopien Il
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potraw
II. Dokumentacja 1. Stosowanie i samodzielnie tworzy¢ krétkie, - stosowac¢ zasady konstruowania Stopien Il
zwigzana z pracg | tworzenie dokumentac;ji proste, spdjne i logiczne tekstéw o réznych charakterze
kelnera zawodowej: wypowiedzi pisemne w jezyku - stosowac formalny lub

a) receptury obcym w zakresie umozliwiajgcym nieformalny styl wypowiedzi

gastronomiczne i karty realizacje zadan zawodowych (np.: adekwatnie do sytuacji

menu zaproszenie, ogloszenie, polecenie | - przygotowac w jezyku obcym

b) analiza ofert pracy i wykonania potrawy lub napoju, receptury gastronomiczne

informacji reklamowych komunikat, instrukcje, przyjecie - opracowac w jezyku obcym

c) list motywacyjny i CV zamowienia, podanie potrawy do karty menu, np. okolicznosciows,
stotu, e-mail przyjecia rezerwaciji) napojow zimnych, cukierni itp.
przettumaczyé receptury - analizowac¢ oferty pracy w jezyku
gastronomiczne obcym
przettumaczy¢ tresé karty menu - zaprezentowac w jezyku obcym
nazywac w jezyku obcym zwroty wiasne kwalifikacje podczas
wystepujgce w recepturach i poszukiwania pracy
kartach menu - reagowac w formie prostego
przedstawiaé w jezyku obcym tekstu pisanego (np. wiadomosc,
informacje zawarte w recepturach formularz, e-mail, menu i inny
gastronomicznych i kartach menu dokument zwigzany z
ocenic oferty pracy w jezyku obcym wykonywanym zawodem) w
korzystaé z obcojezycznych portali typowych sytuacjach zwigzanych
internetowych przy wyszukiwaniu z wykonywaniem czynnosci
ofert pracy zawodowych
sporzgdzac list motywacyjny i CV - zmienia¢ forme przekazu
przettumaczy¢ list motywacyjny i pisemnego w jezyku obcym w
CV na jezyk obcy zakresie umozliwiajgcym
zrozumie¢ proste wypowiedzi realizacje zadah zawodowych
pisemne dotyczgce czynnosci - postuzy¢ sie ogélnymi i
zawodowych (np. napisy, broszury, specjalistycznymi stownikami
instrukcje obstugi, przewodniki, dwujezycznymi
dokumentacje obstugi urzadzenia)

lll. Prowadzenie 1. Rozmowa z porozumieé sie z konsumentami, - stosowac stownictwo zawodowe Stopien IlI

rozmoéw i
korespondencji
stuzbowej w
jezyku obcym

pracodawca,
wspotpracownikami i
gosémi

wykorzystujgc stownictwo ogdine
dobra¢ styl wypowiedzi do sytuaciji
samodzielnie tworzy¢ krotkie,
proste, spdjne i logiczne
wypowiedzi ustne w jezyku obcym,

w trakcie wykonywania zadan
zawodowych kelnera

- przedstawi¢ publicznie w jezyku

obcym wczes$niej opracowany
materiat, np. wystgpi¢ w
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w zakresie umozliwiajgcym
realizacje zadan zawodowych (np.
polecenie, komunikat, instrukcje)

- stosowac zwroty w formie
grzecznosciowej w jezyku obcym

- udzieli¢ ustnej odpowiedzi na
pytania konsumenta, np.:
informacja turystyczna

- rozpoczg¢, prowadzic i konczyé
rozmowe

- przekazaé w jezyku obcym
nowozytnym informacje zawarte w
materiatach wizualnych oraz
audiowizualnych

- przekazac¢ w jezyku polskim
informacje sformutowane w jezyku
obcym

- przekazaé w jezyku obcym
informacje sformutowane w jezyku
polskim lub jezyku obcym
nowozytnym

- prowadzi¢ rozmowe w typowych
sytuacjach zwigzanych z realizacjg
zadah zawodowych kelnera, np.:
przyjmowanie zamowienia,
proszenie o powtérzenie
zamoéwienia, polecanie potrawy lub
napoju

uroczystosci szkolnej
uzyskac i przekaza¢ informacje i
wyjasnienia w jezyku obcym
wyrazi¢ swoje opinie i uzasadni¢
je w jezyku obcym
pytac o opinie, zgadza¢ sie lub
nie zgadzac¢ z opiniami innych
o0sbéb w jezyku obcym
prowadzi¢ proste negocjacje
zwigzane z czynnosciami
zawodowymi
pyta¢ o upodobania i intencje
innych osob, np. upodobania
kulinarne
zmienia¢ forme przekazu
ustnego w jezyku obcym w
zakresie umozliwiajgcym
realizacje zadan zawodowych
reagowac ustnie (np. podczas
rozmowy z innym pracownikiem,
klientem, kontrahentem, w tym
rozmowy telefonicznej) w
typowych sytuacjach zwigzanych
z wykonywaniem czynnosci
zawodowych
postuzyc sie okreslonymi
strukturami gramatyczno-
leksykalnymi podczas
przyjmowania i rejestrowania
zaméwien konsumenckich oraz
inkasowania naleznosci
postuzy¢ sie ogolnymi i
specjalistycznymi stownikami
dwujezycznymi
prowadzi¢ rozmowe w trudnych
sytuacjach w kontakcie: kelner-
konsument, np. reklamacja
goscia, go$¢ nietrzezwy w lokalu
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V. Wspétpraca w 1. Wspétpraca w grupie, 5 korzysta¢ ze stownika upraszczac (jezeli to konieczne) Stopien Il
grupie umiejetnosci dwujezycznego i jednojezycznego wypowiedz w jezyku obcym

komunikacji i budowania wspotdziataé z innymi osobami, wykorzystywac opis i Srodki

relacji realizujgc zadania jezykowe, np. w niewerbalne

interpersonalnych. bezposrednim kontakcie z wykorzystywac strategie stuzgce
klientem doskonaleniu wiasnych
korzystac¢ z tekstow w jezyku umiejetnosci jezykowych oraz
obcym, réwniez za pomocg podnoszgce swiadomosé
technologii informacyjno- jezykowg
komunikacyjnych wykorzystywac techniki
zastepowac nieznane stowa innymi samodzielnej pracy nad jezykiem
wspotdziata¢ w grupie charakteryzowac zasady etyki i
korzystaé ze zrodet informacji w etykiety w komunikacji z
jezyku obcym w celu doskonalenia przetozonym, klientami, gosémi i
sie i aktualizowania wiedzy wspotpracownikami w
zawodowej codziennych kontaktach w
stosowac strategie komunikacyjne i jezyku obcym
kompensacyjne wymienic¢ cechy oczekiwanej
wymieni¢ podstawowe zasady postawy zawodowej kelnera w
etyki i etykiety w komunikacji z relacjach z klientami/gosémi w
przetozonym, klientami, gosémi i jezyku obcym
wspotpracownikami w codziennych korzystaé z obcojezycznej
kontaktach w jezyku obcym literatury i prasy zawodowej z
przestrzegac regut i procedur zakresu branzy kelnerskiej
przyjetych w srodowisku pracy

Razem 24

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

Propozycje metod nauczania:

W nauczaniu Jezyka obcego w pracy kelnera proponuje sie stosowac¢ zréznicowane metody, w tym indywidualizacje pracy z uczniem, w szczegolnosci:

¢ metody podajgce jak: pogadanke, opowiadanie, opis, prelekcje, objasnienie lub wyjasnienie,

o metody aktywizujgce jak: regularne powtarzanie stownictwa zawodowego, utrwalanie typowych zwrotéw, podkreslanie znaczenia zwrotow

grzecznosciowych poprzez odgrywanie rél, prace z tekstem branzowym,
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e metody praktyczne, w tym pokaz, éwiczenia przedmiotowe i symulacje.

Srodki dydaktyczne do przedmiotu:

o metody wzrokowe: w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu, folderéw, ulotek reklamujgcych zakfad gastronomiczny, stownikéw dwujezycznych
(specjalistycznych i ogolnych), receptur potraw i napojow, etykiet win, wzoréow dokumentéw: CV, listbw motywacyjnych, umoéw o prace, drukow
zamoéwien, ofert handlowych i gastronomicznych, czasopism branzowych, ¢wiczen gramatycznych i leksykalnych itp.,

o metody wzrokowo-stuchowe: korzystanie z zasobdw kanatéw tematycznych na stronach internetowych, filméw dydaktycznych zwigzanych z
gastronomig i obstugg kelnerska,

o rekwizyty do ¢wiczen i symulacji: przyktadowe karty menu, podstawowa zastawa stotowa, podstawowa bielizna stotowa.

W scenkach sytuacyjnych nalezy doskonali¢ umiejetnos¢é podawania karty menu, przyjmowania zamoéwienia, doradzania konsumentowi w zakresie doboru

potraw i napojow, prezentacji potraw i napojéw, postepowania w przypadkach reklamaciji, przyjmowania rezerwaciji.

Obudowa dydaktyczna:

1. Dul A., Jezyk niemiecki zawodowy w gastronomi, WSiP 2013.

2. Dolinska-Romanowicz J., Nowakowska D., Can I help you, WSiP — REA 2014.
3. Krzysztofik B., Wobei kann ich helfen, WSiP — REA 2014.

4.Sarna R., Sarna K., Jezyk angielski zawodowy w gastronomii, WSiP 2018.

Warunki realizacji:
Zajecia powinny odbywac¢ sie w grupach liczgcych maksymalnie 15 oséb w pracowni jezykowej w szkole, wyposazonej w sprzet audiowizualny. Zajecia
wymagajgce korzystania z internetu nalezy realizowa¢ w pracowni komputerowej lub w pracowni obstugi gosci.

Nauczyciel uczacy jezyka obcego powinien posiadaé podstawowg wiedze z zakresu gastronomii, obstugi konsumenta, trendéw w branzy gastronomiczne;.
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Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:

o dostosowanie warunkow, metod, srodkéw i form ksztatcenia do potrzeb ucznia szczegdlnie zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o wyzszym
stopniu trudnoéci,

e dostosowanie warunkéw, metod, Srodkéw i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia o nizszym potencjale — stosowanie indywidualnych zadan o nizszym

stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Proces osiggnie¢ edukacyjnych ucznia mozna sprawdzac¢ za pomoca: sprawdziandw ustnych, sprawdzianéw pisemnych, testow osiggnie¢ szkolnych. Gtéwne
kryteria oceny: stosowanie stownictwa i zwrotéw (fachowych) zawodowych w jezyku obcym, poprawnos¢ leksykalna, gramatyczna i ortograficzna, rozumienie
polecen zapisanych w jezyku obcym, rozumienie ze stuchu, poprawnos$¢ wymowy, poprawnos$¢ merytoryczna zadania.

Znajomo$¢ stownictwa mozna kontrolowac poprzez ¢wiczenia polegajace na: podaniu wyrazu odpowiadajgcego danej definicji bgdz synonimu lub antonimu,
uzupetnianiu zdan za pomocg techniki wielokrotnego wyboru.

Wskazane jest takze ocenianie zrozumienia tekstu z dziedziny obstugi kelnerskiej i gastronomii w jezyku obcym, np.: karta menu, reklama, folder, prosta

instrukcja obstugi, receptura czy opis wykonania potrawy.

EWALUACJA PRZEDMIOTU:
Przedmiot Jezyk obcy w pracy kelnera jest kontynuacjg nauczania jezyka obcego w zakresie ogélnym, dlatego warunkiem przystgpienia do nauki jest jego
znajomosc¢ przynajmniej w stopniu podstawowym.
1. Ewaluacja przedmiotu na poczatku ksztatcenia:
a) badanie diagnostyczne sprawdzajgce poziom i stopien opanowania przez ucznidw wiadomosci i umiejetnosci nabytych na poprzednich etapach
ksztatcenia poprzez przeprowadzenie testu gramatyczno-leksykalnego z zastosowaniem testu sprawdzajgcego poziom umiejetnosci wejsciowych.
b) badanie diagnostyczne sprawdzajgce umiejetnos¢ wypowiedzi ustnej na okreslony temat.
Specyfika pracy w zawodzie kelner wymaga umiejetnosci nawigzywania i podtrzymywania kontaktu z cudzoziemcami, w tym przypadku kontaktu z
konsumentami w jezyku obcym. Wskazane jest state sprawdzanie przyrostu wiedzy i umiejetnosci uczniéw w mowie i pismie.
2. Ewaluacja przedmiotu w trakcie realizacji: badanie nabytych przez ucznia kompetencji i umiejetnosci — test oraz arkusz obserwacji prowadzenia

konwersacji w czasie wykonywania zadan sytuacyjnych.
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3. Ewaluacja podsumowujgca skutecznos¢ realizacji programu: poréwnanie nabytych kompetencji i umiejetnosci ucznia z wczesniejszymi wynikami (test oraz
arkusz obserwacji prowadzenia konwersacji).
Waznym narzedziem ewaluacyjnym jest takze biezgca obserwacja zaangazowania uczniéw podczas lekcji i czynione przez nich postepy.

*Dziatalnos¢ gospodarcza - Stopien Il
4.1. Podstawy formalno-prawne dziatalnosci gospodarczej
4.2. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

4.1. Podstawy formalno-prawne dziatalnosci gospodarczej

Uszczegotowione efekty ksztatcenia Poziom wymagan Kategoria . .

Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi: programowych taksonomiczna MLl
PDG(1)1 okresli¢ dziatania mechanizméw rynkowych wtasciwych dla branzy danej P B —  Podstawy dziatalnosci gospodarcze;.
baranzy; —  Zasady planowania okreslonej dziatalnosci.
PDG(1)2 rozrézni¢ podmioty gospodarcze funkcjonujgce w branzy; P C —  Formy organizacyjno-prawne dziatalnosci
PDG(2)1 zanalizowa¢ przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczgce ochrony PP przedsigbiorstwa.
danych osobowych, przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego; —  Formy pozyskiwania kapitatu.
PDG(2)2 okresli¢ skutki nieprzestrzegania przepiséw prawa pracy, przepisow prawa P C —  Rejestrowanie firmy.

—  Opodatkowanie dziatalnosci gospodarcze;j.

o ochronie danych osobowych oraz przepiséw prawa podatkowego i prawa
Wydajnos¢ firmy. Systemy wynagrodzen

autorskiego;

PDG(3)1 zastosowal przepisy prawa dotyczgce podejmowania dziatalnosci P B pracownikow.

gospodarczej w branzy; —  Obowigzki pracodawcy dotyczace ubezpieczen
PDG(3)2 okresli¢ przepisy prawa dotyczace prowadzenia dziatalnosci gospodarczej P B spotecznych.

w branzy; —  Ubezpieczenie gospodarcze.
PDG(7)1 wyznaczy¢ kolejne etapy czynnosci majacych na celu ustanowienie PP D —  Etyka biznesu.

dziatalnosci gospodarczej w branzy ;

PDG(7)2 skonstruowac spdjny i realistyczny biznesplan dla dziatalnosci PP D

gospodarczej w branzy ;

PDG(7)3 sporzadzi¢ dokumenty niezbedne do uruchomienia dziatalnosci P C

gospodarczej w branzy

PDG(7)4 sporzadzi¢ dokumenty niezbedne do prowadzenia dziatalnosci P B

gospodarczej w branzy.

Planowane zadania

Opracowanie projektu zwigzanego z rejestracja firmy
W projekcie okresl etapy rejestracji firmy, instytucje, do ktérych trzeba sie zwrdci¢, oraz dokumenty, ktére nalezy przygotowac. Ocenie podlegac bedzie projekt dziatan.

Centrum Ksztatcenia Zawodowego w ZSiPKZ Zielona Géra
66



4.1. Podstawy formalno-prawne dziatalnosci gospodarczej

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Dziat programowy ,Podstawy formalno-prawne dziatalnosci gospodarczej” wymaga stosowania aktywizujgcych metod ksztatcenia, zaplanowane do osiggniecia efekty ksztatcenia
przygotowuja ucznia do funkcjonowania na rynku pracy jako przedsiebiorcy. Powinny by¢ ksztattowane umiejetnosci analizowania przepiséw prawa, a takze podstawy odpowiedzialnosci za
dziatania niezgodne z przepisami prawa. Oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczniéw nalezy dokona¢ przez ocene wykonanego projektu.

Srodki dydaktyczne

W pracowni, w ktorej prowadzone beda zajgcia, powinny si¢ znajdowaé: zbiory przepisow prawa w zakresie dzialalnosci gospodarczej i prawa pracy, filmy i prezentacje multimedialne
dotyczace marketingu. Komputer z dostepem do Internetu (jedno stanowisko dla dwoch uczniow). Urzadzenia multimedialne.

Zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla ucznidw.

Zalecane metody dydaktyczne
Dominujaca metoda ksztatcenia powinna by¢ metoda testu przewodniego, ktéra utatwi uczniom samodzielne zbieranie i analizowanie informacji dotyczacych zaktadania witasnej
dziatalnosci oraz metoda projektu.

Formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ realizowane przez uczniéw w formie pracy w grupach i indywidualnie.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia
Do osiggnie¢ edukacyjnych uczgcych sie zastosowac ocene projektu opracowanego przez uczniow.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw uwzgledniajace:
—  dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
—  dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

4.2. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w restauracji

Uszczegotowione efekty ksztatcenia Poziom wymagan Kategoria . .
A . . . . . Materiat nauczania

Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi: programowych taksonomiczna
PDG(4)1 dokonac klasyfikacji przedsiebiorstw i instytucji wystepujacych w p c —  Zasady prowadzenia dziatalnosci biurowej.
branzy ; —  Badanie rynku w zakresie popytu na ustugi w branzy
PDG(4)2 wyjasni¢ powigzania miedzy przedsiebiorstwami, instytucjami p C zawodowej.
funkcjonujgcymi w branzy; —  Reklama ustug w branzy zawodowej.
PDG(5)1 wskazywac czynniki wptywajace na dziatania zwigzane p B —  Marketing w branzy zawodowe;.
z funkcjonowaniem przedsigbiorstw w branzy; —  Koszty i przychody w dziatalnoéci matej firmy branzy
PDG(5)2 zanalizowa¢ dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa pp b zawodowe;j.
konkurencyjne; —  Zrédta przychodéw i kosztéw w firmie branzy
PDG(6)1 zaplanowa¢ wspdtprace z innymi przedsiebiorstwami z branzy; P C zawodowej.
PDG(6)2 zorganizowa¢ wspétprace w ramach wspdlnych przedsiewzieé P B —  Zasady wspé’fpracy przedsigbiorstwa w branzy
z innymi przedsiebiorstwami z branzy; zawodowej.
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4.2. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w restauracji

PDG(8)1 wykonywac czynnosci zwigzane z prowadzeniem korespondencji p B
w roznej formie;

PDG(8)2 sporzadzi¢ pisma zwigzane z prowadzeniem dziatalnosci p C
gospodarczej;

PDG(9)1 postugiwacd sie urzadzeniami biurowymi; P B
PDG(9)2 korzystac z programow komputerowych wspomagajacych p C
prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

PDG(10)1 opracowac plan marketingowy dla prowadzonej dziatalnosci p B
gospodarczej;

PDG(10)2 dobra¢ instrumenty marketingowe do prowadzonych dziatan; P B
PDG(10)3 podejmowac wspotprace z przedsiebiorstwami funkcjonujgcymi p c
w branzy marketingowej;

PDG(11)1 dokona¢ analizy kosztow i przychoddéw prowadzonej dziatalnosci . D
gospodarczej;

PDG(11)2 oceni¢ efektywnosc¢ dziatan w zakresie kosztow i przychodéow p B
prowadzonej dziatalnosci gospodarczej ;

PDG(11)3 wskaza¢ mozliwosci optymalizacji kosztéw i przychoddw p B
prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

KPS(1)1 stosowac zasady kultury osobistej; P

KPS(1)2 stosowac zasady etyki zawodowej; P

KPS(9)1 stosowac techniki negocjacyjne; P

KPS(9)2 zachowywac sie asertywnie; P

KPS(9)3 proponowac konstruktywne rozwigzania. P

Planowane zadania

Wykonanie projektu ,Prowadze wtasng firme”

Dobierz dwie osoby, z ktérymi bedziesz wykonywat/a projekt dotyczgcy prowadzenia wtasnej firmy.

W pierwszym etapie przygotuj opis (konspektu) projektu, w ktérym okreslone zostajg szczegdtowe cele projektu, konieczne do podjecia dziatania, lub pytania, na ktére nalezy poszukiwaé
odpowiedzi, czas wykonania projektu, ustalone z nauczycielem terminy konsultacji oraz kryteria, zakres i terminy oceny.

W drugim etapie opracuj szczegétowy plan dziatania zawierajacy nastepujace informacje: zadanie do wykonania, osoba odpowiedzialna za wykonanie zadania, termin wykonania zadania
oraz ewentualne koszty.

W trzecim etapie podejmij systematyczne dziatania projektowe:

—  zbierz i zgromadz informacje potrzebne do rozstrzygniecia postawionych w projekcie problemow,

—  przeprowadz selekcje i analize zgromadzonych informacji,

—  wyciagnij wnioski ukierunkowane na wybér optymalnego rozwiazania.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne
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4.2. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w restauracji

Dziat programowy ,,Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w branzy budowlanej” wymaga stosowania aktywizujacych metod ksztatcenia, zaplanowane do osiggniecia efekty ksztatcenia
przygotowujg ucznia do funkcjonowania na rynku pracy jako przedsiebiorcy. Powinny by¢ ksztattowane umiejetnosci przestrzegania przepisdw prawa obowigzujgcego w dziatalnosci
gospodarczej, wspotpracy z innymi przedsiebiorstwami w branzy. Nalezy takze ksztattowal postawe samodzielnosci w podejmowaniu decyzji, odpowiedzialnosci za siebie i innych.
Osiagniecia edukacyjne uczniéw nalezy dokonac przez ocene wykonanego projektu.

Srodki dydaktyczne

W pracowni, w ktérej prowadzone beda zajecia edukacyjne, powinny sie znajdowad: zbiory przepisow prawa w zakresie dziatalnosci gospodarczej i prawa pracy, filmy i prezentacje
multimedialne dotyczace marketingu.

Komputer z dostepem do Internetu (jedno stanowisko dla dwdch ucznidw). Urzadzenia multimedialne.

Zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla uczniéw.

Zalecane metody dydaktyczne

W dziale szczegdlnie zaleca sie stosowac¢ metode projektu, ktora sprzyja rozwijaniu kompetencji personalnych i spotecznych, samodzielnemu rozwigzywaniu problemoéw oraz rozpoznaniu
wybranej tematyki w pogtebiony sposdb.

Formy organizacyjne
Zajecia powinny by¢ realizowane przez ucznidw w formie pracy w grupach. Dominujgca metodg ksztatcenia powinna by¢ metoda projektow.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia
Do osiggnie¢ edukacyjnych ucznidéw proponuje sie ocene z wykonania projektu przez ucznidw.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:
—  dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
—  dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

EWALUACJA ZAWODU

PROJEKT EWALUACJI PROGRAMU NAUCZANIA ZAWODU KELNER BS |

Cele ewaluaciji:

1) Okreslenie jakosci i skutecznosci realizacji programu nauczania zawodu w zakresie:
— osiggania szczegotowych efektéw ksztatcenia,
— doboru oraz zastosowania form, metod i strategii dydaktycznych,
— wspotpracy z pracodawcami,

— wykorzystania bazy techno-dydaktyczne;j.

Faza refleksyjna

Obszar badania | Pytania kluczowe | Wskazniki $wiadczace o | Metody, techniki badania/ | Termin badania
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efektywnosci narzedzia
Uktad tresci w . Czy w programie nauczania 1. Umozliwienie 1. Analiza programu 1. Przed planowanym
programie okreslono przedmioty przygotowania do egzaminu | nauczania wdrozeniem programu.

nauczania dla
danego zawodu

odpowiednio do kwalifikacji?

. Czy efekty ksztatcenia

kluczowe dla zawodu zostaty
podzielone na materiat
nauczania w taki sposob, aby
byty ksztattowane przez kilka
przedmiotéw w catym cyklu
ksztatcenia w zakresie
kwalifikacji?

. Czy wszyscy nauczyciele

wspétpracujg przy ustalaniu
kolejnosci realizaciji tresci
programowych?

. Czy przydzielono

wystarczajgcg liczbe godzin na
realizacje materiatu nauczania
w poszczegodlnych
przedmiotach?

potwierdzajgcego
kwalifikacje dzieki
programowi nhauczania.

2. Spiralna struktura tresci w
programie nauczania.
3.Liczba zdanych
egzaminéw potwierdzajgcych
kwalifikacje zawodowa
wyrazona w %.

4. Zdawalno$é egzaminéw
zawodowych wysoka,
wyrazona w % (powyzej 90).

2. Analiza wynikéw z
egzaminéw zewnetrznych

3. Spostrzezenia nauczycieli
oraz pracodawcow pozyskane
z przeprowadzonych ankiet i
wywiadow.

2. Po otrzymaniu wynikéw
egzaminu
potwierdzajgcego

kwalifikacje w zawodzie.

Relacja miedzy
poszczegoélnymi
elementami i
czesciami programu

. Czy program nauczania

uwzglednia podziat na
przedmioty teoretyczne i
praktyczne?

. Czy program nauczania

uwzglednia korelacje
miedzyprzedmiotowg?

1. Program nauczania
utatwia uczenie sie innych
przedmiotéw.

2. Uczniowie uzyskujg
wysokie oceny (powyzej 3)
z przedmiotéw
zawodowych.

3. Zdawalno$¢ egzaminow
zawodowych wysoka,
wyrazona w % (powyzej
90).

4. Zdawalnos$¢ egzaminow
zawodowych wyzsza niz
Srednia krajowa,
wyrazona w %.

5. Zdawalnos¢ egzaminéw
zawodowych wyzsza niz

1. Analiza programu
nauczania

2. Spostrzezenia, ankiety
wsérdd nauczycieli i
pracodawcéw

2. Obserwacja zaje¢

3. Arkusz diagnostyczny
skierowany do uczniow.

4. Srednia ocen z
przedmiotéw zawodowych
powyzej 4.

1. Przed planowanym
wdrozeniem programu.

2. W trakcie ksztatcenia,
najlepiej w potowie
ksztatcenia.
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Srednia wojewddztwa,
wyrazona w %.

Trafnos¢ doboru
materiatu nauczania,
metod, sSrodkow
dydaktycznych i
form
organizacyjnych do
przyjetych celow
kierunkowych i
ksztatcenia

1. Jaki jest stan wiedzy uczniéw z
tresci bazowych dla przedmiotu
przed rozpoczeciem wdrazania
programu?

2. Czy cele nauczania zostaty
poprawnie sformutowane?

3. Czy cele nauczania
odpowiadajg opisanym
tresciom programowym?

4. Czy dobdr metod nauczania
pozwoli na osiggniecie celu?

5. Czy zaproponowane metody
umozliwiajg realizacje tresci?

6. Czy dobor srodkéw
dydaktycznych pozwoli na
osiggniecie celu?

1. Materiat nauczania,
zastosowane metody i
dobdr srodkéw
dydaktycznych
wspomagajq
przygotowanie ucznia do
zdania egzaminu
zawodowego

2. Wysokie oceny z
przedmiotéw
zawodowych.

3. Wysoka zdawalno$c¢
egzaminéw zawodowych

—_

. Ankiety dla uczniow
2. Wywiad z uczniami
3. Ankiety wsrdéd nauczycieli i
pracodawcow
4. Wywiad z nauczycielami
i pracodawcami
5. Analiza wynikow nauczania
6. Analiza wynikow
egzaminéw zawodowych

1. Przed planowanym
wdrozeniem programu.

2. W trakcie ksztatcenia,
najlepiej w potowie
ksztatcenia.

Stopien trudnosci
programu z pozycji
ucznia

1. Czy program dla ucznia nie
jest przetadowany, czy jest
trudny?

2. Czy jego realizacja nie
powoduje negatywnych
skutkéw ubocznych w odbiorze
przez ucznia?

1. Program nauczania jest
atrakcyjny dla ucznia i
rozwija jego
zainteresowania

2. Duza aktywnosc i
wysoka frekwencja
ucznidéw na zajeciach z
przedmiotéw
zawodowych

1. Ankieta wsrdd nauczycieli i
pracodawcow

2. Analiza ocen

3. Obserwacja zaje¢

4. Wywiad z uczniami

5. Ankieta dla uczniéw w
potowie ksztatcenia

1.Przed planowanym

wdrozeniem programu i w

trakcie ksztatcenia.

Faza ksztaltujagca

Przedmiot badania

Pytania kluczowe

Wskazniki

Zastosowane metody,
techniki, narzedzia

Termin badania

Przewidywanie
zagrozen dla
zdrowia i zycia
czlowieka oraz
mienia i Srodowiska
zwigzanych z
wykonywaniem
zadan zawodowych

1. Czy uczen potrafi rozpoznac
zrodta zagrozen
wystepujgcych w zaktadzie
gastronomicznym?

2. Czy uczen potrafi przewidzie¢
konsekwencje wystgpienia
zagrozeh dla zdrowia i zycia
cziowieka w zaktadzie

Uczen potrafi:

1. Rozpoznawac
zagrozenia dla zdrowia,
zycia cztowieka

2. Stosowac srodki
ochrony osobiste;j i
zbiorowej w celu
zabezpieczenia sie

1.Testy jednokrotnego i
wielokrotnego wyboru

2. Ankiety dla ucznia

3. Obserwacja ucznia
podczas wykonywania
zadan zawodowych

1. Koniec klasy |
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w zakladzie
gastronomicznym

gastronomicznym?
3. Czy uczen potrafi reagowac w
sytuacjach zagrozenia?

przed wystgpieniem
zagrozen w miejscu
pracy

3. Okreslac systemy
ostrzegania i
powiadamiania o
zagrozeniach lub
wypadkach w miejscu

pracy

Obstuga gosci przez
ucznia

1. Czy uczen potrafi wymienic
czynnos$ci zwigzane z
przyjmowaniem gosci

2. Czy uczen potrafi wymieni¢
czynno$ci zwigzane z przyjeciem
zamowienia

3. Czy uczen potrafi wymienic
sposoby rejestrowania zamowien

Uczen potrafi:
1. Przyjmowac gosci:
wita, stosuje zasade
uznania gos$ci, wskazuje
miejsce przy stole,
odnotowuje ustuge dla goéci
hotelowych
2.Przyjmowac zaméwienia:
podaje karte menu, zapisuje
zamoéwienie, przekazuje
zamowienie do realizacji
3. Podawac¢ potrawy i napoje
do stotu
4. Rozlicza¢ goscia
5. Porzadkowaé stét po
wykonaniu ustugi kelnerskiej

1. Obserwacja ucznia
podczas wykonywania
zadan zawodowych

2. Rozmowa z uczniem po

wykonaniu zadania —
ewaluacja

1.Koniec klasy Il
2. Koniec semestru | w
klasie Ill

Stosowanie réznych
stylow obstugi
podczas
wykonywania zadan
zawodowych

1. Czy uczenh rozpoznaje metody
podawania potraw?

2. Czy uczen dobiera metode
podawania potraw do zyczen
goscia, rodzaju uroczystosci,
rodzaju potrawy?

Uczen potrafi:

1. Rozpozna¢ metody
podawania potraw

2. Dobra¢ metode
podawania potraw i
napojow

3. Uzupehié nakrycie stotu
odpowiednio do
metody/serwisu podania
potrawy i napoju

1.Testy, ¢wiczenia w grupach,
obserwacja ucznia podczas
zaje¢ praktycznych.

1. Il semestr klasa Il

Stosowanie zasad
etyki, komunikacji
interpersonalnej w

1. Czy uczen potrafi stosowaé
zasady etyki i komunikacji
interpersonalnej ze

Uczen potrafi:
1. Stosowac¢ kodeks savoir
vivre/przyjety w

1. Ankiety dla ucznia
2. Obserwacje
ucznia podczas

1.W trakcie ksztatcenia w
klasie I, I, 1l
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relacjach ze
wspotpracownikami
i przetozonymi

wspétpracownikami?

2. Czy potrafi wspotpracowaé w
grupie?

3. Czy uczen wykazuje sie
kreatywnoscig podczas

Srodowisku pracy
2. Wspétpracowac z
innymi pracownikami
3. Wykonywac¢ potrawy
wedtug wiasnych

wykonywania zadan
zawodowych

3. Obserwacja ucznia w
czasie pracy w grupie

wykonywania zadan receptur
zawodowych?
Faza podsumowujaca
Przedmiot badania Pytania kluczowe Wskazniki Zastosowane metody, techniki | Termin badania

narzedzia

Sprawnos¢ szkoty

1. Liczba poprawek

2. Liczba ocen niedostatecznych
koncoworocznych z
przedmiotow zawodowych

3. llu uczniéw nie otrzymato
promocji do kolejnej klasy?

4. llu absolwentéw podijeto prace
zawodowg w zakfadach
gastronomicznych

80% ucznidw zapisanych w
pierwszej klasie ukohczyto
szkote, 50% absolwentéw
podjeto prace w zakfadzie
gastronomicznym

1. Analiza wynikéw nauczania
2 Klasyfikacja uczniow

3. Ankieta dla uczniéw

4. Wywiad telefoniczny z
absolwentami

1.Po zakonczeniu roku
szkolnego

2.Po ukonczeniu szkoty
przez uczniéw

Wyniki egzaminow
potwierdzajacych
kwalifikacje w
zawodzie kelner BSI

1. llu uczniéw zapisano w
pierwszej klasie?

2. llu uczniow przystgpito do
egzamindéw potwierdzajgcych
kwalifikacje w zawodzie?

3. llu uczniéw uzyskato minimalng
liczbe punktéw z egzaminu
potwierdzajgcego kwalifikacje w
zawodzie?

4. llu uczniéw uzyskato
maksymalng liczbe punktéw z
egzaminu potwierdzajgcego
kwalifikacje w zawodzie?

1. 90% uczniow
przystepujacych do
egzaminu uzyskato
Swiadectwo/dyplom
potwierdzajgcy kwalifikacje w
zawodzie.

Zdawalnos¢ egzaminow
zawodowych wysoka,
wyrazona w % (powyzej 90).
2. Zdawalnos$¢ egzaminow
zawodowych wyzsza niz
Srednia krajowa, wyrazona w
%.

3.Zdawalnos¢é egzaminow
zawodowych wyzsza niz
srednia wojewddztwa,
wyrazona w%.

1. Analiza wynikow
egzaminéw z OKE oraz
programoéw naprawczych.
2. Srednia ocen z
przedmiotéw zawodowych.

1. Po uzyskaniu wynikow
egzaminéw
potwierdzajgcych
kwalifikacje w zawodzie
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ZALECANA LITERATURA DO ZAWODU
Proponowane podreczniki:

1.

© N o g bk wDd

20.

21.

Bilska B., Zywienie i ustugi gastronomiczne. Obstuga klientéw w gastronomii, wyd. AB Format, 2016.

Czerwinska D., Zasady zywienia. Cze$c I, WSiP, 2016.

Derbis A., Linka L., Zywienie i ustugi gastronomiczne, cz. IV. Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii, wyd. AB Format, 2016.
Dominik P., BHP w branzy gastronomicznej, WSiP, 2016.

Dominik P., Pracownia obstugi klientow, WSiP, 2016.

Griffin E., Podstawy komunikacji spotecznej, Gdanskie Wydawnictwo Psychologiczne, 2003.

Kmiotek-Gizara A., Podstawy gastronomii i technologii zywnosci. Czes¢ 1, WSIiP, 2017.

Kmiotek-Gizara A., Podstawy gastronomii i technologii zywnosci. Czes¢ 2, WSiP, 2017.

Kmiotek A., Sporzgdzanie napojéw i potraw. Towaroznawstwo i przechowywanie zywnosci, WSiP, 2017.

. Kmiotek A., Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojéw. Czes¢ 1. Technologia gastronomiczna, WSIiP, 2016.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.

Kmiotek A., Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojow. Czesc¢ 2. Technologia gastronomiczna, WSIiP, 2016.

Kmiotek A., Pracownia gastronomiczna, WSiP, 2016.

Kasperek A., Kondratowicz M., Gastronomia. Tom I. Wyposazenie i zasady bezpieczenistwa w gastronomii, WSiP, 2016.

Konarzewska M., Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Tom Il, cze$¢ 2, WSIiP, 2017.

Kowalska E.J., Planowanie i ocena sposobu zywienia. Cwiczenia. Cze$¢ 1, wyd. AB Format, 2016.

Krajewska A., Kompetencje personalne i spoteczne, wyd. Ekonomik, 2018.

Nowak A., Stanek A., Kompetencje personalne i spoteczne. Jak je rozwijac?, wyd. Edicon, 2012.

Ozdarska J., Zywienie i ustugi gastronomiczne cz. VIl Organizacja produkcji gastronomicznej, wyd. AB Format, 2016.

Rutkowska W., Zbiér zadan przygotowujgcych do egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje T.09. Wykonywanie ustug kelnerskich, wyd. AB Format,
2016.

Rutkowska W., Zbiér zadan przygotowujgcych do egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje T10. Organizacja ustug gastronomicznych dla zawodu
kelner, wyd. AB Format, 2016.

Szajna R., Lawniczak D., Obsfuga klientéw w gastronomii, WSiP, 2015.
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22. Szajna R., kawniczak D., Obstuga kelnerska. Czesc I, WSiP, 2014.
23. Szajna R., Lawniczak D., Obstfuga kelnerska. Czesc¢ Il, WSIiP, 2014.
24. Szajna R., Lawniczak D., Obstugiwanie gosci. Zeszyt ¢wiczen. Czesc¢ I, WSIiP, 2014.

25. Szajna R., tawniczak D., Obstugiwanie gosci. Zeszyt ¢wiczen. Czesc Il, WSIiP, 2014.
26. Szajna R., tawniczak D., Ziaja A., Ustugi kelnerskie, WSiP, 2015.
27. Szajna R., tawniczak D., Ziaja A., Organizowanie ustug kelnerskich. Zeszyt ¢wiczen, WSiP, 2015.

28. Steward J., Mosty zamiast muréw. Podrecznik komunikacji interpersonalnej, PWN, 2009.

Czasopisma branzowe:

1. Komorowska B., ,Good Food”, miesiecznik wydawnictwo AVT.

2. ,Poradnik restauratora” — ogélnopolski miesiecznik branzowy dla gastronomii

3. ,Polskie Drogi Gastronomii” — miesiecznik kulinarny, wydawnictwo Polskie Drogi sp. z 0.0.

Zasoby internetu w zakresie zawodowym
www.gastro.pl
www.escsa.pl/SOGA
www.e-restauracja.pl
www.gastrona.pl
www.papaja.pl
www.horecanet.pl
www.przeglad-gastronomiczny.pl

www.foodservice24.pl

Programy specjalistyczne stosowane w gastronomii:

POSbistro,
GastroPos,
SOGA
Wybor podrecznika do jezyka zawodowego

Dul A., Jezyk niemiecki zawodowy w gastronomi, WSiP, 2013.
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Krzysztofik B., Wobei kann ich helfen, WSIiP — REA, 2014.
Dolinska-Romanowicz J., Nowakowska D., Can I help you, WSIP — REA, 2014.
Sama R., Sama K., Jezyk angielski zawodowy w gastronomii, WSiP, 2018.
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	1) stosować słownictwo w języku obcym z zakresu nazw surowców, potraw, napojów, sprzętu i urządzeń,
	2) posłużyć się terminologią zawodową podczas konwersacji prowadzonych w języku obcym,
	3) zinterpretować instrukcje i polecenia wydane w języku obcym,
	4) uzyskać i przekazać telefonicznie informacje dotyczące rezerwacji stolika i usługi room service,
	5) stosować słownictwo w języku obcym z zakresu wykonywanych czynności kelnera,
	6) analizować w języku obcym teksty zawodowe, np.: karty menu, receptury, oferty pracy,
	7) sporządzać w języku obcym list motywacyjny i CV,
	8) zredagować notatkę z tekstu słuchanego i czytanego,
	9) komunikować się w języku obcym w miejscu pracy w celu wykonywania zadań zawodowych,
	10) wykorzystać obcojęzyczne zasoby internetu związane z tematyką zawodową.
	*Działalność gospodarcza - Stopień III

