WYMAGANIA EDUKACYJNE

Zesp6l Szkol Nr 2 im Jedrzeja Sniadeckiego w Szczytnie

Nazwa przedmiotu: Obstugiwanie gosci
Klasa: III Kelner Branzowa Szkota I Stopnia
Rok szkolny: 2025/2026
Nauczyciel: Monika Gajownik
Renata Kaczmarczyk

Material nauczania- Obslugiwanie gos$ci
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Serwowanie dan kuchni regionalnej 1 kuchni §wiata.
Realizacja zamowien gosci do pokoju hotelowego (room service).
Potrawy i napoje bezalkoholowe w obecno$ci gosci — serwis specjalny

opisuje tradycje polskie i innych regionéw $wiata zwigzane ze stosowaniem napojow bezalkoholowych zimnych i goracych;

wskazuje danie dnia w kartach menu gastronomii réznych regionéw $wiata;

wskazuje godziny podawania poszczegolnych potraw w kulturze roznych regionow §wiata;

charakteryzuje zestawy potraw i napojow w roéznych regionéw $wiata rozréznia rodzaje dan serwowanych do stotu w kulturach réznych narodow;

zestawia potrawy i napoje w dania z uwzglednieniem zyczen gosci i kultury danego kraju w réznych regionach $wiata;

przyjmuje zamoéwienia gosci hotelowych np. na podstawie wywieszek klamkowych, kart meldunkowych, rozmoéw telefonicznych, zaméwien bezposrednich;
sporzadza harmonogram realizacji zamowien do pokoju gosci;

dobiera wyposazenie do przygotowania i obstugi gosci w ramach ustugi kelnerskiej wykonywanej w serwisie hotelowym;

przygotowuje tace i wozki do obstugi gosci w pokoju hotelowym,;

. realizuje zamowienie gosci do pokoju hotelowego zgodnie z przyjetymi standardami;
. dobiera wyposazenie stanowisk pracy kelnera w serwisie specjalnym (wézki do tranzerowania i flambirowania, stoly dostawcze i stanowiska state do sporzadzania

potraw w obecnosci gosci);

. przygotowuje stanowisko pracy do sporzadzania potraw i napojow w obecnosci gosci;
. rozroznia asortyment potraw i napojow mieszanych bezalkoholowych sporzadzanych w obecnosci goscia np. satatki, koktajle z warzyw, owocow, befsztyki tatarskie,

carpaccio, frutti di mare, grzanki, omlety, nalesniki, fondue, kompoty, napoje bezalkoholowe;

. dobiera wyposazenie stanowisk pracy kelnera w serwisie specjalnym (woézki do tranzerowania i flambirowania, stoty dostawcze i stanowiska state do sporzadzania

potraw w obecnosci gosci);

. przygotowuje stanowisko pracy do sporzadzania potraw i napojow w obecnosci gosci;
. rozrdéznia asortyment potraw i napojow mieszanych bezalkoholowych sporzadzanych w obecnosci goscia np. satatki, koktajle z warzyw, owocow, befsztyki tatarskie,

carpaccio, frutti di mare, grzanki, omlety, nalesniki, fondue, kompoty, napoje bezalkoholowe tranzeruje migsa i drob oraz filetuje ryby w obecnos$ci gosci (wyznacza
miejsca ci¢¢, dobiera technike cig¢, wydziela porcje potrawy) dzieli i filetuje owoce w obecnosci gosci (wybiera owoce do dzielenia i filetowania, okresla technike
obierania, dzielenia i filetowania owocoéw)

flambiruje potrawy w obecnosci gosci (dobiera potprodukty i gotowe wyroby, technike sporzgdzania potrawy flambirowanej);



18. sporzadza mieszane napoje bezalkoholowe w obecnosci goscia (przygotowuje wozek kelnerski lub stdt dostawczy badz stanowisko do sporzagdzania napojow
bezalkoholowych w obecnos$ci goscia, sporzadza napoje mieszane réznymi technikami taczenia sktadnikow, dekoruje, sprawdza zgodno$¢ sporzagdzonego napoju z
receptura, wykonuje czynnosci koncowe);

19. podaje potrawy i napoje w serwisie specjalnym innymi technikami.

Sposoby sprawdzenia osiggnie¢ edukacyjnych - Obslugiwanie gosci
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Odpowiedz ustna.

Wykonanie ¢wiczen w formie praktycznej.
Rozwigzywanie ¢wiczen w dokumencie (karta pracy).
Rozwigzywanie testow.

Warunki i tryb podniesienia oceny niz przewidywana ocena roczna zgodnie ze statutem szkoly

» Wysoka frekwencja na zajgciach.

Kryteria oceny czeSci praktycznej (¢wiczenia)
do 74% - niedostateczny
75 - 77 - dopuszczajacy

78 -84 - dostateczny

85-91 - dobry

92 -94 - bardzo dobry

95 -100 - celujacy

Efekty ksztalcenia i kryteria weryfikacji ktére beda realizowane z przedmiotu Obstu

iwanie gosci

Efekty Kryteria weryfikacji Efekty Kryteria weryfikacji
ksztalcenia ksztalcenia
HGT.01.4(15 | 5) przyjmuje zamowienia gosci hotelowych np. na HGT.01.4. 3) dobiera wyposazenie stanowisk pracy kelnera w serwisie specjalnym (wozki
) wykonuje podstawie wywieszek klamkowych, kart (16) serwuje do tranzerowania i
czynnosci meldunkowych, rozméw telefonicznych, zaméwien potrawy i flambirowania, stoty dostawcze i stanowiska state do sporzadzania potraw w
zZwigzane z bezposrednich napoje obecnosci gosci)
realizacja 6) sporzadza harmonogram realizacji zamowien do bezalkoholowe | 4) Przygotowuje stanowisko pracy do sporzadzania potraw i napojow w
zamowien pokoju gosci _ w obecnodci obecnosci gosci
gosci do 7) dobiera wyposazenie do przygotowania i obstugi . . 5) rozrdznia asortyment potraw i napojow mieszanych
pokoju gosci w ramach ustugi kelnerskiej wykonywanej w goser — SErwis bezalkoholowych sporzadzanych w obecnos$ci goscia np. satatki, koktajle z
hotelowego | serwisie hotelowym specjalny warzyw, owocOw, befsztyki tatarskie, carpaccio, frutti di mare, grzanki,
(room 8) przygotowuje tace i wozki do obstugi gosci w omlety, nales$niki, fondue, kompoty, napoje bezalkoholowe
service) pokoju hotelowym 6) tranzeruje mig¢sa i drob oraz filetuje ryby w obecnosci gosci (wyznacza

9) realizuje zamdwienie gosci do pokoju hotelowego miejsca cie¢, dobiera technike cie¢, wydziela porcje potrawy)

zgodnie z przyjetymi standardami 7) dzieli i filetuje owoce w obecnosci gosci (wybiera owoce do dzielenia i

filetowania, okresla technike obierania, dzielenia i filetowania owocow)




8) flambiruje potrawy w obecnosci gosci (dobiera potprodukty i gotowe
wyroby, technike sporzadzania potrawy flambirowanej)

9) sporzadza mieszane napoje bezalkoholowe w obecnosci goscia
(przygotowuje wozek kelnerski

lub stot dostawczy badz stanowisko do sporzadzania napojow
bezalkoholowych w obecnosci goscia, sporzadza napoje mieszane réznymi
technikami taczenia sktadnikoéw, dekoruje, sprawdza zgodno$¢ sporzadzonego
napoju z receptura, wykonuje czynnosci koncowe)

10) podaje potrawy i napoje w serwisie specjalnym innymi technikami

HGT.01.4(13
) serwuije
dania

1) wskazuje danie dnia w kartach menu gastronomii
r6znych regionow $wiata

2) wskazuje godziny podawania poszczegolnych
potraw w kulturze r6znych regionow $wiata

3) charakteryzuje zestawy potraw i napojow w
réznych regionow Swiata

4) rozroznia rodzaje dan serwowanych do stotu w
kulturach r6znych narodow

4) zestawia potrawy i napoje w dania z
uwzglednieniem zyczen gosci i kultury danego kraju
w roznych regionach §wiata

Kryteria oceniania wymagan edukacyjnych srédrocznych/koncowo rocznych zgodnie z zapisami zawartymi w statucie dla zawodu Technik Zywienia I

Branzowa Szkola I Stopnia
HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich
Przedmiot - Obslugiwanie gosci

Oceny
w stopniach

Normy wymagan wiadomosci i umiejetnosci
Ocene otrzymuje uczen, ktory:

dopuszczajacy
(2, dop)

zna tradycje polskie i innych regiondéw $wiata zwigzane ze stosowaniem napojow bezalkoholowych zimnych i goracych;

zna danie dnia w kartach menu gastronomii roznych regionéw Swiata;

wymienia godziny podawania poszczegdlnych potraw w kulturze réznych regionow $wiata;

wymienia zestawy potraw i napojow w roéznych regionéw $§wiata rozréznia rodzaje dan serwowanych do stotu w kulturach r6znych narodow;
zna zasady zamowienia gosci hotelowych np. na podstawie wywieszek klamkowych, kart meldunkowych, rozmow telefonicznych, zamowien
bezposrednich;

wymienia wyposazenie do przygotowania i obstugi gosci w ramach ustugi kelnerskiej wykonywanej w serwisie hotelowym;
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przygotowuje tace i wozki do obstugi gosci w pokoju hotelowym,;

wymienia wyposazenie stanowisk pracy kelnera w serwisie specjalnym (wo6zki do tranzerowania i flambirowania, stoty dostawcze i stanowiska
state do sporzadzania potraw w obecno$ci gosci);

Zna asortyment potraw i napojow mieszanych bezalkoholowych sporzadzanych w obecnosci goscia np. salatki, koktajle z warzyw, owocow,
befsztyki tatarskie, carpaccio, frutti di mare, grzanki, omlety, nales$niki, fondue, kompoty, napoje bezalkoholowe;

przygotowuje stanowisko pracy do sporzadzania potraw i napojow w obecnos$ci gosci;

Zna asortyment potraw i napojow mieszanych bezalkoholowych sporzadzanych w obecnosci goscia np. satatki, koktajle z warzyw, owocow,
befsztyki tatarskie, carpaccio, frutti di mare, grzanki, omlety, nale$niki, fondue, kompoty, napoje bezalkoholowe tranzeruje migsa i drob oraz
filetuje ryby w obecnosci gosci (wyznacza miejsca cigé, dobiera technike cigc¢, wydziela porcje potrawy)

dzieli owoce w obecnosci gosci (wybiera owoce do dzielenia i filetowania, okresla technike obierania, dzielenia i filetowania owocow)
flambiruje potrawy w obecnosci gosci (dobiera potprodukty i gotowe wyroby, technike sporzadzania potrawy flambirowane;j);

sporzadza mieszane napoje bezalkoholowe w obecnos$ci goscia

dostateczny
3, dst)
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\ 7%

opisuje tradycje polskie i innych regionéw $wiata zwigzane ze stosowaniem napojow bezalkoholowych zimnych i goracych;

wskazuje danie dnia w kartach menu gastronomii roznych regiondéw $wiata;

wskazuje godziny podawania poszczegdlnych potraw w kulturze roznych regionéw $wiata;

charakteryzuje zestawy potraw i napojow w réznych regionow §wiata rozroznia rodzaje dan serwowanych do stotu w kulturach réznych narodéw;
przyjmuje zamowienia gosci hotelowych np. na podstawie wywieszek klamkowych, kart meldunkowych, rozméw telefonicznych, zamowien
bezposrednich;

realizuje zamowienie gosci do pokoju hotelowego zgodnie z przyjetymi standardami;

dobiera wyposazenie stanowisk pracy kelnera w serwisie specjalnym (wozki do tranzerowania i flambirowania, stoty dostawcze i stanowiska state
do sporzadzania potraw w obecnosci gosci);

przygotowuje stanowisko pracy do sporzadzania potraw i napojow w obecnosci gosci;

rozroznia asortyment potraw i napojow mieszanych bezalkoholowych sporzadzanych w obecnosci goscia np. satatki, koktajle z warzyw, owocow,
befsztyki tatarskie, carpaccio, frutti di mare, grzanki, omlety, nales$niki, fondue, kompoty, napoje bezalkoholowe;

dobiera wyposazenie stanowisk pracy kelnera w serwisie specjalnym (wozki do tranzerowania i flambirowania, stoly dostawcze i stanowiska state
do sporzadzania potraw w obecnosci gosci);

rozroznia asortyment potraw i napojow mieszanych bezalkoholowych sporzadzanych w obecnosci goscia np. satatki, koktajle z warzyw, owocow,
befsztyki tatarskie, carpaccio, frutti di mare, grzanki, omlety, nale$niki, fondue, kompoty, napoje bezalkoholowe tranzeruje migsa i drob oraz
filetuje ryby w obecnosci gosci (wyznacza miejsca cie¢, dobiera technike cie¢, wydziela porcje potrawy) dzieli i filetuje owoce w obecno$ci gosci
(wybiera owoce do dzielenia i filetowania, okresla technike obierania, dzielenia i filetowania owocoéw)

flambiruje potrawy w obecnosci gosci (dobiera potprodukty 1 gotowe wyroby, technike sporzadzania potrawy flambirowane;j);

sporzadza mieszane napoje bezalkoholowe w obecno$ci goscia (przygotowuje wozek kelnerski lub stot dostawczy badz stanowisko do
sporzadzania napojow bezalkoholowych w obecnosci goscia, sporzadza napoje mieszane réznymi technikami taczenia sktadnikow, dekoruje,
sprawdza zgodno$¢ sporzadzonego napoju z receptura, wykonuje czynnosci koncowe);




podaje potrawy i napoje w serwisie specjalnym.
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podaje zestawy potraw i napojow w roznych regionéw $wiata rozréznia rodzaje dan serwowanych do stotu w kulturach r6znych narodow;

zestawia potrawy i napoje w dania z uwzglednieniem zyczen gosci i kultury danego kraju w réznych regionach $wiata;

sporzadza harmonogram realizacji zamowien do pokoju gosci;

realizuje zamowienie gosci do pokoju hotelowego zgodnie z przyjetymi standardami;

przygotowuje wyposazenie stanowisk pracy kelnera w serwisie specjalnym (wozki do tranzerowania i flambirowania, stoty dostawcze i stanowiska
state do sporzadzania potraw w obecnos$ci gosci);

planuje asortyment potraw i napojow mieszanych bezalkoholowych sporzadzanych w obecnosci goscia np. satatki, koktajle z warzyw, owocow,

dobry befsztyki tatarskie, carpaccio, frutti di mare, grzanki, omlety, nales$niki, fondue, kompoty, napoje bezalkoholowe;
(4, db) dobiera wyposazenie stanowisk pracy kelnera w serwisie specjalnym (wozki do tranzerowania i flambirowania, stoty dostawcze i stanowiska state
do sporzadzania potraw w obecnosci gosci);
planuje asortyment potraw i napojow mieszanych bezalkoholowych sporzadzanych w obecnosci goscia np. satatki, koktajle z warzyw, owocow,
befsztyki tatarskie, carpaccio, frutti di mare, grzanki, omlety, nalesniki, fondue, kompoty, napoje bezalkoholowe tranzeruje migsa i drob oraz
filetuje ryby w obecnosci gosci (wyznacza miejsca cigc, dobiera technike cig¢, wydziela porcje potrawy) dzieli i filetuje owoce w obecnosci gosci
(wybiera owoce do dzielenia i filetowania, okresla technike obierania, dzielenia i filetowania owocoéw)
» podaje potrawy i napoje w serwisie specjalnym réznymi metodami.
» analizuje tradycje polskie i innych regionéw $wiata zwigzane ze stosowaniem napojow bezalkoholowych zimnych i gorgcych;
» analizuje i porownuje zestawy potraw i napojow w roznych regiondw $wiata rozrdznia rodzaje dan serwowanych do stotu w kulturach roznych
narodow;
» analizuje i zestawia potrawy i napoje w dania z uwzglednieniem zyczen go$ci i kultury danego kraju w roznych regionach $wiata;
bardzo dobry » analizuje i zestawi.a asortyment potraw i napF)j ('?W mieszanych bezalkoholowygh sporzadzanych w obecngéci goscia np. salatki, koktajle z warzyw,
(5, bdb) owocow, befsztyki tatarskie, carpaccio, frutti di mare, grzanki, omlety, nale$niki, fondue, kompoty, napoje bezalkoholowe;
’ » filetuje owoce w obecnos$ci gosci (wybiera owoce do dzielenia i filetowania, okresla technike obierania, dzielenia i filetowania owocow;
» sporzadza napoje mieszane roznymi technikami tgczenia sktadnikow, dekoruje, sprawdza zgodno$¢ sporzadzonego napoju z recepturg, wykonuje
czynnosci koncowe;
» podaje potrawy i napoje w serwisie specjalnym innymi technikami.
» posiada wiedzg i umiejetnosci na poziomie (95% - 100% );
celujacy > przygotowuje wlasne kompozycje napojow bezalkoholcr)vyych’ w obecnosci goécia; .
(6, cel) ; przygotowuje wlasne kompozycje przekasek w obecnosci gosci oraz serwuje wybrang metoda obstugi;

przygotowuije zestawy potraw regionalnych i kuchni $wiata.







