WYMAGANIA EDUKACYJNE
Zesp6l Szkol Nr 2 im Jedrzeja Sniadeckiego w Szczytnie

Nazwa przedmiotu: Podstawy obstugi gosci

Klasa: Il Kelner Branzowa Szkota I Stopnia
Rok szkolny: 2025/2026

Nauczyciel: Renata Kaczmarczyk

Material nauczania- Podstawy obslugi goSci

1. Karty menu w gastronomii.
2. Nakrywanie stolow do roznych dan.
3. Podawanie i obstuga bufetow.
4. Metody i techniki podawania potraw i napojow.
Uczen:
1. objasnia pojecie karty menu;
2. klasyfikuje karty menu wedtug roznych kryteriow (okresu obowigzywania, wielkosci, rodzaju i stylu §wiadczonych ustug);
3. rozrdznia karty menu ze wzgledu na przeznaczenie
4. wskazuje informacje handlowe zawarte w kartach menu i napojow;
5. rozrdznia potrawy i napoje zawarte w kartach menu i napojow;
6. definiuje role wktadki w kartach menu i napojow;
7. rozpoznaje metody, techniki i style podawania potraw, napojow i positkow;
8. opisuje zalety i wady podawania potraw, napojow i positkow roznymi metodami i stylami;
9. wykazuje si¢ znajomoscia kart menu i kart napojow;
10. dostosowuje metode i technike serwowania do serwowanych potraw lub ich zestawow zgodnie z Zyczeniem gosci i mozliwosci zaktadu;
11. dobiera bielizng stotowa i zastawe stotowg oraz sprzet serwisowy do serwowania potraw w zalezno$ci od stylu, formy obstugi gosci i metod serwowania,;
12. dobiera sprzgt, urzadzenia i zastawe stotowa do serwowania dan zestawionych w $niadania, obiady, podwieczorki i kolacje;
13. nakrywa stoty do r6znych dan;
14. podaje rozne dania w formie bufetow;
15. obstuguje gosci podczas podawania roznych dan do stotu i w formie bufetow.

Sposoby sprawdzenia osiagnie¢ edukacyjnych - Podstawy obstugi gosci

odpowiedz ustna

wykonanie ¢wiczen

rozwigzywanie ¢wiczen w dokumencie (Karta pracy)
rozwigzywanie testow
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Warunki i tryb podniesienia oceny niz przewidywana ocena roczna zgodnie ze statutem szkoly

» Wysoka frekwencja na zajeciach

Kryteria oceny cze$ci teoretycznej (sprawdziany, wypowiedzi ustne, testy):

0-49% - niedostateczny

50% - 59% - dopuszczajacy

60% - 74% - dostateczny
75% — 84% - dobry

85%- 95% - bardzo dobry
96%-100% - celujacy

Efekty ksztalcenia i kryteria weryfikacji ktére beda realizowane z przedmiotu Podstawy obslugi gosci

potraw i napojow

6) stosuje metody, techniki i style podawania potraw,
napojow i positkéw

7) okresla zadania kelnerow podczas stosowania réznych
metod, technik i stylow podawania potraw, napojow i
positkow (ruch prawo- i lewostronny, czynnosci obstugi z
prawej i z lewej strony, chwyt sztuécow serwisowych i
manipulacja nimi itp.)

8) opisuje zalety i wady podawania potraw, napojow i
positkdw réznymi metodami i stylami

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
HGT.01.4 (6) stosuje 1) objasnia pojecie karty menu HGT.01.4. (10) serwuje 6)dostosowuje metode i technike serwowania do
karty menu 2) klasyfikuje karty menu wedlug réznych kryteridw potrawy: serwowanych potraw lub ich zestawow zgodnie z
(okresu obowigzywania, wielko$ci, rodzaju i stylu a) dba o jako$¢ i estetyke | zyczeniem gosci i mozliwosci zaktadu
swiadczonych ustug) serwowanych potraw 7) dobiera bielizne stolowg i zastawe stotlowg oraz
3) rozrdznia karty menu ze wzglgdu na przeznaczenie b) serwuje potrawy sprzet serwisowy do serwowania potraw w
4) wskazuje informacje handlowe zawarte w kartach zgodnie z zasadami zalezno$ci od stylu, formy obstugi gosci i metod
menu i napojow serwowania
5) rozrdznia potrawy i napoje zawarte w kartach menu i
napojow
6) definiuje rolg wktadki w kartach menu i napojow
7) wykazuje si¢ znajomos$cia kart menu i kart napojow
HGT.01.4 (9) dobiera 5) rozpoznaje metody, techniki i style podawania potraw, HGT.01.4(13) serwuje 6) dobiera sprzet, urzadzenia i zastawe stotowa do
metody serwowania napojow i positkow dania serwowania dan zestawionych w $niadania,

obiady, podwieczorki i kolacje

7) nakrywa stoty do roznych dan

8) podaje rézne dania w formie bufetow

9) obstuguje gosci podczas podawania réznych
dan do stolu i w formie bufetow




Kryteria oceniania wymagan edukacyjnych $rédrocznych/koncowo rocznych zgodnie z zapisami zawartymi w statucie dla zawodu
Branzowa Szkola I Stopnia
HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich
Przedmiot - Podstawy obstugi gosci

Oceny Normy wymagan wiadomosci i umiejetnosci
w stopniach Ocene otrzymuje uczen, ktory:

objasnia pojecie karty menu;

klasyfikuje karty menu wedhlug réznych kryteriow (okresu obowigzywania, wielko$ci, rodzaju i stylu $wiadczonych ushug);
wymienia karty menu ze wzglgdu na przeznaczenie;

wymienia informacje handlowe zawarte w kartach menu i napojow;

zna potrawy i napoje zawarte w kartach menu i napojow;

definiuje role wktadki w kartach menu i napojow;

zna metody, techniki i style podawania potraw, napojow i positkow;

wymienia bielizng stotowa do nakrywania stotéw w zaktadzie gastronomicznym,;

wymienia zastawe stotowg oraz sprzgt serwisowy do serwowania potraw w zalezno$ci od stylu, formy obstugi gosci i metod serwowania;
nakrywa stoty do réznych dan;

wymienia rozne dania w formie bufetéw;

obstluguje gosci podczas podawania roznych dan do stotu i w formie bufetow;

zna zasady BHP stosowane w prowadzeniu ustug gastronomicznych.

dopuszczajacy
(2, dop)

rozroznia karty menu ze wzglgdu na przeznaczenie;

wskazuje informacje handlowe zawarte w kartach menu i napojow;

rozroznia potrawy i napoje zawarte w kartach menu i napojow;

rozpoznaje metody, techniki i style podawania potraw, napojow i positkow;

wykazuje sie znajomoscia kart menu i kart napojow;

dostosowuje metode i technike serwowania do serwowanych potraw lub ich zestawow zgodnie z zyczeniem gosci i mozliwosci zaktadu,
dobiera bielizng stotlowa i zastawe stotowa oraz sprzet serwisowy do serwowania potraw w zaleznosci od stylu, formy obstugi gosci i metod
serwowania;

dobiera sprzet, urzadzenia i zastawe stotowg do serwowania dan zestawionych w $niadania, obiady, podwieczorki i kolacje;

obstluguje gosci podczas podawania roznych dan do stotu i w formie bufetow wykorzystujac znane metody.

zna i przestrzega zasady BHP w prowadzeniu ushug gastronomicznych.

dostateczny
3, dst)

analizuje karty menu ze wzgledu na przeznaczenie;
analizuje informacje handlowe zawarte w kartach menu i napojow;
dobiera potrawy i napoje tworzac karty menu i napojow;

dobry
(4, db)
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rozpoznaje metody, techniki i style podawania potraw, napojow i positkow;

opisuje zalety i wady podawania potraw, napojow i positkow ré6znymi metodami i stylami;

wykazuje si¢ znajomoscig kart menu i kart napojow;

dostosowuje metode i technike serwowania do serwowanych potraw lub ich zestawow zgodnie z Zyczeniem go$ci i mozliwosci w roznych
zaktadach gastronomicznych sieci otwartej;

dobiera bielizng stolowa i zastawe stotowg oraz sprzet serwisowy do serwowania potraw w zaleznosci od stylu, formy obstugi gosci i metod
serwowania w roznych zaktadach gastronomicznych sieci otwartej;

dobiera sprzet, urzadzenia i zastawe stotowa do serwowania dan zestawionych w §niadania, obiady, podwieczorki i kolacje w roznych zaktadach
gastronomicznych sieci otwartej;

obstuguje go$ci podczas podawania réznych dan do stotu i w formie bufetéw w restauracji.

bardzo dobry
(5, bdb)

przygotowuje karty menu wedhug réznych kryteriow (okresu obowigzywania, wielko$ci, rodzaju i stylu $wiadczonych ustug);
komponuje dania na podstawie karty menu;

komponuje wktadki w kartach menu i napojow;

stosuje metody, techniki i style podawania potraw, napojow i positkow;

opisuje zalety i wady podawania potraw, napojow i positkéw réznymi metodami i stylami;

dostosowuje metode i technike serwowania do serwowanych potraw lub ich zestawow zgodnie z zyczeniem gosci i mozliwosci zaktadu,
dobiera bielizng stotowa i zastawe stotowa oraz sprzet serwisowy do serwowania potraw w zaleznosci od stylu, formy obstugi gosci i metod
serwowania;

dobiera sprzet, urzadzenia i zastawe stotowag do serwowania dan zestawionych w $niadania, obiady, podwieczorki i kolacje;

ustawia i nakrywa stoty do réznych dan;

podaje rézne dania w formie bufetow;

obstuguje gosci podczas podawania réznych dan do stolu i w formie bufetéw stosujac metody obshugi;.

przywiazuje wage do jakosci i estetyki obstugi gosci, przestrzegajac zasad BHP.

celujacy
(6, cel)
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posiada wiedzg i umiejetnosci na poziomie (95% - 100% ).

przygotowuje salg¢ konsumenckg ustawiajgc stoty oraz nakrywa do réznych dan;

analizuje metody, techniki i style podawania potraw, napojow i positkow;

analizuje zalety i wady podawania potraw, napojow i positkow réznymi metodami i stylami;
przygotowuje pomocniki konsumenckie, karty menu, menaze;







