Wymagania edukacyjne dla Branzowej Szkoty I stopnia o kierunku Kelner z przedmiotu
Przygotowanie potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

Dziat I Przygotowanie i wydawanie napojoéw bezalkoholowych goracych

Zakres tematyczny:

Rodzaje napojoéw goracych bezalkoholowych (kawy, herbaty, kakao, napoje mleczne itp.)

Zasady przygotowywania napojow goracych

Techniki parzenia kawy, herbaty, przygotowywania kakao oraz innych napojoéw goracych
Dostosowanie napojoéw goracych do wymagan gosci (rézne metody parzenia, dodatki, temperatury)
Wydawanie napojow goracych zgodnie z zamowieniem gosci

Dekorowanie i podawanie napojow goracych

Obstluga urzadzen do przygotowywania napojow goracych

Zasady bezpieczenstwa i higieny przy przygotowywaniu napojow goracych

Ocena celujaca (6):

Uczen doskonale rozumie rodzaje napojow goracych bezalkoholowych i potrafi je przygotowaé w
réznych wariantach, dostosowujac do indywidualnych potrzeb gosci.

Samodzielnie wykonuje techniki parzenia kawy, herbaty, przygotowywania kakao oraz innych napojow
goracych z zachowaniem pelnej precyzji i estetyki.

Doskonale dobiera odpowiednie dodatki i sktadniki do napojow goracych, dostosowujac je do oczekiwan
goscl.

Wydaje napoje gorace w sposob profesjonalny, zgodnie z zamdéwieniem gos$ci, dbajac o estetyke i
temperature napoju.

Wysoka jako$¢ dekoracji napojow, zgodnos¢ z estetyka i preferencjami gosci.

Doskonale obstuguje urzadzenia do przygotowywania napojow goracych, dbajac o ich prawidlowa
konserwacje.

Przestrzega zasad BHP oraz higieny pracy, zachowujac pelng zgodno$¢ z normami.

Ocena bardzo dobra (5):

Uczen dobrze zna rodzaje napojow goracych bezalkoholowych i potrafi przygotowac je zgodnie z
wymogami.

Potrafi prawidlowo zastosowal techniki parzenia kawy, herbaty, przygotowywania kakao i innych
napojow goracych.

Dobrze dobiera dodatki i sktadniki do napojow goracych, zapewniajac ich odpowiedni smak.

Wydaje napoje gorace zgodnie z zamowieniem gosci, przestrzegajac zasad estetyki i temperatury.
Dekoracja napojow jest estetyczna i zgodna z zasadami sztuki kelnerskiej.

Umiejetnie obstuguje urzadzenia do przygotowywania napojéw gorgcych, zapewniajac ich sprawne
dzialanie.

Przestrzega zasad BHP oraz higieny pracy, z drobnymi poprawkami w niektorych przypadkach.

Ocena dobra (4):

Uczen zna podstawowe rodzaje napojow goracych bezalkoholowych i potrafi je przygotowac, ale
wymaga wskazdwek przy bardziej ztozonych wariantach.

Potrafi parzy¢ kawe, herbate i przygotowaé kakao, ale czasami wymaga pomocy w doborze
odpowiednich metod.

Przygotowuje napoje gorace zgodnie z podstawowymi zasadami, ale czasami wymaga przypomnienia o
szczegobtach.

Wydaje napoje gorace, ale czasami wystepuja drobne btedy zwiazane z temperatura lub estetyka.
Dekoracja napojow jest poprawna, ale moze brakowac jej finezji i kreatywnosci.



Obstuguje urzadzenia do przygotowywania napojow goracych poprawnie, ale czasami wymaga nadzoru.
Przestrzega zasad BHP oraz higieny pracy, ale nie zawsze do konca je stosuje.

Ocena dostateczna (3):

Uczen ma trudno$ci z rozpoznawaniem i przygotowywaniem napojow goracych bezalkoholowych.
Potrafi przygotowac¢ napoje gorace, ale z duzymi btedami w doborze sktadnikow i metod parzenia.
Czgsto nie przestrzega zasad dotyczacych estetyki napojow goracych i temperatury ich podania.
Wydaje napoje gorace, ale proces ten wymaga duzego nadzoru i poprawki.

Dekorowanie napojow jest zrealizowane w sposob podstawowy, z btedami w detalach.

Obsluguje urzadzenia do przygotowywania napojow goracych, ale wymaga ciagtej pomocy i nadzoru.
Wymaga poprawy w zakresie przestrzegania zasad BHP i higieny pracy.

Ocena dopuszczajgca (2):

Uczen nie potrafi samodzielnie przygotowa¢ napojow goracych bezalkoholowych i wymaga statej
pomocy.

Ma powazne trudnos$ci w rozpoznawaniu podstawowych napojéw goracych i btednie stosuje techniki
parzenia.

Wydaje napoje gorace, ale wymaga stalej kontroli przy zachowaniu odpowiedniej temperatury i estetyki.
Dekorowanie napojow jest btgdne lub niepetne.

Nie potrafi obstugiwaé urzadzen do przygotowywania napojow goracych bez pomocy.

Wymaga poprawy w przestrzeganiu zasad BHP i higieny pracy.

Ocena niedostateczna (1):

Uczen nie potrafi wykonaé¢ zadnych czynnos$ci zwigzanych z przygotowaniem napojow goracych
bezalkoholowych.

Wymaga statej pomocy przy rozpoznawaniu napojow oraz ich parzeniu.

Nie przestrzega zasad estetyki, temperatury i jako$ci napojow goracych.

Ma trudnosci w obstudze urzadzen do przygotowywania napojéw goracych i nie przestrzega zasad BHP
ani higieny pracy.

Dziat II Przygotowanie i wydawanie napojow bezalkoholowych zimnych

Zakres tematyczny:

Rodzaje napojoéw zimnych bezalkoholowych — soki, napoje gazowane, lemoniady, koktajle, smoothie itp.
Zasady przygotowywania napojow zimnych — proporcje, sktadniki, techniki przygotowania napojow.
Wydawanie napojow zimnych — odpowiednia temperatura, estetyka podania, dobor szklanek, dodatki
(np. 16d, owoce, ziota).

Dekorowanie napojoéw zimnych — techniki dekoracji, wykorzystanie owocow, zidt i innych dodatkow.
Zasady podawania napojow zimnych — odpowiednia prezentacja, zgodnos$¢ z zamoéwieniem, zachowanie
estetyki.

Obstuga urzadzen i sprzgtu do przygotowywania napojow zimnych — blendery, sokowiréwki, shaker itp.
Bezpieczenstwo i higiena pracy — przestrzeganie zasad BHP przy przygotowywaniu napojow zimnych,
dbanie o czystos¢ i higieng narzedzi oraz stanowiska pracy.

Ocena celujaca (6):

Uczen perfekcyjnie rozumie rodzaje napojow zimnych bezalkoholowych i potrafi je przygotowaé
zgodnie z réznorodnymi wymaganiami gosci, zachowujac peing estetyke i profesjonalizm.

Potrafi prawidlowo dobiera¢ sktadniki do napojéw zimnych, doskonale stosujac odpowiednie techniki i
proporcje.

Wydaje napoje zimne w sposob doskonaty, dbajac o odpowiednig temperaturg, estetyke podania oraz
zgodnos¢ z zamowieniem.

Znakomicie dekoruje napoje zimne, wykorzystujac kreatywne techniki dekoracyjne i odpowiednie
dodatki (owoce, ziota, 16d itp.).



Samodzielnie obstuguje urzadzenia do przygotowywania napojow zimnych i dba o ich prawidlowa
konserwacje.

Przestrzega zasad BHP oraz higieny pracy w sposdb wzorcowy, zachowujac peing czystos¢ i porzadek
na stanowisku pracy.

Ocena bardzo dobra (5):

Uczen dobrze rozumie rodzaje napojoéw zimnych bezalkoholowych i potrafi je przygotowac zgodnie z
wymogami, zachowujac estetyke i jako$¢ napoju.

Prawidtowo dobiera sktadniki i stosuje odpowiednie techniki przygotowania napojow zimnych.

Wydaje napoje zimne w sposob profesjonalny, z dbaloscig o temperature oraz estetyke podania.
Dekoracja napojow zimnych jest poprawna, z zachowaniem estetyki i zgodnosci z wymaganiami gosci.
Obstuguje urzadzenia do przygotowywania napojow zimnych, dbajac o ich sprawno$¢ i czystos¢.
Przestrzega zasad BHP oraz higieny pracy, z drobnymi poprawkami w niektorych przypadkach.

Ocena dobra (4):

Uczen zna podstawowe rodzaje napojow zimnych bezalkoholowych i potrafi je przygotowac, ale wymaga
pomocy w doborze sktadnikéw i metod.

Przygotowuje napoje zimne zgodnie z podstawowymi zasadami, ale czasami wymaga przypomnienia o
szczegobtach.

Wydaje napoje zimne zgodnie z zamowieniem, ale moze wystapi¢ drobny btad w estetyce podania lub
temperaturze napoju.

Dekoracja napojow zimnych jest poprawna, ale wymaga jeszcze dopracowania.

Obstluguje urzadzenia do przygotowywania napojow zimnych poprawnie, ale wymaga nadzoru.
Przestrzega zasad BHP i higieny pracy, ale nie zawsze do konca je stosuje.

Ocena dostateczna (3):

Uczen ma trudnosci z rozpoznawaniem rodzajow napojow zimnych bezalkoholowych i przygotowaniem
ich zgodnie z wymogami.

Wymaga pomocy w doborze odpowiednich sktadnikéw i metod parzenia.

Wydaje napoje zimne, ale proces ten wymaga duzego nadzoru i poprawKki.

Dekoracja napojow jest podstawowa i nie zawsze estetyczna.

Obstuguje urzadzenia do przygotowywania napojow zimnych, ale wymaga ciagtej pomocy.

Wymaga poprawy w zakresie przestrzegania zasad BHP i higieny pracy.

Ocena dopuszczajaca (2):

Uczen nie potrafi samodzielnie przygotowa¢ napojéw zimnych bezalkoholowych i wymaga statej
pomocy.

Ma trudno$ci w rozpoznawaniu napojow i nie potrafi dobra¢ odpowiednich sktadnikow do ich
przygotowania.

Wydaje napoje zimne, ale napdj nie spetnia podstawowych wymagan jakosciowych.

Dekorowanie napojow jest btedne lub niepeine.

Wymaga pomocy przy obstudze urzadzen do przygotowywania napojow zimnych i przestrzeganiu zasad
BHP.

Ocena niedostateczna (1):

Uczen nie potrafi wykona¢ zadnych czynno$ci zwigzanych z przygotowaniem napojow zimnych
bezalkoholowych i wymaga petnej pomocy.

Wymaga pomocy przy rozpoznawaniu napojow oraz dobieraniu sktadnikow.

Napoj jest niezgodny z wymaganiami dotyczacymi jakosci, estetyki i temperatury.

Nie przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy przy przygotowywaniu napojow zimnych.



Dziat III Przygotowanie $niadan i potraw w room service

Zakres tematyczny:

Rodzaje potraw serwowanych w ramach room service — réznorodno$¢ $niadan, dania ciepte i zimne,
napoje, desery.

Zasady przygotowywania potraw do room service — dobor sktadnikéw, techniki przygotowania potraw,
zachowanie wysokiej jako$ci potraw i napojow.

Zasady pakowania potraw i napojow do wydania — wybor odpowiednich pojemnikow i materiatow, ktore
zapewnig odpowiednig temperature, estetyke i §wiezo$¢ potraw.

Zasady podawania potraw do pokoju hotelowego — sposob przygotowania zestawow $niadaniowych, czas
dostarczenia zamowienia, zachowanie higieny i porzadku.

Etapy realizacji zamdOwienia w room service — od przyjecia zamoOwienia, przez przygotowanie,
pakowanie, wydanie potraw do dostarczenia, az po odbidr pustych naczyn.

Obstluga gosci w room service — profesjonalne podej$cie do gosci, komunikacja, dbanie o komfort gosci
w trakcie dostarczania potraw do pokoju.

Zasady higieny i bezpieczefistwa pracy — przestrzeganie norm BHP przy przygotowywaniu i podawaniu
potraw, zapewnienie czystosci w kuchni oraz przy pakowaniu potraw do wydania.

Zasady dekoracji potraw i napojow w room service — estetyczne podanie potraw, doboér odpowiednich
elementow dekoracyjnych.

Ocena celujaca (6):

Uczen doskonale rozumie zasady przygotowywania $niadan i potraw w room service oraz potrafi je
wykonaé zgodnie z wymaganiami, dbajac o najwyzszg jakosc i estetyke.

Samodzielnie przygotowuje réznorodne potrawy i napoje do room service, dostosowujac je do potrzeb i
oczekiwan gosci.

Doskonale zna zasady pakowania potraw do wydania, zapewniajagc odpowiednig temperature, §wiezos¢
oraz estetyke potraw i napojow.

Wydaje potrawy zgodnie z zamdéwieniem, dbajac o najwyzszy poziom obshugi i komfort goscia,
zachowujac pelng profesjonalnosc.

Przestrzega zasad BHP oraz higieny pracy w sposdb wzorcowy, dbajac o porzadek w kuchni i przy
pakowaniu potraw do wydania.

Ocena bardzo dobra (5):

Uczen dobrze zna zasady przygotowywania potraw w room service i potrafi je wykona¢ zgodnie z
wymaganiami, dbajac o wysoka jako$¢ i estetyke.

Przygotowuje potrawy i napoje do room service samodzielnie, dostosowujac je do oczekiwan gosci.
Potrafi poprawnie pakowa¢ potrawy do wydania, zapewniajac odpowiednia temperatur¢ oraz §wiezosc¢
potraw.

Wydaje potrawy zgodnie z zamdwieniem, zachowujgc profesjonalizm, dbato$¢ o szczegodty oraz komfort
goscia

Przestrzega zasad BHP oraz higieny pracy, dbajac o czystos¢ w kuchni i przy wydawaniu potraw.

Ocena dobra (4):

Uczen zna podstawowe zasady przygotowywania potraw do room service i potrafi je wykona¢ zgodnie z
wytycznymi.

Potrafi przygotowa¢ $niadania i inne potrawy do room service, ale wymaga wskazdéwek przy bardziej
skomplikowanych zadaniach.

Potrafi pakowa¢ potrawy do wydania, ale moze wymaga¢ przypomnienia o szczegotach, takich jak
temperatura czy estetyka podania.

Wydaje potrawy zgodnie z zamdéwieniem, jednak moze popeinia¢ drobne bledy w zakresie estetyki lub
szczegotow.

Przestrzega zasad BHP oraz higieny pracy, ale czasami wymaga przypomnienia o zachowaniu porzadku
i czysto$ci w miejscu pracy.



Ocena dostateczna (3):

Uczen ma trudnosci w przygotowywaniu potraw do room service i wymaga pomocy w wykonaniu
niektorych czynnosci.

Przygotowuje potrawy do room service, ale czgsto wymaga wskazoéwek w zakresie technik oraz doboru
sktadnikow.

Pakowanie potraw do wydania jest poprawne, ale moze wystepowac drobne niedopatrzenia w zakresie
estetyki, temperatury lub bezpieczenstwa.

Wydawanie potraw jest czasami niedoktadne, co moze wptywac na komfort goscia.

Przestrzega zasad BHP oraz higieny pracy, ale nie zawsze do konca stosuje je w praktyce.

Ocena dopuszczajgca (2):

Uczen ma powazne trudno$ci w przygotowywaniu potraw do room service i wymaga stalej pomocy.
Wymaga pelnej pomocy w zakresie przygotowywania potraw oraz pakowania do wydania.
Wydawanie potraw jest problematyczne, czgsto wystepuja bledy w zakresie jakosci i estetyki podania.
Wymaga statego nadzoru przy przestrzeganiu zasad BHP i higieny pracy.

Ocena niedostateczna (1):

Uczen nie potrafi samodzielnie przygotowa¢ potraw do room service i wymaga pelnej pomocy.
Napotykane problemy przy przygotowywaniu potraw oraz pakowaniu potraw do wydania skutkuja
niezadowalajaca jako$cig ustug.

Nie przestrzega zasad BHP i higieny pracy w trakcie przygotowywania potraw i obstugi gosci.

Dziat IV Organizowanie serwisu specjalnego

Ocena celujaca (6):

Uczen doskonale zna zasady organizacji pracy w serwisie specjalnym i techniki kulinarne.
Samodzielnie wykonuje tranzerowanie potraw, flambirowanie, porcjowanie mig¢sa, filetowanie ryb oraz
obieranie owocow, zachowujac wysoka estetyke.

Doskonale serwuje potrawy w obecnosci gosci, koordynuje dziatania zespotu kelnerskiego oraz dba o
wysoka jako$¢ obstugi.

Przestrzega zasad BHP oraz higieny pracy w sposéb wzorcowy, zapewniajac bezpieczenstwo i estetyke
w trakcie pracy.

Ocena bardzo dobra (5):

Uczen bardzo dobrze zna zasady organizacji pracy i techniki kulinarne, wykonujac zadania z minimalng
pomoca.

Potrafi samodzielnie wykona¢ tranzerowanie, flambirowanie, porcjowanie migsa, filetowanie ryb oraz
obieranie owocow, zachowujac odpowiednig estetyke.

Serwuje potrawy w obecnos$ci gosci, dbajac o jakos¢ i elegancje podania.

Przestrzega zasad BHP oraz higieny pracy.

Ocena dobra (4):

Uczen zna zasady organizacji pracy i techniki kulinarne, wykonuje je samodzielnie, ale moze wymagac
pomocy przy bardziej skomplikowanych zadaniach.

Potrafi przygotowa¢ potrawy i serwowac je w sposob profesjonalny, jednak z niewielkimi bledami w
estetyce.

Przestrzega zasad BHP oraz higieny pracy, ale czasami wymaga przypomnienia.

Ocena dostateczna (3):

Uczen ma trudnosci z samodzielnym wykonaniem niektorych zadan, wymaga pomocy przy realizacji
bardziej ztozonych czynnosci.
Serwuje potrawy w obecnos$ci gosci, ale wymaga poprawy w zakresie estetyki i profesjonalizmu.



e  Przestrzega zasad BHP oraz higieny pracy, ale ma trudnosci z ich konsekwentnym stosowaniem.
Ocena dopuszczajgca (2):

e  Uczen ma powazne trudnosci z wykonaniem zadan, wymaga statej pomocy.
e Serwowanie potraw i techniki kulinarne sa niedostateczne, wymagaja poprawy.
e Nie przestrzega zasad BHP oraz higieny pracy, co wptywa na jakos$¢ pracy.

Ocena niedostateczna (1):

e Uczen nie potrafi wykona¢ wymaganych technik kulinarnych i organizacyjnych.
o Nie przestrzega zasad BHP i higieny pracy, co moze stanowi¢ zagrozenie w trakcie pracy.

Dziat V Zwyczaje zywieniowe réznych narodoéw
Ocena celujaca (6):

e Uczen w petni rozumie rdéznice w zwyczajach zywieniowych réznych narodow i potrafi przedstawié
szczegbdtowe roznice w technikach kulinarnych i kulturze zywieniowe;j.

e Posiada wiedz¢ na temat tradycyjnych i wspoétczesnych zmian w kuchniach narodowych, a takze umie
krytycznie oceni¢ wptyw religii i globalizacji na te zmiany.

e  Potrafi wskazac i uzasadni¢ wybor odpowiednich potraw i napojow do specyficznych okazji i kultur.

Ocena bardzo dobra (5):

o  Uczen posiada bardzo dobra wiedze na temat zwyczajow zywieniowych roéznych naroddéw oraz ich
wplywu na styl zycia i zdrowie.

e Potrafi wymieni¢ i opisaé popularne potrawy narodowe oraz zasady etykiety zwigzane z ich
serwowaniem.

e Zna podstawowe réznice w zwyczajach zywieniowych wynikajace z religii oraz potrafi wyjasni¢ ich
znaczenie.

Ocena dobra (4):

e Uczen posiada dobrg znajomo$¢ zwyczajow zywieniowych réznych narodéow, ale ma trudnosci z
glebszym opisaniem kulturowych réznic w kuchniach.

e Potrafi wskaza¢ kilka typowych potraw narodowych, ale nie zawsze potrafi opisa¢ wszystkie aspekty
kultury zwigzane z ich przygotowaniem i spozywaniem.

Ocena dostateczna (3):

e Uczen zna ogolne informacje na temat zwyczajow zywieniowych, ale wymaga wsparcia przy
rozréznianiu potraw i tradycji zywieniowych réznych narodow.
e  Zna tylko podstawowe zasady serwowania potraw, ale ma trudnosci z doktadnym ich wyjasnieniem.

Ocena niedostateczna (1):

e Uczen ma trudnosci z rozpoznawaniem potraw i zwyczajow zywieniowych roznych narodéw oraz nie
rozumie podstawowych roznic kulturowych w zakresie zywienia.
e Wymaga wsparcia w zakresie rozroézniania i zrozumienia zréznicowanych tradycji kulinarnych.



