Wymagania edukacyjne dla Branzowej Szkoty I stopnia o kierunku Kelner z przedmiotu
Podstawy obstugi gosci

Zakres tematyczny:

Poznanie uktadu funkcjonalnego czgséci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
Klasyfikowanie stanowisk pracy cz¢$ci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

Poznanie systeméw obstugi kelnerskiej

Poznanie wyposazenia technicznego oraz wystroju sali konsumenckiej

Klasyfikowanie bielizny oraz zastawy stotowej

Okreslanie czynno$ci zwigzanych z przyjmowaniem gosci

Charakteryzowanie kart menu

Uktadanie i ustawianie zastawy stotowej do menu prostego oraz rozszerzonego

Planowanie czynnosci porzadkowych codziennych i okresowych w czgsci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

Zasady serwowania napojow bezalkoholowych i alkoholowych

Poznanie czynno$ci kelnera zwigzanych z realizacja zamowien gosci do pokoju hotelowego (room
service) oraz zasad podawania potraw i napojéw do pokoju hotelowego.

Ocena celujaca (6):

Uczen doskonale rozumie uktad funkcjonalny czgsci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego i
potrafi go zastosowaé w pracy.

Zna szczegbdtowo klasyfikacje stanowisk pracy w zaktadzie gastronomicznym i efektywnie organizuje
miejsce pracy.

Potrafi samodzielnie zastosowac rozne systemy obstugi kelnerskiej, dostosowujac je do wymagan gosci.
Ma doskonata wiedz¢ na temat wyposazenia technicznego oraz wystroju sal konsumenckich i potrafi je
odpowiednio dobra¢ do specyfiki miejsca.

Zna i prawidtowo klasyfikuje bielizng oraz zastawg stotows, dobierajac ja do rodzaju menu.

Potrafi profesjonalnie przyjmowac gosci, dbajac o ich komfort i estetyke catego procesu.

Zna i szczegotowo charakteryzuje karty menu, potrafi odpowiedzie¢ na pytania gosci dotyczace potraw i
napojow.

Samodzielnie uktada i ustawia zastawe stotowg do menu prostego oraz rozszerzonego, uwzgledniajac
zasady savoir-vivre.

Planowanie czynnosci porzadkowych codziennych i okresowych w czgsci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego odbywa si¢ z pelng §wiadomoscig ich wptywu na jako$¢ obstugi.

Zna zasady serwowania napojow bezalkoholowych i alkoholowych, przestrzega zasad etykiety i
bezpieczenstwa przy ich podawaniu.

Ma pelng wiedze na temat czynnosci kelnera zwigzanych z realizacja zamowien gosci do pokoju
hotelowego (room service) oraz prawidlowego podawania potraw i napojow do pokoju hotelowego.

Ocena bardzo dobra (5):

Uczen dobrze rozumie uktad funkcjonalny cze$ci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego i
potrafi prawidtowo zorganizowac stanowisko pracy.

Potrafi klasyfikowa¢ stanowiska pracy w zakladzie gastronomicznym, jednak czasami wymaga
przypomnienia o szczegdtach organizacyjnych.

Wykorzystuje systemy obstugi kelnerskiej odpowiednio do réznych sytuacji, chociaz czasami wymaga
wskazowek.

Posiada dobrag wiedz¢ na temat wyposazenia technicznego oraz wystroju sal konsumenckich i umiejgtnie
je dobiera.

Zna i prawidtowo klasyfikuje bielizn¢ oraz zastawe stotowa, chociaz w niektorych przypadkach moze
wystapi¢ drobne niedopasowanie.

Przyjmuje go$ci sprawnie i skutecznie, dbajac o ich komfort.

Ma dobra wiedzg na temat kart menu i potrafi efektywnie doradza¢ gosciom przy wyborze dan.



Uktada i1 ustawia zastawe stotowa do menu prostego i rozszerzonego, ale czasami wymaga drobnej
korekty.

Planowanie czynnoéci porzadkowych odbywa si¢ skutecznie, a uczen dba o regularne utrzymanie
czystosci i porzadku.

Serwuje napoje zgodnie z zasadami, zachowujac bezpieczenstwo i etykiete.

Prawidtowo realizuje zamdéwienia do pokoju hotelowego, dbajac o detal i komfort gosci.

Ocena dobra (4):

Uczen wykazuje podstawowa znajomo$¢ uktadu funkcjonalnego czg$ci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego.

Potrafi klasyfikowa¢ stanowiska pracy w zakladzie gastronomicznym, ale potrzebuje wskazowek
dotyczacych ich organizacji.

Stosuje wybrane systemy obstugi kelnerskiej, ale wymaga wsparcia przy bardziej ztozonych sytuacjach.
Zna podstawowe zasady wyposazenia sal konsumenckich, jednak nie zawsze dobiera je w sposob
optymalny.

Potrafi klasyfikowa¢ bielizn¢ oraz zastawe stotowa, ale moze popetnia¢ drobne btedy w doborze.
Przyjmuje gosci w sposob poprawny, ale z drobnymi niedociggnigciami.

Ma podstawowa wiedze o kartach menu, ale czasami potrzebuje pomocy przy doradztwie gosciom.
Uktada zastawe stotfowa do menu prostego i rozszerzonego, ale z kilkoma btgdami w ustawieniu.
Wykonuje czynnosci porzadkowe, jednak czasami wymaga przypomnienia o szczegdtowych zadaniach.
Serwuje napoje zgodnie z zasadami, ale czasami popetnia btgedy przy podawaniu napojoéw alkoholowych
i bezalkoholowych.

Przygotowuje zamowienia do pokoju hotelowego, ale wymaga wsparcia przy realizacji bardziej
skomplikowanych czynnosci.

Ocena dostateczna (3):

Uczen wymaga pomocy przy organizowaniu stanowiska pracy oraz rozpoznawaniu uktadu
funkcjonalnego zaktadu gastronomicznego.

Zna podstawowe stanowiska pracy, ale ma trudnosci z ich klasyfikowaniem i organizowaniem.
Przygotowuje napoje i obstuguje gosci w prostych sytuacjach, ale wymaga wsparcia przy bardziej
wymagajacych zadaniach.

Ma ograniczong wiedzg na temat wyposazenia sal konsumenckich i klasyfikowania bielizny oraz zastawy
stotowe;j.

Przyjmuje gos$ci poprawnie, ale nie zawsze z pelna starannoscia.

Uktada zastawe stotows do menu, ale z bledami w doborze sztu¢cdw i naczyn.

Planowanie czynnos$ci porzadkowych jest nieskuteczne, a uczen czg¢sto wymaga przypomnienia o
zadaniach.

Serwuje napoje zgodnie z podstawowymi zasadami, ale moze popetnia¢ btedy.

Realizuje zamowienia do pokoju hotelowego tylko pod $cistym nadzorem nauczyciela.

Ocena dopuszczajgca (2):

Uczen nie potrafi samodzielnie zorganizowa¢ stanowiska pracy ani poprawnie klasyfikowac stanowisk
w zaktadzie gastronomicznym.

Potrzebuje pomocy przy kazdym etapie pracy, w tym przy obsludze gosci oraz przy doborze
wyposazenia.

Ma trudnosci w przyjmowaniu gosci, uktadaniu zastawy stolowej, serwowaniu napojow i realizacji
zamowien.

Wymaga ciagtej pomoc przy przestrzeganiu zasad higieny i organizacji stanowiska pracy.

Ocena niedostateczna (1):

Uczen nie potrafi wykona¢ zadnych czynno$ci zwigzanych z przygotowaniem sali, przyjmowaniem
gosci, ani realizowaniem zamowien.
Wymaga statej pomocy i nadzoru w kazdym aspekcie pracy kelnera.



o Nie przestrzega zasad higieny ani organizacji stanowiska pracy.



