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Nazwa przedmiotu: Obslugiwanie gosci
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Material nauczania — Obslugiwanie gosci
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Obstuga gastronomiczna gosci w pokoju hotelowym (room service): formy zamawiania, oferta, $niadania, tace i wozki, paczki $niadaniowe oraz rozliczenie ustugi.
Sporzadzanie i serwowanie napojéw bezalkoholowych zimnych i firmowych oraz dobér naczyn, dodatkdw i sprzetu serwisowego.

Sporzadzanie i serwowanie napojow goracych: kakao, czekolady, herbat oraz kaw przygotowywanych réznymi metodami i technikami.

Serwis specjalny w obecnosci gosci: organizacja stanowiska, tranzerowanie, filetowanie, flambirowanie, dzielenie owocéw i sporzgdzanie napojéw mieszanych.
Dobodr zastawy, dodatkéw i zasad serwowania potraw wymagajacych specjalnego wyposazenia, m.in. szparagdw, homara, langusty, rakéw, fondue i karczochdw.
Serwowanie dan kuchni regionalnych i kuchni $wiata z uwzglednieniem zwyczajow zywieniowych, kolejnosci podawania, doboru zastawy oraz formy bufetowe;j.

definiuje pojecie room service i opisuje role ustug kelnerskich swiadczonych w czesci hotelowej,

wymienia rodzaje i etapy obstugi gosci w pokoju hotelowym,

przyjmuje zamdwienia gosci hotelowych z wykorzystaniem réznych form, w tym wywieszek klamkowych, rozmowy telefonicznej i zamdwienia bezposredniego,
sporzadza harmonogram realizacji zamdwien do pokoju goscia,

projektuje oferte i karte menu room service oraz przygotowuje zawieszke klamkowa,

dobiera wyposazenie, zastawe, tace i wozki do realizacji ustugi room service,

przygotowuje i serwuje $niadania kontynentalne, wiedenskie i rozszerzone w pokoju hotelowym,

dostosowuje $niadanie do zyczen i specjalnych potrzeb zywieniowych gosci oraz przygotowuje paczki $niadaniowe,

realizuje zamodwienie room service zgodnie z przyjetymi standardami i dokonuje rozliczenia ustugi,

. przygotowuje bufet lub bar do sporzadzania i podawania napojéw bezalkoholowych,

. sprawdza zaopatrzenie, gotowos$¢ urzadzen, sprzetu i zastawy do sporzgdzania i serwowania napojéw,

. charakteryzuje i sporzgdza zimne napoje bezalkoholowe oraz napoje firmowe,

. dobiera dodatki, naczynia i sprzet serwisowy do napojow bezalkoholowych,

. przestrzega temperatury, sposobu podania, dekoracji i dodatkéw komplementarnych podczas serwowania napojéw zimnych,
. charakteryzuje kawe, herbate, kakao i czekolade oraz dobiera warunki ich sporzadzania,
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sporzadza i serwuje kakao, czekolade oraz herbaty czarne, zielone i biate,

stosuje zasade 4M i sporzgdza espresso, espresso doppio, lungo, ristretto oraz americano,

dobiera naczynia, sprzet, dodatki oraz metody serwowania kawy i herbaty,

ocenia jakos$¢ i estetyke przygotowanych napojow bezalkoholowych,

organizuje stanowisko pracy do serwisu specjalnego w obecnosci gosci,

dobiera wozki, stoty dostawcze, sprzet i zastawe do tranzerowania, filetowania i flambirowania,
tranzeruje mieso i dréb oraz filetuje ryby w obecnosci gosci,

dzieli, obiera i filetuje owoce w obecnosci gosci,

flambiruje potrawy stodkie i stone zgodnie z zasadami serwisu specjalnego,

sporzadza i dekoruje mieszane napoje bezalkoholowe w obecnosci goscia zgodnie z receptury,

dobiera zastawe, nakrycie i dodatki do szparagéw, homara, langusty, rakéw, fondue i karczochéw,
serwuje potrawy wymagajace specjalnych technik i wyposazenia zgodnie z zasadami obstugi gosci,
charakteryzuje potrawy, napoje i zwyczaje zywieniowe wybranych regiondw Polski i kuchni swiata,
zestawia potrawy i napoje w dania z uwzglednieniem zyczen gosci oraz kultury danego regionu lub kraju,
ustala wtasciwg kolejnos¢ podawania potraw i napojow oraz dobiera odpowiednig zastawe stotowa,
nakrywa stoty i obstuguje gosci podczas podawania dan do stotu i w formie bufetow,

przestrzega zasad BHP, ochrony przeciwpozarowej, higieny, estetyki i kultury obstugi podczas wykonywania czynnosci kelnerskich.

Sposoby sprawdzenia osiagnie¢ edukacyjnych
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odpowiedz ustna

wykonanie ¢wiczen
rozwigzywanie kart praktycznych
rozwigzywanie testow

ocena prac pisemnych.

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

Udziat w zajeciach dodatkowych lub konkursach

Udziat w uroczysto$ciach i akcjach organizowanych przez szkote
Postawa ucznia, jego zaangazowanie i praca na lekcji



Kryteria oceny czesci teoretycznej (sprawdziany, wypowiedzi ustne, testy):

0-49% - niedostateczny
50% - 59% - dopuszczajacy
60% - 74% - dostateczny
75% — 84% - dobry

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

Kryteria oceny czeSci praktycznej (éwiczenia)

do 74% - niedostateczny
75 —77% - dopuszczajacy
78 -84% - dostateczny

85 -91% - dobry

92 -94% - bardzo dobry
95 -100% - celujacy

Efekty ksztalcenia i kryteria weryfikacji ktore beda realizowane z przedmiotu Obslugiwanie gosci

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

HGT.01.4(15) wykonuje
czynnosci zwigzane z
realizacjg zamodwien gosci
do pokoju hotelowego
(room service)

1) definiuje termin obstugi
gastronomicznej gosci w pokoju
hotelowym (room service)

2) opisuje role ustug kelnerskich
wykonywanych w czesci hotelowej
obiektu swiadczgcego ustugi hotelarskie
3) wymienia rodzaje ustug kelnerskich
Swiadczonych gosciom w pokoju
hotelowym

4) wymienia etapy obstugi gosci w
pokoju hotelowym

5) przyjmuje zamdwienia gosci
hotelowych, np. na podstawie
wywieszek klamkowych, kart
meldunkowych, rozmdw telefonicznych
i zamoéwien bezposrednich

6) sporzgdza harmonogram realizacji
zamoéwien do pokoju gosci

7) dobiera wyposazenie do
przygotowania i obstugi gosci w ramach
serwisu hotelowego

HGT.01.4(11) serwuje
napoje bezalkoholowe

2) przygotowuje bufet lub bar do sporzadzania i podawania
napojow bezalkoholowych

3) sprawdza zaopatrzenie w surowce, gotowosc¢ urzadzen, sprzetu i
zastawy

4) sporzadza napoje zimne zgodnie z obowigzujgcymi zasadami

5) okresla dodatki do napojow

6) dobiera zastawe stotowq i sprzet serwisowy

7) serwuje napoje roznymi metodami i technikami

8) przestrzega warunkdw podawania napojéw zimnych

9) podaje napoje zimne w opakowaniach oryginalnych oraz
naczyniach porcjowych i wieloporcjowych

10-16) charakteryzuje, sporzadza i serwuje kawe, herbate, kakao i
czekolade z zastosowaniem wtasciwych warunkdw, sprzetu i
dodatkow

17) wskazuje kolejnos¢ podawania napojow zimnych i gorgcych
18) opisuje tradycje zwigzane ze stosowaniem napojow
bezalkoholowych




8) przygotowuje tace i wdzki do obstugi
gosci w pokoju hotelowym

9) realizuje zamodwienie gosci do pokoju
hotelowego zgodnie z przyjetymi
standardami

HGT.01.4(16) serwuje
potrawy i napoje
bezalkoholowe w
obecnosci gosci — serwis
specjalny

3) dobiera wyposazenie stanowisk pracy
kelnera w serwisie specjalnym

4) przygotowuje stanowisko do
sporzgdzania potraw i napojéw w
obecnosci gosci

5) rozrdznia asortyment potraw i
napojéw sporzadzanych w obecnosci
goscia

6) tranzeruje miesa i drob oraz filetuje
ryby w obecnosci gosci

7) dzieli i filetuje owoce w obecnosci
gosci

8) flambiruje potrawy w obecnosci gosci
9) sporzadza mieszane napoje
bezalkoholowe w obecnosci goscia

10) podaje potrawy i napoje w serwisie
specjalnym innymi technikami

HGT.01.4(13) serwuje
dania

1) wskazuje dania w kartach menu gastronomii réznych regionéw
Swiata

2) wskazuje godziny podawania poszczegdlnych potraw w kulturze
réznych regiondéw Swiata

3) charakteryzuje zestawy potraw i napojow w réznych regionach
Swiata

4) rozrdznia rodzaje dan serwowanych do stotu w kulturach
réznych naroddéw i zestawia potrawy oraz napoje z
uwzglednieniem zyczen gosci

5) ustala kolejnos¢ podawania potraw i napojéw

6) dobiera sprzet, urzagdzenia i zastawe stotowg

7) nakrywa stoty do réznych dan

8) podaje rézne dania w formie bufetéw

9) obstuguje gosci podczas podawania réznych dan do stotu i w
formie bufetéw

HGT.01.4(11) serwuje
napoje bezalkoholowe

10) przedstawia historie kawy, herbaty,
kakao i czekolady

11) wymienia skfad napojow na bazie
kawy, herbaty, kakao i czekolady

12) dobiera warunki i techniki parzenia
oraz sporzadzania napojéw goracych
13) przygotowuje naczynia, sprzet i
zastawe

14) sporzadza napoje gorgce réznymi
metodami

15) sprawdza jakosc¢ i estetyke napojow

HGT.01.4(16) serwuje
potrawy i napoje
bezalkoholowe w
obecnosci gosci — serwis
specjalny

Uczen dobiera wyposazenie i przygotowuje stanowisko, wykonuje
tranzerowanie i filetowanie, dzieli owoce, flambiruje potrawy,
sporzadza napoje mieszane oraz stosuje witasciwe techniki
podawania w obecnosci goscia.




16) serwuje kawe i herbate réznymi
metodami i z réznymi dodatkami

Kryteria oceniania wymagan edukacyjnych $rédrocznych/koncowo rocznych zgodnie z zapisami zawartymi w statucie dla zawodu Kelner w : K1. HGT.01.
Wykonywanie ustug kelnerskich
Przedmiot: Obslugiwanie gosci

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

Uczen:
- zna podstawowe pojecie room service i wymienia wybrane formy zamawiania potraw i napojow do pokoju,
-z pomocg dobiera tace, wozek, zastawe i podstawowe wyposazenie do obstugi hotelowej,
- wykonuje proste czynnosci przy przygotowaniu i serwowaniu $niadania w room service,
- rozpoznaje podstawowe napoje zimne i gorgce oraz dobiera do nich typowe naczynia,
dopuszezajacy | z pomocay sporzadza proste napoje bezalkoholowe,
(2, dop) - rozpoznaje podstawowy sprzet stosowany w serwisie specjalnym,
- zna podstawowe zasady tranzerowania, filetowania i flambirowania, ale wykonuje je przy wsparciu nauczyciela,
- rozpoznaje wybrane potrawy kuchni regionalnych i kuchni $wiata,
- wykonuje zadania praktyczne z pomocg i wymaga kontroli,
- przestrzega podstawowych przepisow BHP i p.poz.

Uczen:
- opisuje podstawowe zasady obstugi gosci w room service i wymienia etapy realizacji zamdwienia,
- przyjmuje proste zamowienie, przygotowuje tace lub wézek i serwuje podstawowe $niadanie hotelowe,
- dobiera podstawowg zastawe do potraw i napojow Sniadaniowych,
- charakteryzuje napoje zimne, firmowe i gorgce oraz sporzadza wybrane napoje wedtug instrukcji,
dostateczny - zna podstawowe zasady parzenia herbaty i kawy oraz dobiera typowe dodatki,
(3, dst) - przygotowuje podstawowe stanowisko do serwisu specjalnego,
- wykonuje prostsze czynnosci zwigzane z dzieleniem owocéw, filetowaniem lub flambirowaniem przy niewielkiej pomocy,
- dobiera podstawowg zastawe do szparagdw, owocéw morza, fondue i karczochow,
- charakteryzuje wybrane zwyczaje zywieniowe i potrawy kuchni regionalnych oraz narodowych,
- zwykle poprawnie wykonuje ¢wiczenia praktyczne i przestrzega zasad bezpieczerstwa.

Uczen:
dobry - samodzielnie przyjmuje zamowienia room service, planuje ich realizacje i dobiera odpowiednie wyposazenie,
(4, db) - przygotowuje i serwuje $niadania kontynentalne, wiedenskie i rozszerzone z tacy lub wdzka,




- uwzglednia zyczenia i specjalne potrzeby zywieniowe gosci oraz przygotowuje paczke sniadaniowa,

- sporzadza i serwuje napoje zimne, firmowe, kakao, czekolade, herbaty oraz podstawowe rodzaje kaw,

- stosuje zasade 4M i dobiera wtasciwe naczynia, sprzet, temperature i dodatki do napojow,

- prawidtowo przygotowuje stanowisko do serwisu specjalnego,

- wykonuje tranzerowanie, filetowanie, dzielenie owocdéw i flambirowanie zgodnie z poznanymi zasadami,
- dobiera nakrycie i dodatki do potraw wymagajgcych specjalnego wyposazenia,

- zestawia i serwuje dania kuchni regionalnych i wybranych kuchni $wiata,

- prawidtowo organizuje prace i stosuje zasady BHP, higieny i kultury obstugi.

Uczen:

- sprawnie organizuje petna realizacje zamdwienia room service, od przyjecia zlecenia po prezentacje rachunku,

- samodzielnie projektuje oferte room service i dobiera sposéb serwowania do potrzeb goscia,

- profesjonalnie przygotowuje i serwuje rdzne typy $niadan, takze dla gosci o specjalnych potrzebach zywieniowych,

- biegle sporzadza i serwuje napoje zimne i gorace, wtasciwie dobierajac technike, naczynia, dodatki i parametry sporzadzania,
- ocenia jakosc¢ i estetyke napojow oraz koryguje zauwazone nieprawidtowosci,

bardzo dobry

(5, bdb) - samodzielnie organizuje stanowisko do serwisu specjalnego i wtasciwie dobiera sprzet,
- poprawnie i estetycznie wykonuje tranzerowanie, filetowanie, dzielenie owocéw, flambirowanie i sporzadzanie napojoéw w obecnosci goscia,
- prawidtowo serwuje szparagi, homary, langusty, raki, fondue i karczochy,
- analizuje zwyczaje zywieniowe réznych naroddéw, dobiera zastawe i kolejnos¢ serwowania,
- samodzielnie obstuguje gosci przy stole i w formie bufetu, zachowujac wysoka kulture osobista.
Uczen:
- samodzielnie i bezbtednie planuje oraz realizuje kompleksowg obstuge goscia w room service zgodnie ze standardami,
- tworzy funkcjonalng oferte i menu room service, uwzgledniajac rézne potrzeby gosci,
- perfekcyjnie organizuje i wykonuje serwis $niadaniowy z tacy i wozka oraz prawidtowo rozlicza ustuge,
- biegle wykorzystuje wiedze o napojach bezalkoholowych, dobiera metody sporzadzania i serwowania do oczekiwanego efektu oraz zyczen
goscia,

celujacy - bardzo sprawnie stosuje techniki parzenia herbaty i kawy, w tym zasade 4M, oraz dba o najwyzszg jakosc i estetyke napojow,

(6, cel) - profesjonalnie wykonuje serwis specjalny w obecnosci gosci, wykazujgc duzg sprawnos¢ w tranzerowaniu, filetowaniu, flambirowaniu i pracy

z owocami,

- samodzielnie dobiera rozwigzania serwisowe do potraw wymagajacych specjalnego sprzetu i nakrycia,

- swobodnie poréwnuje zwyczaje zywieniowe kuchni regionalnych i réznych narodéw oraz profesjonalnie zestawia i serwuje dania,

- rozwigzuje nietypowe sytuacje podczas obstugi gosci, proponuje witasne trafne rozwigzania i wykazuje wysoka kulture zawodowa,

- wykazuje szczegdlne zainteresowanie przedmiotem, rozwija umiejetnosci ponad wymagany zakres i korzysta z literatury fachowe;.







