Wymagania edukacyjne niezbedne do otrzymania przez ucznia poszczeqgolnych
srodrocznych i rocznych ocen klasyfikacyjnych z obowigzkowych zajec¢
edukacyjnych w ksztatceniu zawodowym dla przedmiotu:

Organizowanie produkcji gastronomicznej w klasie 4 technikum zywienia i ustug
gastronomicznych

Dziat: Menu
Na ocene dopuszczajacg uczen potrafi:

wie, kiedy i gdzie powstata pierwsza restauracja

wyjasnia, co to jest menu, menu tradycyjne i menu okolicznosciowe

wymienia elementy, jakie powinna zawierac¢ tradycyjna karta menu

okresla rodzaje menu tradycyjnego w zaleznosci od specyfiki lokalu gastronomicznego
podaje zasade ustalania kolejnosci dan w karcie menu

wskazuje elementy, jakie powinna zawierac ilustrowana karta menu

wymienia elementy, jakie nalezy bra¢ pod uwage przy tworzeniu karty napojow
podaje, jakie zasady dotyczg wprowadzenia wody do karty napojow

podaje kolejnos¢ umieszczania napojow w karcie win i wodek

10.wymienia rodzaje okolicznosciowych kart menu

11.wskazuje charakterystyczne cechy okolicznosciowych kart menu

12.wskazuje cechy jadtospiséw (kart menu) w zamknietych zaktadach gastronomicznych
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Na ocene dostateczng uczen potrafi:

wie, kiedy i gdzie powstata pierwsza restauracja

wyjasnia, co to jest menu, menu tradycyjne i menu okoliczno$ciowe

wymienia elementy, jakie powinna zawierac¢ tradycyjna karta menu

okresla rodzaje menu tradycyjnego w zaleznosci od specyfiki lokalu gastronomicznego

podaje zasade ustalania kolejnosci dan w karcie menu

wskazuje elementy, jakie powinna zawierac ilustrowana karta menu

wymienia elementy, jakie nalezy bra¢ pod uwage przy tworzeniu karty napojow

podaje, jakie zasady dotyczg wprowadzenia wody do karty napojow

podaje kolejnos¢ umieszczania napojow w karcie win i wodek

10.wymienia rodzaje okolicznosciowych kart menu

11.wskazuje charakterystyczne cechy okolicznosciowych kart menu

12.wskazuje cechy jadtospiséw (kart menu) w zamknietych zaktadach gastronomicznych

13.podaje przynajmniej siedem sktadnikow zywnos$ci uznanych w rozporzgdzeniu unijnym za alergeny

14.podaje kolejnos¢ asortymentu menu i przyporzgdkowuje liczbe dan do konkretnej grupy
asortymentowej

15.wskazuje odbiorcéw ilustrowanych kart menu

16.zna miedzynarodowe oznaczenia smakow win

17.podaje nazwy 6 najpopularniejszych drinkéw (z nastepujgcych: Mojito, Margarita, Daiquiri, Martini
Dry, Bloody Mary, Tequila Sunrise, Cuba Libre, Pina Colada, Manhattan)

18.wymienia zasady, ktérymi nalezy sie kierowac przy uktadaniu jadtospiséw w zywieniu zamknietym
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Na ocene dobra uczen potrafi:

wie, kiedy i gdzie powstata pierwsza restauracja

wyjasnia, co to jest menu, menu tradycyjne i menu okolicznosciowe

wymienia elementy, jakie powinna zawierac¢ tradycyjna karta menu

okresla rodzaje menu tradycyjnego w zaleznosci od specyfiki lokalu gastronomicznego

podaje zasade ustalania kolejnosci dan w karcie menu

wskazuje elementy, jakie powinna zawierac ilustrowana karta menu

wymienia elementy, jakie nalezy bra¢ pod uwage przy tworzeniu karty napojow

podaje, jakie zasady dotyczg wprowadzenia wody do karty napojow

podaje kolejnos¢ umieszczania napojow w karcie win i wodek

10.wymienia rodzaje okolicznosciowych kart menu

11.wskazuje charakterystyczne cechy okolicznosciowych kart menu

12.wskazuje cechy jadtospiséw (kart menu) w zamknietych zaktadach gastronomicznych

13.podaje przynajmniej siedem sktadnikow zywnos$ci uznanych w rozporzgdzeniu unijnym za alergeny

14.podaje kolejnos¢ asortymentu menu i przyporzadkowuje liczbe dan do konkretnej grupy
asortymentowej

15.wskazuje odbiorcéw ilustrowanych kart menu

16.zna miedzynarodowe oznaczenia smakow win

17.podaje nazwy 6 najpopularniejszych drinkéw (z nastepujgcych: Mojito, Margarita, Daiquiri, Martini
Dry, Bloody Mary, Tequila Sunrise, Cuba Libre, Pina Colada, Manhattan)

18.wymienia zasady, ktérymi nalezy sie kierowac przy uktadaniu jadtospisdw w zywieniu zamknietym

19.podaje wazne informacje, ktére powinny zawierac karty menu

20.ilustruje po jednym daniu/napoju do karty: dla dzieci, dla wegan, dla lokalu z kuchnia polska, dla
kawiarni

21.podaje rodzaje kart napojéw, ktére mozna utworzy¢ poza kartg win i wodek

22.wymienia rodzaje kart napojoéw bezalkoholowych

23.podaje rodzaje napojéw alkoholowych i bezalkoholowych, ktére powinny znalez¢é sie w kartach
sezonowych

24 proponuje asortyment kart napojow alkoholowych dla ekskluzywnych i popularnych lokali
gastronomicznych

25.wskazuje elementy, ktére nalezy wzig¢ pod uwage podczas przygotowania menu na uroczystos¢
komunijng

26.podaje czynniki, ktére nalezy bra¢ pod uwage przy uktadaniu jadtospisow w zywieniu zamknietym
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Na ocene bardzo dobrg uczen potrafi:

wie, kiedy i gdzie powstata pierwsza restauracja

wyjasnia, co to jest menu, menu tradycyjne i menu okolicznosciowe

wymienia elementy, jakie powinna zawierac tradycyjna karta menu

okresla rodzaje menu tradycyjnego w zaleznosci od specyfiki lokalu gastronomicznego
podaje zasade ustalania kolejnosci dan w karcie menu

wskazuje elementy, jakie powinna zawierac ilustrowana karta menu

wymienia elementy, jakie nalezy bra¢ pod uwage przy tworzeniu karty napojéw
podaje, jakie zasady dotyczg wprowadzenia wody do karty napojow

podaje kolejno$¢ umieszczania napojéw w karcie win i wédek

10.wymienia rodzaje okolicznosciowych kart menu

11.wskazuje charakterystyczne cechy okolicznosciowych kart menu

12.wskazuje cechy jadtospiséw (kart menu) w zamknietych zaktadach gastronomicznych
13.podaje przynajmniej siedem sktadnikdw zywnosci uznanych w rozporzadzeniu unijnym za alergeny
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14.podaje kolejnos¢ asortymentu menu i przyporzgdkowuje liczbe dan do konkretnej grupy
asortymentowej

15.wskazuje odbiorcéw ilustrowanych kart menu

16.zna miedzynarodowe oznaczenia smakow win

17.podaje nazwy 6 najpopularniejszych drinkdw (z nastepujgcych: Mojito, Margarita, Daiquiri, Martini
Dry, Bloody Mary, Tequila Sunrise, Cuba Libre, Pina Colada, Manhattan)

18.wymienia zasady, ktérymi nalezy sie kierowac przy uktadaniu jadtospiséw w zywieniu zamknietym

19.podaje wazne informacje, ktére powinny zawierac karty menu

20.ilustruje po jednym daniu/napoju do karty: dla dzieci, dla wegan, dla lokalu z kuchnia polska, dla
kawiarni

21.podaje rodzaje kart napojow, ktére mozna utworzy¢ poza kartg win i wodek

22.wymienia rodzaje kart napojoéw bezalkoholowych

23.podaje rodzaje napojéw alkoholowych i bezalkoholowych, ktére powinny znalez¢é sie w kartach
sezonowych

24.proponuje asortyment kart napojow alkoholowych dla ekskluzywnych i popularnych lokali
gastronomicznych

25.wskazuje elementy, ktére nalezy wzig¢ pod uwage podczas przygotowania menu na uroczystos¢
komunijng

26.podaje czynniki, ktére nalezy bra¢ pod uwage przy uktadaniu jadtospisow w zywieniu zamknietym

27.rozréznia rodzaje kart menu i omawia ich podziat

28.wskazuje i ocenia przydatnos$¢ elementéw zawartych w tradycyjnych kartach menu

29.wyjasnia powody i podaje zasadnos¢ wprowadzenia do kart menu informacji dotyczgcych alergenéw

30.rozroznia substancje alergizujgce zawarte w daniach/potrawach

31.charakteryzuje sposoby oznaczania w kartach dan wegetarianskich i potraw zawierajgcych
poszczegodlne alergeny oraz potraw bezglutenowych

32.opisuje powody, dla ktérych wprowadza sie ilustrowane karty menu

33.charakteryzuje grupy asortymentowe w kartach win i wodek

34.rozréznia rodzaje alkoholi przyporzgdkowane poszczegdélnym grupom asortymentowym

35.rozréznia rodzaje drinkdw, ktére mozna umiesci¢ w karcie napojéw (10 z: Mojito, Margarita, Daiquiri,
Martini Dry, Bloody Mary, Tequila Sunrise, Cuba Libra, Pina Colada, B-52, Black Russian,
Caipirinha, Manhattan, Cosmopolitan, Sex on the Beach, Blue Lagoon, Long Island Ice Tea,
Kamikadze, Wsciekly Pies)

36. charakteryzuje rozne rodzaje okolicznosciowych kart menu

37.wskazuje rdznice miedzy jadtospisami dla réznych grup odbiorcdw — dzieci przedszkolnych,
mitodziezy szkolnej, oséb dorostych

38.znajduje i analizuje rézne przyktady jadtospisow stosowanych w stotéwkach przedszkolnych,
szkolnych i pracowniczych

39.poréwnuje przyktadowe jadtospisy w gastronomii zamknietej dla osdb zdrowych oraz dla oséb
przebywajgcych w szpitalu czy sanatorium

Na ocene celujgcg uczen potrafi:

wie, kiedy i gdzie powstata pierwsza restauracja

wyjasnia, co to jest menu, menu tradycyjne i menu okolicznosciowe

wymienia elementy, jakie powinna zawierac¢ tradycyjna karta menu

okresla rodzaje menu tradycyjnego w zaleznosci od specyfiki lokalu gastronomicznego
podaje zasade ustalania kolejnosci dan w karcie menu

wskazuje elementy, jakie powinna zawierac ilustrowana karta menu

wymienia elementy, jakie nalezy bra¢ pod uwage przy tworzeniu karty napojow
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8. podaje, jakie zasady dotyczg wprowadzenia wody do karty napojéw

9. podaje kolejnos¢ umieszczania napojéw w karcie win i wodek

10.wymienia rodzaje okolicznosciowych kart menu

11.wskazuje charakterystyczne cechy okolicznosciowych kart menu

12.wskazuje cechy jadtospiséw (kart menu) w zamknietych zaktadach gastronomicznych

13.podaje przynajmniej siedem sktadnikow zywnos$ci uznanych w rozporzgdzeniu unijnym za alergeny

14.podaje kolejnos¢ asortymentu menu i przyporzadkowuje liczbe dan do konkretnej grupy
asortymentowej

15.wskazuje odbiorcéw ilustrowanych kart menu

16.zna miedzynarodowe oznaczenia smakow win

17.podaje nazwy 6 najpopularniejszych drinkdéw (z nastepujgcych: Mojito, Margarita, Daiquiri, Martini
Dry, Bloody Mary, Tequila Sunrise, Cuba Libre, Pina Colada, Manhattan)

18.wymienia zasady, ktérymi nalezy sie kierowac przy uktadaniu jadtospiséw w zywieniu zamknietym

19.podaje wazne informacje, ktére powinny zawierac karty menu

20.ilustruje po jednym daniu/napoju do karty: dla dzieci, dla wegan, dla lokalu z kuchnia polska, dla
kawiarni

21.podaje rodzaje kart napojéw, ktére mozna utworzy¢ poza kartg win i wodek

22.wymienia rodzaje kart napojow bezalkoholowych

23.podaje rodzaje napojéw alkoholowych i bezalkoholowych, ktére powinny znalez¢é sie w kartach
sezonowych

24 proponuje asortyment kart napojow alkoholowych dla ekskluzywnych i popularnych lokali
gastronomicznych

25.wskazuje elementy, ktore nalezy wzig¢ pod uwage podczas przygotowania menu na uroczystosc
komunijng

26.podaje czynniki, ktére nalezy bra¢ pod uwage przy uktadaniu jadtospiséw w zywieniu zamknietym

27.rozréznia rodzaje kart menu i omawia ich podziat

28.wskazuje i ocenia przydatnosc¢ elementéw zawartych w tradycyjnych kartach menu

29.wyjasnia powody i podaje zasadnos¢ wprowadzenia do kart menu informacji dotyczgcych alergendéw

30.rozréznia substancje alergizujgce zawarte w daniach/potrawach

31.charakteryzuje sposoby oznaczania w kartach dan wegetarianskich i potraw zawierajgcych
poszczegoblne alergeny oraz potraw bezglutenowych

32.opisuje powody, dla ktérych wprowadza sie ilustrowane karty menu

33.charakteryzuje grupy asortymentowe w kartach win i wodek

34.rozrdznia rodzaje alkoholi przyporzgdkowane poszczegdlnym grupom asortymentowym

35.rozréznia rodzaje drinkow, ktére mozna umiesci¢ w karcie napojéw (10 z: Mojito, Margarita, Daiquiri,
Martini Dry, Bloody Mary, Tequila Sunrise, Cuba Libra, Pina Colada, B-52, Black Russian,
Caipirinha, Manhattan, Cosmopolitan, Sex on the Beach, Blue Lagoon, Long Island Ice Tea,
Kamikadze, Wscieklty Pies)

36.charakteryzuje rézne rodzaje okolicznosciowych kart menu

37.wskazuje rdznice miedzy jadtospisami dla réznych grup odbiorcédw — dzieci przedszkolnych,
miodziezy szkolnej, oséb dorostych

38.znajduje i analizuje rézne przyktady jadtospiséw stosowanych w stotdwkach przedszkolnych,
szkolnych i pracowniczych

39.poréwnuje przyktadowe jadtospisy w gastronomii zamknietej dla oséb zdrowych oraz dla oséb
przebywajgcych w szpitalu czy sanatorium

40.ocenia rézne menu (znalezione w internecie lub w innych dostepnych ZzZrodtach) pod katem
wymogow, jakie stawiane sg tradycyjnym kartom menu

41.analizuje wady i zalety umieszczanie w karcie menu informacji o kalorycznosci potraw

42.uzasadnia umieszczanie w kartach menu informaciji o alergenach i kalorycznosci potraw



43.planuje dania do kart menu: dla dzieci, dla wegan, dla lokalu z tradycyjng kuchnia polska, dla

kawiarni

44 . projektuje karty menu w zaleznosci od réznych preferencji gosci
45.podaje 5 propozycji napojow alkoholowych, ktore powinny znalez¢ sie w karcie letniej i w karcie

zimowej — uzasadnia wybor

46.podaje propozycje asortymentu w kartach dotyczgcych napojow bezalkoholowych-zimnych i

gorgcych

47.na podstawie informacji dotyczacych przygotowania menu na uroczystoS¢ komunijng proponuje

sposoby przygotowania kart menu na przyjecie weselne oraz przyjecie jubileuszowe

48.uktada jadtospis na dwa tygodnie dla stotowki przedszkolnej i szkolnej
49.ocenia i modyfikuje przygotowane przez siebie jadtospisy

Dziat: Stanowiska pracy w gastronomii

Na ocene dopuszczajacg uczen potrafi:

1.

2.

wymienia stanowiska pracy w gastronomii hotelowej wg miedzynarodowego wykazu stanowisk —
zna ich polskie nazwy

zna obowigzki szefa kuchni, zastepcy szefa kuchni i kucharzy specjalizujgcych sie w roznych
dziedzinach

dokonuje podziatu gastronomii ze wzgledu na wielkos¢

podaje schematy podziatu stanowisk w duzych, srednich i matych zaktadach gastronomicznych, w
gastronomii otwartej i zamknietej

zna podstawowe zadania przyporzgdkowane roznym stanowiskom pracy w gastronomii otwartej i
zamknietej

Na ocene dostateczng uczen potrafi:

1.

wymienia stanowiska pracy w gastronomii hotelowej wg miedzynarodowego wykazu stanowisk —
zna ich polskie nazwy

zna obowigzki szefa kuchni, zastepcy szefa kuchni i kucharzy specjalizujgcych sie w réznych
dziedzinach

dokonuje podziatu gastronomii ze wzgledu na wielkos¢

podaje schematy podziatu stanowisk w duzych, Srednich i matych zaktadach gastronomicznych, w
gastronomii otwartej i zamknietej

zna podstawowe zadania przyporzgdkowane ré6znym stanowiskom pracy w gastronomii otwartej i
zamknietej

identyfikuje stanowiska zwigzane z pracami wstepnymi, pomocniczymi i higienicznymi w kuchni
hotelowe;j

wskazuje réznice dotyczgce obszarow kompetencji na réznych stanowiskach pracy w gastronomii
otwartej i zamknietej

poréwnuje obowigzki kierownika kuchni i kierownika zmiany

Na ocene dobra uczen potrafi:

1.

wymienia stanowiska pracy w gastronomii hotelowej wg miedzynarodowego wykazu stanowisk —
zna ich polskie nazwy

. zna obowigzki szefa kuchni, zastepcy szefa kuchni i kucharzy specjalizujgcych sie w réznych

dziedzinach



8.
9.

10.

dokonuje podziatu gastronomii ze wzgledu na wielkos¢

podaje schematy podziatu stanowisk w duzych, srednich i matych zaktadach gastronomicznych, w
gastronomii otwartej i zamkniete;j

zna podstawowe zadania przyporzgdkowane roznym stanowiskom pracy w gastronomii otwarte;j i
zamknietej

identyfikuje stanowiska zwigzane z pracami wstepnymi, pomocniczymi i higienicznymi w kuchni
hotelowe;j

wskazuje réznice dotyczgce obszarow kompetencji na réznych stanowiskach pracy w gastronomii
otwartej i zamknietej

porownuje obowigzki kierownika kuchni i kierownika zmiany

zna pojecie zawodow regulowanych

zna obowigzki pracownikow wykonujgcych prace proste zwigzane z przygotowywaniem positkdw,
pracownikow przygotowujgcy positki fast food, pomocy kuchennych, zmywaczy naczyn

Na ocene bardzo dobrg uczen potrafi:

1.

8.

wymienia stanowiska pracy w gastronomii hotelowej wg miedzynarodowego wykazu stanowisk —
zna ich polskie nazwy

. zna obowigzki szefa kuchni, zastepcy szefa kuchni i kucharzy specjalizujgcych sie w roéznych

dziedzinach

dokonuje podziatu gastronomii ze wzgledu na wielkos¢

podaje schematy podziatu stanowisk w duzych, Srednich i matych zaktadach gastronomicznych, w
gastronomii otwartej i zamknietej

zna podstawowe zadania przyporzgadkowane roznym stanowiskom pracy w gastronomii otwartej i
zamknietej

identyfikuje stanowiska zwigzane z pracami wstepnymi, pomocniczymi i higienicznymi w kuchni
hotelowej

. wskazuje roznice dotyczgce obszaréw kompetencji na roznych stanowiskach pracy w gastronomii

otwartej i zamknietej
poréwnuje obowigzki kierownika kuchni i kierownika zmiany

9. zna pojecie zawodow regulowanych

10.

11.

12.
13.

14.
15.

16.
17.

zna obowigzki pracownikow wykonujgcych prace proste zwigzane z przygotowywaniem positkow,
pracownikow przygotowujgcy positki fast food, pomocy kuchennych, zmywaczy naczyn
przyporzadkowuje francuskie nazwy dotyczgce réznych stanowisk w gastronomii hotelowej do ich
polskich odpowiednikow

poréwnuje obowigzki szefa kuchni, zastepcy szefa kuchni i kucharzy ré6znych specjalnosci
wskazuje umiejetnosci i wyksztatcenie, jakie powinni mie¢ pracownicy gastronomii otwartej i
zamknietej

wymienia obiekty gastronomii zamknietej i przypisuje im grupy korzystajgce z ustug obrebie tej
gastronomii

charakteryzuje zakres obowigzkéw dietetyka i intendenta

poréwnuje obowigzki pracownikow wykonujgcych proste prace

analizuje zakres obowigzkéw, ktére mogag przypasc¢ praktykantom w zaktadzie gastronomicznym



Na ocene celujgca uczen potrafi:

1. wymienia stanowiska pracy w gastronomii hotelowej wg miedzynarodowego wykazu stanowisk —
zna ich polskie nazwy

2. zna obowigzki szefa kuchni, zastepcy szefa kuchni i kucharzy specjalizujgcych sie w roéznych
dziedzinach

3. dokonuje podziatu gastronomii ze wzgledu na wielkos¢

4. podaje schematy podziatu stanowisk w duzych, $rednich i matych zaktadach gastronomicznych, w
gastronomii otwartej i zamknietej

5. zna podstawowe zadania przyporzgdkowane r6znym stanowiskom pracy w gastronomii otwarte;j i
zamknietej

6. identyfikuje stanowiska zwigzane z pracami wstepnymi, pomocniczymi i higienicznymi w kuchni
hotelowej

7. wskazuje roznice dotyczgce obszarow kompetencji na roznych stanowiskach pracy w gastronomii
otwartej i zamknietej

8. porownuje obowigzki kierownika kuchni i kierownika zmiany

9. zna pojecie zawodow regulowanych

10.zna obowigzki pracownikow wykonujgcych prace proste zwigzane z przygotowywaniem positkdw,
pracownikow przygotowujgcy positki fast food, pomocy kuchennych, zmywaczy naczyn

11.przyporzadkowuje francuskie nazwy dotyczgce roznych stanowisk w gastronomii hotelowej do ich
polskich odpowiednikow

12.poréwnuje obowigzki szefa kuchni, zastepcy szefa kuchni i kucharzy ré6znych specjalnosci

13.wskazuje umiejetnosci i wyksztatcenie, jakie powinni mie¢ pracownicy gastronomii otwartej i
zamknietej

14.wymienia obiekty gastronomii zamknietej i przypisuje im grupy korzystajgce z ustug obrebie tej
gastronomii

15.charakteryzuje zakres obowigzkow dietetyka i intendenta

16. poréwnuje obowigzki pracownikow wykonujgcych proste prace

17.analizuje zakres obowigzkow, ktére mogg przypasc praktykantom w zaktadzie gastronomicznym

18.charakteryzuje stanowiska zwigzane z pracami wstepnymi, pomocniczymi i higienicznymi w kuchni
hotelowej

19.opisuje droge kariery zawodowej pracownikow gastronomii

20.przygotowuje karty stanowiskowe zawierajgce informacje nt. umiejetnosci, kwalifikacji i zakresu
obowigzkdéw pracownikéw gastronomii

Dzial: Receptury gastronomiczne
Na ocene dopuszczajacg uczen potrafi:

wskazuje podstawowe elementy receptury

wymienia ksigzki kucharskie, ktére powstaty w Polsce do XIX w.

podaje definicje poje¢: normatyw surowcowy, przepis, receptura

wymienia informacje zawarte w recepturze w systemie HACCP

wskazuje, w jakim celu obecnie podaje sie w recepturach potrzebny sprzet do przygotowania
potrawy

wymienia elementy, jakie nalezy wzig¢ pod uwage przy tworzeniu nowych receptur

7. przygotowuje proste schematy blokowe do sporzgdzania receptur

oM~

o



Na ocene dostateczng uczen potrafi:

wskazuje podstawowe elementy receptury

wymienia ksigzki kucharskie, ktére powstaty w Polsce do XIX w.

podaje definicje pojec¢: normatyw surowcowy, przepis, receptura

wymienia informacje zawarte w recepturze w systemie HACCP

wskazuje, w jakim celu obecnie podaje sie w recepturach potrzebny sprzet do przygotowania
potrawy

wymienia elementy, jakie nalezy wzig¢ pod uwage przy tworzeniu nowych receptur

przygotowuje proste schematy blokowe do sporzgdzania receptur

podaje elementy pierwszych ksigzek kucharskich wydawanych w Polsce

wie, kim byt Wiadystaw Czerniecki, Woyciech Wielgdek, Lucyna Cwierczakiewiczowa oraz Ida
Plucinska

10.wymienia elementy receptury — podstawowe i uzupetniajgce

11.wie, z ilu wyrazow powinna sie sktada¢ nazwa potrawy

12.wymienia czynnosci, jakie nalezy wykonac, kiedy zna sie nazwe potrawy

A
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Na ocene dobra uczen potrafi:

wskazuje podstawowe elementy receptury

wymienia ksigzki kucharskie, ktore powstaty w Polsce do XIX w.

podaje definicje pojec¢: normatyw surowcowy, przepis, receptura

wymienia informacje zawarte w recepturze w systemie HACCP

wskazuje, w jakim celu obecnie podaje sie w recepturach potrzebny sprzet do przygotowania
potrawy

wymienia elementy, jakie nalezy wzig¢ pod uwage przy tworzeniu nowych receptur

przygotowuje proste schematy blokowe do sporzgdzania receptur

podaje elementy pierwszych ksigzek kucharskich wydawanych w Polsce

wie, kim byt Wiadystaw Czerniecki, Woyciech Wielgdek, Lucyna Cwierczakiewiczowa oraz Ida
Plucinska

10.wymienia elementy receptury — podstawowe i uzupetniajgce

11.wie, z ilu wyrazéw powinna sie sklada¢ nazwa potrawy

12.wymienia czynnosci, jakie nalezy wykonac, kiedy zna sie nazwe potrawy

13.wymienia znane ksigzki kucharskie

14.dobiera sprzet potrzebny do sporzgdzania potraw

15.wylicza sprzet, jaki jest potrzebny do przygotowania potrawy na podstawie wybranych receptur
16.podaje nazwy potraw odwotuje sie do roznych elementdédw wptywajgcych na dziatania marketingowe
17.dobiera surowce do przygotowania potraw na podstawie receptur
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Na ocene bardzo dobrg uczen potrafi:

wskazuje podstawowe elementy receptury

wymienia ksigzki kucharskie, ktére powstaty w Polsce do XIX w.

podaje definicje poje¢: normatyw surowcowy, przepis, receptura

wymienia informacje zawarte w recepturze w systemie HACCP

wskazuje, w jakim celu obecnie podaje sie w recepturach potrzebny sprzet do przygotowania
potrawy

wymienia elementy, jakie nalezy wzig¢ pod uwage przy tworzeniu nowych receptur

7. przygotowuje proste schematy blokowe do sporzgdzania receptur
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8. podaje elementy pierwszych ksigzek kucharskich wydawanych w Polsce

9. wie, kim byt Wiadystaw Czerniecki, Woyciech Wielgdek, Lucyna Cwierczakiewiczowa oraz Ida
Plucinska

10.wymienia elementy receptury — podstawowe i uzupetniajgce

11.wie, z ilu wyrazéw powinna sie sklada¢ nazwa potrawy

12.wymienia czynnosci, jakie nalezy wykonac, kiedy zna sie nazwe potrawy

13.wymienia znane ksigzki kucharskie

14.dobiera sprzet potrzebny do sporzgdzania potraw

15.wylicza sprzet, jaki jest potrzebny do przygotowania potrawy na podstawie wybranych receptur

16.podaje nazwy potraw odwotuje sie do roznych elementdéw wptywajgcych na dziatania marketingowe

17.dobiera surowce do przygotowania potraw na podstawie receptur

18.wyjasnia motywy, ktorymi kierowali sie tworcy pierwszych ksigzek kucharskich w Polsce

19.wynajduje w zrodtach przyktady starych ksigzek kucharskich

20.analizuje receptury tradycyjne

21.sporzadza receptury prostych potraw i napojow

22.wskazuje podobienstwa i réznice miedzy tradycyjnymi recepturami i recepturami w systemie
HACCP

23.uzupetnia schematy blokowe produkcji wybranych potraw o brakujgce etapy technologiczne

24 . charakteryzuje proces opracowywania receptury gastronomicznej

25.opracowuje nazwy potraw odwotujgcych sie do réznych elementdw wptywajgcych na dziatania
marketingowe

Na ocene celujgcg uczen potrafi:

wskazuje podstawowe elementy receptury

wymienia ksigzki kucharskie, ktére powstaty w Polsce do XIX w.

podaje definicje poje¢: normatyw surowcowy, przepis, receptura

wymienia informacje zawarte w recepturze w systemie HACCP

wskazuje, w jakim celu obecnie podaje sie w recepturach potrzebny sprzet do przygotowania
potrawy

wymienia elementy, jakie nalezy wzig¢ pod uwage przy tworzeniu nowych receptur

przygotowuje proste schematy blokowe do sporzagdzania receptur

podaje elementy pierwszych ksigzek kucharskich wydawanych w Polsce

wie, kim byt Wiadystaw Czerniecki, Woyciech Wielgdek, Lucyna Cwierczakiewiczowa oraz lda
Plucinska

10.wymienia elementy receptury — podstawowe i uzupetniajgce

11.wie, z ilu wyrazéw powinna sie sktada¢ nazwa potrawy

12.wymienia czynnosci, jakie nalezy wykonac, kiedy zna sie nazwe potrawy

13.wymienia znane ksigzki kucharskie

14.dobiera sprzet potrzebny do sporzgdzania potraw

15.wylicza sprzet, jaki jest potrzebny do przygotowania potrawy na podstawie wybranych receptur
16.podaje nazwy potraw odwotuje sie do réznych elementéw wptywajgcych na dziatania marketingowe
17.dobiera surowce do przygotowania potraw na podstawie receptur

18.wyjasnia motywy, ktorymi kierowali sie twércy pierwszych ksigzek kucharskich w Polsce
19.wynajduje w zrodtach przyktady starych ksigzek kucharskich

20.analizuje receptury tradycyjne

21.sporzadza receptury prostych potraw i napojow

22.wskazuje podobienstwa i réznice miedzy tradycyjnymi recepturami i recepturami w systemie
HACCP
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23.uzupetnia schematy blokowe produkcji wybranych potraw o brakujgce etapy technologiczne

24.charakteryzuje proces opracowywania receptury gastronomicznej

25.opracowuje nazwy potraw odwotujgcych sie do réznych elementow wptywajgcych na dziatania
marketingowe

26.porownuje zasady spisane w starych ksigzek kucharskich z obowigzujgcymi obecnie zasadami
kulinarnymi w kontekscie sytuacji ekonomicznej kraju, dostepnosci produktow oraz trendow
zywnosciowych i dietetycznych

27.poréwnuje przepisy z recepturami

28.0ocenia i modyfikuje przyktadowe receptury podawane w internecie w odniesieniu do obowigzujgcych
zasad tworzenia receptur tradycyjnych i w systemie HACCP

29.sporzadza receptury na podstawie przepiséw kulinarnych typowych potraw kuchni polskiej

30.modyfikuje receptury zgodnie z obowigzujgcymi trendami zywieniowymi

Dziat: Magazyny w gastronomii
Na ocene dopuszczajaca uczen potrafi:

definiuje pojecia: sktadowisko, wiata, rampa, przedmagazyn, magazyn

wymienia urzgdzenia chtodniczo — zamrazalnicze

wymienia rodzaje magazyndéw niechtodzonych

podaje wzdér na mase sktadowanego towaru w magazynach

wskazuje akty prawne dotyczgce monitorowania transportu towaréw do zakltadow
gastronomicznych

wie, co to jest termograf i do czego stuzy

wymienia co najmniej 3 wymogi dotyczgce magazynéw zgodnie z HACCP

zna termin magazyny niezywnosciowe

9. wymienia rodzaje magazyndw niezywnosciowych

10.wskazuje, kto odpowiada za gospodarke odpadami niezywnosciowymi na teranie zamieszkania
11.wyjasnia pojecie ochrony srodowiska

12.wymienia czynniki, ktore wptywajg na stan srodowiska
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Na ocene dostateczng uczen potrafi:

definiuje pojecia: sktadowisko, wiata, rampa, przedmagazyn, magazyn

wymienia urzgdzenia chtodniczo — zamrazalnicze

wymienia rodzaje magazyndw niechtodzonych

podaje wzdér na mase sktadowanego towaru w magazynach

wskazuje akty prawne dotyczgce monitorowania transportu towaréw do zakladdéw
gastronomicznych

wie, co to jest termograf i do czego stuzy

wymienia co najmniej 3 wymogi dotyczgce magazynow zgodnie z HACCP

zna termin magazyny niezywnosciowe

9. wymienia rodzaje magazynow niezywnosciowych

10.wskazuje, kto odpowiada za gospodarke odpadami niezywnosciowymi na teranie zamieszkania
11.wyjasnia pojecie ochrony srodowiska

12.wymienia czynniki, ktére wptywajg na stan srodowiska

13.zna sposoby magazynowania réznych towaréw

14.nazywa komory chtodnicze stosowane w gastronomii

15. podaje temperature i wilgotnos¢ magazynow niechtodzonych
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16.rozroznia zalecany czas sktadowania od dopuszczalnego czasu sktadowania

17.wymienia informacje, ktére muszg sie znalez¢ na wydruku z termografu

18.wylicza rodzaje odpadow w gastronomii

19. definiuje termin bioodpady

20.wymienia pojemniki, ktore nalezy zapewni¢ w celu selektywnego zbierania odpadéw komunalnych
21.wymienia instytucje i organizacje zajmujgce sie problematykg zywienia

Na ocene dobra uczen potrafi:

definiuje pojecia: sktadowisko, wiata, rampa, przedmagazyn, magazyn

wymienia urzgdzenia chtodniczo — zamrazalnicze

wymienia rodzaje magazyndéw niechtodzonych

podaje wzor na mase sktadowanego towaru w magazynach

wskazuje akty prawne dotyczace monitorowania transportu towarow do zakfaddéw

gastronomicznych

wie, co to jest termograf i do czego stuzy

wymienia co najmniej 3 wymogi dotyczgce magazynow zgodnie z HACCP

zna termin magazyny niezywnosciowe

9. wymienia rodzaje magazynow niezywnosciowych

10.wskazuje, kto odpowiada za gospodarke odpadami niezywnos$ciowymi na teranie zamieszkania

11.wyjasnia pojecie ochrony srodowiska

12.wymienia czynniki, ktére wptywajg na stan srodowiska

13.zna sposoby magazynowania réznych towarow

14.nazywa komory chtodnicze stosowane w gastronomii

15. podaje temperature i wilgotnos¢ magazynow niechtodzonych

16.rozroznia zalecany czas sktadowania od dopuszczalnego czasu sktadowania

17.wymienia informacje, ktére muszg sie znalez¢ na wydruku z termografu

18.wylicza rodzaje odpaddw w gastronomii

19. definiuje termin bioodpady

20.wymienia pojemniki, ktére nalezy zapewnié¢ w celu selektywnego zbierania odpadéw komunalnych

21.wymienia instytucje i organizacje zajmujgce sie problematykg zywienia

22.wskazuje role, jakg petnig magazyny w gastronomii

23.podaje temperatury i wilgotnos¢ przechowywania warzyw i owocéw, miesa i drobiu, ryb, nabiatu,
wedlin i thuszczow, piwa i napojow

24.na podstawie danych zawartych w tablicach okresla czas skfadowania: nabiatu i jaj, warzyw
korzeniowych, warzyw lisciastych, nowalijek, miesa i wedlin, drobiu, ryb, ttuszczéw, mrozonek

25.podaje zalecane temperatury transportu poszczegolnych artykutéw spozywczych

26.wymienia rodzaje kart stuzgcych do zapisywania informacji zgodnie z HACCP

27.wskazuje sposéb dokumentowania odbioru bioodpadéw zgodnie z zasadami HACCP

28.wymienia czynniki, ktore nalezy wzig¢ pod uwage przy ustalaniu optat za pojemniki z odpadami
komunalnymi

29.wylicza elementy dziatalno$ci gastronomicznej, ktére majg wptyw na srodowisko
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Na ocene bardzo dobrg uczenh potrafi:

definiuje pojecia: sktadowisko, wiata, rampa, przedmagazyn, magazyn
wymienia urzgdzenia chtodniczo — zamrazalnicze

wymienia rodzaje magazynow niechtodzonych

podaje wzdér na mase sktadowanego towaru w magazynach
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5. wskazuje akty prawne dotyczgce monitorowania transportu towaréw do zaktadow

gastronomicznych

wie, co to jest termograf i do czego stuzy

wymienia co najmniej 3 wymogi dotyczgce magazynow zgodnie z HACCP

zna termin magazyny niezywnosciowe

9. wymienia rodzaje magazynow niezywnosciowych

10.wskazuje, kto odpowiada za gospodarke odpadami niezywnosciowymi na teranie zamieszkania

11.wyjasnia pojecie ochrony srodowiska

12.wymienia czynniki, ktére wptywajg na stan srodowiska

13.zna sposoby magazynowania réznych towarow

14.nazywa komory chtodnicze stosowane w gastronomii

15.podaje temperature i wilgotnos¢ magazynow niechtodzonych

16.rozroznia zalecany czas sktadowania od dopuszczalnego czasu sktadowania

17.wymienia informacje, ktére muszg sie znalez¢ na wydruku z termografu

18.wylicza rodzaje odpaddw w gastronomii

19. definiuje termin bioodpady

20.wymienia pojemniki, ktoére nalezy zapewni¢ w celu selektywnego zbierania odpadéw komunalnych

21.wymienia instytucje i organizacje zajmujgce sie problematykag zywienia

22.wskazuje role, jakag petnig magazyny w gastronomii

23.podaje temperatury i wilgotnos¢ przechowywania warzyw i owocow, miesa i drobiu, ryb, nabiatu,
wedlin i thuszczow, piwa i napojow

24.na podstawie danych zawartych w tablicach okresla czas sktadowania: nabiatu i jaj, warzyw
korzeniowych, warzyw liSciastych, nowalijek, miesa i wedlin, drobiu, ryb, ttuszczéw, mrozonek

25.podaje zalecane temperatury transportu poszczegolnych artykutdw spozywczych

26.wymienia rodzaje kart stuzgcych do zapisywania informaciji zgodnie z HACCP

27.wskazuje sposob dokumentowania odbioru bioodpadoéw zgodnie z zasadami HACCP

28.wymienia czynniki, ktore nalezy wzig¢ pod uwage przy ustalaniu optat za pojemniki z odpadami
komunalnymi

29.wylicza elementy dziatalno$ci gastronomicznej, ktére majg wptyw na srodowisko

30.dokonuje podziatu magazynow w gastronomii

31.charakteryzuje rozne rodzaje magazynow

32.uzasadnia potrzebe stosowania chtodzonych magazyndw zywnosciowych

33.poréwnuje warunki przechowywania warzyw i owocow, miesa i drobiu, ryb, nabiatu, wedlin i
ttuszczow, piwa i napojow

34.charakteryzuje wymagania techniczne dotyczgce zywnosciowych magazynow niechtodzonych

35.uzasadnia odpowiedni dobdor warunkéw technicznych dla réznych rodzajéw magazynow
niechtodzonych.

36.omawia sposoby obliczania zapotrzebowania na srednie dzienne zuzycie artykutow na obiad

37.dokonuje analogicznych obliczen w odniesieniu do zapotrzebowania surowcéw na catodzienne
wyzywienie — $niadanie, obiad i kolacje

38.uzasadnia potrzebe zapewnienia odpowiednich warunkoéw transportu artykutdéw zywno$ciowych
chtodzonych i mrozonych

39. opisuje sposob dziatania termografu

40.charakteryzuje parametry, ktore muszg by¢ kontrolowane i zapisywane w dokumentacji
magazynowej zgodnie z HACCP

41.charakteryzuje rodzaje odpaddéw w gastronomii

42.analizuje warunki i wyposazenie miejsc sktadowania odpadow gastronomicznych

43.uzasadnia potrzebe selektywnego zbierania odpadéw komunalnych

44.analizuje i ocenia sposoby gospodarowania odpadami w miejscu zamieszkania

45.uzasadnia potrzebe ochrony srodowiska
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46.wskazuje zaleznosci pomiedzy ochrong srodowiska a jakoscig zycia ludzi

Na ocene celujgcg uczen potrafi:

definiuje pojecia: sktadowisko, wiata, rampa, przedmagazyn, magazyn

wymienia urzgdzenia chtodniczo — zamrazalnicze

wymienia rodzaje magazyndéw niechtodzonych

podaje wzor na mase sktadowanego towaru w magazynach

wskazuje akty prawne dotyczagce monitorowania transportu towarow do zakladdéw

gastronomicznych

wie, co to jest termograf i do czego stuzy

wymienia co najmniej 3 wymogi dotyczgce magazynow zgodnie z HACCP

zna termin magazyny niezywnosciowe

9. wymienia rodzaje magazynow niezywnosciowych

10.wskazuje, kto odpowiada za gospodarke odpadami niezywnos$ciowymi na teranie zamieszkania

11.wyjasnia pojecie ochrony srodowiska

12.wymienia czynniki, ktére wptywajg na stan srodowiska

13.zna sposoby magazynowania réznych towarow

14.nazywa komory chtodnicze stosowane w gastronomii

15. podaje temperature i wilgotnos¢ magazynow niechtodzonych

16.rozroznia zalecany czas sktadowania od dopuszczalnego czasu sktadowania

17.wymienia informacje, ktére muszg sie znalez¢ na wydruku z termografu

18.wylicza rodzaje odpaddw w gastronomii

19. definiuje termin bioodpady

20.wymienia pojemniki, ktére nalezy zapewni¢ w celu selektywnego zbierania odpadéw komunalnych

21.wymienia instytucje i organizacje zajmujgce sie problematykg zywienia

22.wskazuje role, jakg petnig magazyny w gastronomii

23.podaje temperatury i wilgotno$¢ przechowywania warzyw i owocow, miesa i drobiu, ryb, nabiatu,
wedlin i thuszczow, piwa i napojow

24 .na podstawie danych zawartych w tablicach okresla czas sktadowania: nabiatu i jaj, warzyw
korzeniowych, warzyw lisciastych, nowalijek, miesa i wedlin, drobiu, ryb, ttuszczéw, mrozonek

25.podaje zalecane temperatury transportu poszczegolnych artykutow spozywczych

26.wymienia rodzaje kart stuzgcych do zapisywania informaciji zgodnie z HACCP

27.wskazuje sposoéb dokumentowania odbioru bioodpadéw zgodnie z zasadami HACCP

28.wymienia czynniki, ktore nalezy wzig¢ pod uwage przy ustalaniu optat za pojemniki z odpadami
komunalnymi

29.wylicza elementy dziatalno$ci gastronomicznej, ktére majg wptyw na srodowisko

30.dokonuje podziatu magazynéw w gastronomii

31.charakteryzuje rozne rodzaje magazynow

32.uzasadnia potrzebe stosowania chtodzonych magazyndéw zywnosciowych

33.porownuje warunki przechowywania warzyw i owocéw, miesa i drobiu, ryb, nabiatu, wedlin i
ttuszczow, piwa i napojéw

34.charakteryzuje wymagania techniczne dotyczgce zywnosciowych magazynow niechtodzonych

35.uzasadnia odpowiedni dobdér warunkow technicznych dla réznych rodzajéw magazynow
niechtodzonych.

36.omawia sposoby obliczania zapotrzebowania na srednie dzienne zuzycie artykutow na obiad

37.dokonuje analogicznych obliczen w odniesieniu do zapotrzebowania surowcéw na catodzienne

wyzywienie — $niadanie, obiad i kolacje
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38.uzasadnia potrzebe zapewnienia odpowiednich warunkow transportu artykutow zywnosciowych
chtodzonych i mrozonych

39. opisuje sposob dziatania termografu

40.charakteryzuje parametry, ktore muszg byC¢ kontrolowane i zapisywane w dokumentacji
magazynowej zgodnie z HACCP

41.charakteryzuje rodzaje odpadow w gastronomii

42.analizuje warunki i wyposazenie miejsc sktadowania odpadow gastronomicznych

43.uzasadnia potrzebe selektywnego zbierania odpadéw komunalnych

44.analizuje i ocenia sposoby gospodarowania odpadami w miejscu zamieszkania

45.uzasadnia potrzebe ochrony srodowiska

46.wskazuje zaleznosci pomiedzy ochrong srodowiska a jakoscig zycia ludzi

47.wyjasnia dobor typu magazynu do przechowywania réznych grup asortymentowych

48.wyjasnia pojecie komory niskotemperaturowej i wskazuje produkty, ktére mozna w niej
przechowywaé

49.dobiera wyposazenie do magazynow niechtodzonych

50.analizuje i interpretuje roznice w zalecanym i dopuszczalnym czasie przechowywania produktow na
wybranych przyktadach

51.analizuje i wyjasnia, na jakie parametry nalezy zwrdci¢ uwage podczas odbioru artykutéw
dostarczanych do zaktadu gastronomicznego

52.planuje warunki transportu dla produktéw, dla ktérych wazne jest zachowanie tancucha
chtodniczego

53.wyjasnia, w jakich sytuacja i w jaki sposob nalezy wypetni¢ protokot strat

54.opisuje wymagania dotyczgce sktadowania i transportu odpadow w zaktadach gastronomicznych

55. charakteryzuje rozne pojemniki na odpady niezywnosciowe

56.charakteryzuje dziatania zmierzajgce do efektywnego gospodarowania odpadami komunalnymi

57.przewiduje skutki zmian natychmiastowych i przysztosciowych zachodzgcych w srodowisku.

58. analizuje wptyw gastronomii na srodowisko

Dziat: Uzytkowanie i rozliczanie sprzetéw, zastawy i bielizny stotowej potrzebnych do wykonywania
ustug gastronomicznych

Na ocene dopuszczajacg uczen potrafi:

wymienia rodzaje bielizny stotowej ze wzgledu na przeznaczenie

zna rodzaje obruséw

wymienia materiat serwet indywidualnego uzytku

podaje wielkos¢ serwet indywidualnego uzytku w zaleznos$ci od materiatu, z ktérego zostaty
wykonane

wie, z jakich materiatdw wykonane sg sztucce

wymienia rodzaje sztuc¢coéw ze wzgledu na wielkos¢ oraz zastosowanie

wymienia sztuéce klasyczne

zna sztuéce do potraw z ryb, do slimakow, do ostryg i skorupiakéw, do masta i do bulionu
9. wymienia rodzaje szklanek

10.wymienia rodzaje talerzy, podaje ich wielkos¢

11.zna co najmniej jedno zastosowanie kazdego rodzaju talerzy

12.wie, jakie warunki powinna spetniaé firma gastronomiczna swiadczgca ustugi cateringowe
13.wymienia zagrozenia, ktore mogg towarzyszyc¢ transportowi potraw

14.wymienia co najmniej jeden ochfadzacz
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15.wymienia rodzaje kloszy

16.wymienia rodzaje wozkow do transportu

17.wymienia co najmniej trzy dokumenty niezbedne do wykonania ustugi gastronomiczne;j
18.podaje co najmniej trzy elementy listy kontrolnej

19.podaje definicje portfolio

Na ocene dostateczng uczen potrafi:

1. wymienia rodzaje bielizny stotowej ze wzgledu na przeznaczenie

2. zna rodzaje obrusow

3. wymienia materiat serwet indywidualnego uzytku

4. podaje wielko$¢ serwet indywidualnego uzytku w zaleznosci od materiatu, z ktérego zostaty

wykonane

wie, z jakich materiatow wykonane sg sztucce

wymienia rodzaje sztuccéw ze wzgledu na wielkos¢ oraz zastosowanie

wymienia sztuc¢ce klasyczne

zna sztucce do potraw z ryb, do slimakéw, do ostryg i skorupiakow, do masta i do bulionu

9. wymienia rodzaje szklanek

10.wymienia rodzaje talerzy, podaje ich wielkos¢

11.zna co najmniej jedno zastosowanie kazdego rodzaju talerzy

12.wie, jakie warunki powinna spetnia¢ firma gastronomiczna swiadczaca ustugi cateringowe

13.wymienia zagrozenia, ktére mogg towarzyszyc¢ transportowi potraw

14.wymienia co najmniej jeden ochtadzacz

15.wymienia rodzaje kloszy

16.wymienia rodzaje wozkdéw do transportu

17.wymienia co najmniej trzy dokumenty niezbedne do wykonania ustugi gastronomicznej

18.podaje co najmnigj trzy elementy listy kontrolnej

19.podaje definicje portfolio

20.wie, z jakich materiatow produkowana jest bielizna stotowa

21.sktada i rozktada obrusy kwadratowe

22.sktada co najmniej dwie proste formy serwet indywidualnego uzytku

23.podaje co najmniej jedno zastosowanie sztuccow klasycznych

24.wie, jak postepowac ze sztuécami podczas prac przygotowawczych

25.podaje zastosowanie sztu¢cow do potraw z ryb, do Slimakdw, do ostryg i skorupiakow, do masta i
do bulionu

26.zna co najmniej dwa rodzaje szkta do piwa

27.wie, do czego stuzg bulionowki

28.wskazuje filizanki do kawy i herbaty, dzbanki i dzbanuszki do kawy i herbaty

29.zna temperatury transportu, przechowywania, serwowania i ekspozycji potraw i napojow

30.podaje co najmniej dwa rodzaje podgrzewaczy

31.zna okreslenie ,bemar”

32.wymienia pojemniki termoizolacyjne

33.wskazuje elementy harmonogramu, takie jak: rezerwacja sal i innych pomieszczen, harmonogramy
pracownikow, zapotrzebowanie oraz plan zamowien, plan ustawienia stotéw, plan inwentarza i plan
przyjecia (instrukcja stuzbowa)

34.wypetnia podstawowe dokumenty na podstawie przyktadow umieszczonych w podreczniku, takie
jak: harmonogram prac oraz lista kontrolna
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Na ocene dobra uczen potrafi:

wymienia rodzaje bielizny stotowej ze wzgledu na przeznaczenie

zna rodzaje obruséw

wymienia materiat serwet indywidualnego uzytku

podaje wielkos¢ serwet indywidualnego uzytku w zaleznosci od materiatu, z ktérego zostaty

wykonane

wie, z jakich materiatobw wykonane sg sztucce

wymienia rodzaje sztuc¢cow ze wzgledu na wielkos¢ oraz zastosowanie

wymienia sztu¢ce klasyczne

zna sztuéce do potraw z ryb, do slimakow, do ostryg i skorupiakdéw, do masta i do bulionu

9. wymienia rodzaje szklanek

10.wymienia rodzaje talerzy, podaje ich wielkos¢

11.zna co najmniej jedno zastosowanie kazdego rodzaju talerzy

12.wie, jakie warunki powinna spetniaé firma gastronomiczna swiadczgca ustugi cateringowe

13.wymienia zagrozenia, ktére mogg towarzyszy¢ transportowi potraw

14.wymienia co najmniej jeden ochtadzacz

15.wymienia rodzaje kloszy

16.wymienia rodzaje wozkow do transportu

17.wymienia co najmniej trzy dokumenty niezbedne do wykonania ustugi gastronomiczne;j

18.podaje co najmniej trzy elementy listy kontrolnej

19.podaje definicje portfolio

20.wie, z jakich materiatow produkowana jest bielizna stotowa

21.skfada i rozktada obrusy kwadratowe

22.sktada co najmniej dwie proste formy serwet indywidualnego uzytku

23.podaje co najmniej jedno zastosowanie sztuc¢cow klasycznych

24 .wie, jak postepowac ze sztuécami podczas prac przygotowawczych

25.podaje zastosowanie sztu¢cow do potraw z ryb, do Slimakdw, do ostryg i skorupiakow, do masta i
do bulionu

26.zna co najmniej dwa rodzaje szkta do piwa

27.wie, do czego stuzg buliondwki

28.wskazuje filizanki do kawy i herbaty, dzbanki i dzbanuszki do kawy i herbaty

29.zna temperatury transportu, przechowywania, serwowania i ekspozycji potraw i napojow

30.podaje co najmniej dwa rodzaje podgrzewaczy

31.zna okreslenie ,bemar”

32.wymienia pojemniki termoizolacyjne

33.wskazuje elementy harmonogramu, takie jak: rezerwacja sal i innych pomieszczen, harmonogramy
pracownikow, zapotrzebowanie oraz plan zamowien, plan ustawienia stotéw, plan inwentarza i plan
przyjecia (instrukcja stuzbowa)

34.wypetnia podstawowe dokumenty na podstawie przyktadéw umieszczonych w podreczniku, takie
jak: harmonogram prac oraz lista kontrolna

35.wymienia zasady pielegnacji i przechowywania bielizny stotowej

36.podaje zasady rozktadania wiekszego obrusu prostokgtnego

37.sktada co najmniej dwie wysokie i eleganckie formy serwet indywidualnego uzytku

38.wymienia zabiegi pielegnacyjne oraz sposoby przechowywania sztué¢céw

39.wymienia co najmniej osiem rodzajow sztu¢cow pomocniczych

40.wskazuje kieliszki do wina biatego, czerwonego musujgcego, do wédki oraz do koniaku

41.wie, jak wyglgdajg wazy do zup i sosjerki

42.wymienia zabiegi pielegnhacyjne oraz sposoby przechowywania ceramicznej zastawy stotowej
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43.wymienia co najmniej dwa rodzaje innych sprzetow uzywanych podczas codziennej obstugi

44.wymienia rodzaj zastawy, szkta oraz sztuécéw do réznych rodzajéw menu ztozonego z przystawki,
zupy, dania zasadniczego i deseru serwowanego z napojem bezalkoholowym i winem

45.podaje nazwy opakowan, w ktérych transportuje sie zywnosc i napoje

46.wymienia zasady transportu sprzetu, bielizny i zastawy

47.rozpoznaje stoliki i wozki serwisowe oraz podgrzewacze do napojéw gorgcych i warniki

48.zna co najmniej dwa rodzaje ekspresow do kawy

49.wie, co oznacza skrét GN w odniesieniu do pojemnikow transportowych uzywanych do zywnosci

50.wykonuje plan ustawienia stotéw na podstawie zamowienia oraz informacji o wymiarach sali

Na ocene bardzo dobrg uczen potrafi:

1. wymienia rodzaje bielizny stotowej ze wzgledu na przeznaczenie

2. zna rodzaje obrusow

3. wymienia materiat serwet indywidualnego uzytku

4. podaje wielkos¢ serwet indywidualnego uzytku w zaleznosci od materiatu, z ktérego zostaty

wykonane

wie, z jakich materiatow wykonane sg sztuéce

wymienia rodzaje sztu¢céw ze wzgledu na wielkos¢ oraz zastosowanie

wymienia sztu¢ce klasyczne

zna sztuéce do potraw z ryb, do slimakow, do ostryg i skorupiakow, do masta i do bulionu

9. wymienia rodzaje szklanek

10.wymienia rodzaje talerzy, podaje ich wielkosc

11.zna co najmniej jedno zastosowanie kazdego rodzaju talerzy

12.wie, jakie warunki powinna spetnia¢ firma gastronomiczna swiadczgca ustugi cateringowe

13.wymienia zagrozenia, ktére mogg towarzyszy¢ transportowi potraw

14.wymienia co najmniej jeden ochtadzacz

15.wymienia rodzaje kloszy

16.wymienia rodzaje wozkdéw do transportu

17.wymienia co najmniej trzy dokumenty niezbedne do wykonania ustugi gastronomicznej

18.podaje co najmniej trzy elementy listy kontrolnej

19.podaje definicje portfolio

20.wie, z jakich materiatow produkowana jest bielizna stotowa

21.sktada i rozktada obrusy kwadratowe

22.sktada co najmniej dwie proste formy serwet indywidualnego uzytku

23.podaje co najmniej jedno zastosowanie sztu¢céw klasycznych

24 .wie, jak postepowac ze sztuécami podczas prac przygotowawczych

25.podaje zastosowanie sztuc¢cow do potraw z ryb, do slimakéw, do ostryg i skorupiakdéw, do masta i
do bulionu

26.zna co najmniej dwa rodzaje szkta do piwa

27.wie, do czego stuzg buliondéwki

28.wskazuje filizanki do kawy i herbaty, dzbanki i dzbanuszki do kawy i herbaty

29.zna temperatury transportu, przechowywania, serwowania i ekspozycji potraw i napojow

30.podaje co najmniej dwa rodzaje podgrzewaczy

31.zna okreslenie ,bemar”

32.wymienia pojemniki termoizolacyjne

33.wskazuje elementy harmonogramu, takie jak: rezerwacja sal i innych pomieszczen, harmonogramy
pracownikow, zapotrzebowanie oraz plan zamowien, plan ustawienia stotéw, plan inwentarza i plan
przyjecia (instrukcja stuzbowa)
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34.wypetnia podstawowe dokumenty na podstawie przyktadéw umieszczonych w podreczniku, takie
jak: harmonogram prac oraz lista kontrolna

35.wymienia zasady pielegnacji i przechowywania bielizny stotowej

36.podaje zasady rozktadania wiekszego obrusu prostokatnego

37.sktada co najmniej dwie wysokie i eleganckie formy serwet indywidualnego uzytku

38.wymienia zabiegi pielegnacyjne oraz sposoby przechowywania sztu¢céw

39.wymienia co najmniej osiem rodzajow sztu¢cow pomocniczych

40.wskazuje kieliszki do wina biatego, czerwonego musujgcego, do wodki oraz do koniaku

41.wie, jak wygladajg wazy do zup i sosjerki

42.wymienia zabiegi pielegnacyjne oraz sposoby przechowywania ceramicznej zastawy stotowej

43.wymienia co najmniej dwa rodzaje innych sprzetow uzywanych podczas codziennej obstugi

44.wymienia rodzaj zastawy, szkta oraz sztu¢cow do réznych rodzajéw menu ztozonego z przystawki,
zupy, dania zasadniczego i deseru serwowanego z napojem bezalkoholowym i winem

45.podaje nazwy opakowan, w ktérych transportuje sie zywnosc i napoje

46.wymienia zasady transportu sprzetu, bielizny i zastawy

47.rozpoznaje stoliki i wozki serwisowe oraz podgrzewacze do napojéw gorgcych i warniki

48.zna co najmniej dwa rodzaje ekspresow do kawy

49.wie, co oznacza skrét GN w odniesieniu do pojemnikow transportowych uzywanych do zywnosci

50.wykonuje plan ustawienia stotow na podstawie zamowienia oraz informacji o wymiarach Sali

51.opisuje materiat, ksztatty i wymiary ré6znych rodzajow bielizny stotowej

52.charakteryzuje zastosowanie roznych rodzajow bielizny stotowej

53.charakteryzuje rodzaje obruséw

54.opisuje zasady tgczenia obrusow

55.dopasowuje forme serwety do rodzaju ustugi gastronomicznej

56.sktada co najmniej cztery proste formy serwet indywidualnego uzytku

57.opisuje historie sztuccow

58.klasyfikuje sztu¢ce ze wzgledu na wielkos¢ i zastosowanie, podaje ich wielkos¢

59. charakteryzuje sztu¢ce do potraw z ryb, do slimakow, do ostryg i skorupiakow, do masta i do bulionu,
do kawioru i do krabéw

60.opisuje zastosowanie sztuécdédw do potraw z ryb, do Slimakdw, do ostryg i skorupiakdw, do masta i
do bulionu, do kawioru i do krabow

61.charakteryzuje rodzaje szklanek

62.opisuje rodzaje szkta do piwa

63.opisuje historie porcelany

64.charakteryzuje wielkos¢ i rodzaje talerzy

65.opisuje zastosowanie bulionéwek i filizanek specjalnych

66. poréwnuje rézne rodzaje filizanek: do kawy, mokki, espresso cappuccino i do herbaty

67.charakteryzuje zastawe ceramiczng do dan i napojéw wieloporcjowych

68. charakteryzuje zabiegi pielegnacyjne oraz sposoby przechowywania ceramicznej zastawy stotowe]

69.charakteryzuje co najmniej cztery rodzaje innych sprzetow uzywanych podczas codziennej obstugi

70.wyjasnia dobor rodzaju zastawy, szkta oraz sztuécdédw do réznych propozycji menu ztozonego z
przystawki, zupy, dania zasadniczego i deseru serwowanego z napojem bezalkoholowym, dwoma
rodzajami wina

71.wyjasnia sposob funkcjonowania GCP — Good Catering Practice

72.charakteryzuje warunki transportowania, przechowywania, serwowania i ekspozycji potraw i
napojéw

73.klasyfikuje i charakteryzuje zastosowanie ochtadzaczy, podgrzewaczy, kloszy, urzadzen do
flambirowania i tranzerowania, bemary i podgrzewacze stotowe, termosy i warniki, ekspresy
przelewowe i ciSnieniowe, dyspensery do napojow



74.wyjasnia celowo$¢ przygotowywania dokumentacji niezbednej do wykonania ustugi
gastronomicznej

75.charakteryzuje znaczenie listy kontrolnej

76.analizuje zasadnosc¢ przygotowania portfolio

77.opisuje elementy harmonogramu, takie jak: rezerwacja sal i innych pomieszczen, harmonogramy
pracownikow, zapotrzebowanie oraz plan zamowien, plan ustawienia stotéw, plan inwentarza i plan
przyjecia (instrukcja stuzbowa)

Na ocene celujgca uczen potrafi:

1. wymienia rodzaje bielizny stotowej ze wzgledu na przeznaczenie

2. zna rodzaje obrusow

3. wymienia materiat serwet indywidualnego uzytku

4. podaje wielko$¢ serwet indywidualnego uzytku w zaleznosci od materiatu, z ktérego zostaty

wykonane

wie, z jakich materiatobw wykonane sg sztuéce

wymienia rodzaje sztu¢céw ze wzgledu na wielkos¢ oraz zastosowanie

wymienia sztucce klasyczne

zna sztucce do potraw z ryb, do slimakéw, do ostryg i skorupiakéw, do masta i do bulionu

9. wymienia rodzaje szklanek

10.wymienia rodzaje talerzy, podaje ich wielkosc

11.zna co najmniej jedno zastosowanie kazdego rodzaju talerzy

12.wie, jakie warunki powinna spetnia¢ firma gastronomiczna swiadczaca ustugi cateringowe

13.wymienia zagrozenia, ktére mogg towarzyszyc¢ transportowi potraw

14.wymienia co najmniej jeden ochtadzacz

15.wymienia rodzaje kloszy

16.wymienia rodzaje wozkdéw do transportu

17.wymienia co najmniej trzy dokumenty niezbedne do wykonania ustugi gastronomicznej

18.podaje co najmniej trzy elementy listy kontrolnej

19.podaje definicje portfolio

20.wie, z jakich materiatéw produkowana jest bielizna stotowa

21.sktada i rozktada obrusy kwadratowe

22.sktada co najmniej dwie proste formy serwet indywidualnego uzytku

23.podaje co najmniej jedno zastosowanie sztuccow klasycznych

24.wie, jak postepowac ze sztu¢cami podczas prac przygotowawczych

25.podaje zastosowanie sztuc¢cow do potraw z ryb, do slimakow, do ostryg i skorupiakdéw, do masta i
do bulionu

26.zna co najmniej dwa rodzaje szkta do piwa

27.wie, do czego stuzg bulionowki

28.wskazuje filizanki do kawy i herbaty, dzbanki i dzbanuszki do kawy i herbaty

29.zna temperatury transportu, przechowywania, serwowania i ekspozycji potraw i napojow

30.podaje co najmniej dwa rodzaje podgrzewaczy

31.zna okreslenie ,bemar”

32.wymienia pojemniki termoizolacyjne

33.wskazuje elementy harmonogramu, takie jak: rezerwacja sal i innych pomieszczen, harmonogramy
pracownikow, zapotrzebowanie oraz plan zamowien, plan ustawienia stotéw, plan inwentarza i plan
przyjecia (instrukcja stuzbowa)

34.wypetnia podstawowe dokumenty na podstawie przyktadow umieszczonych w podreczniku, takie
jak: harmonogram prac oraz lista kontrolna
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35.wymienia zasady pielegnacji i przechowywania bielizny stotowej

36.podaje zasady rozktadania wiekszego obrusu prostokagtnego

37.sktada co najmniej dwie wysokie i eleganckie formy serwet indywidualnego uzytku

38.wymienia zabiegi pielegnacyjne oraz sposoby przechowywania sztu¢céw

39.wymienia co najmniej osiem rodzajow sztu¢cow pomocniczych

40.wskazuje kieliszki do wina biatego, czerwonego musujgcego, do wodki oraz do koniaku

41.wie, jak wyglgdajg wazy do zup i sosjerki

42.wymienia zabiegi pieleghacyjne oraz sposoby przechowywania ceramicznej zastawy stotowej

43.wymienia co najmniej dwa rodzaje innych sprzetow uzywanych podczas codziennej obstugi

44.wymienia rodzaj zastawy, szkta oraz sztu¢cow do réznych rodzajéw menu ztozonego z przystawki,
zupy, dania zasadniczego i deseru serwowanego z napojem bezalkoholowym i winem

45.podaje nazwy opakowan, w ktérych transportuje sie zywnos¢ i napoje

46.wymienia zasady transportu sprzetu, bielizny i zastawy

47.rozpoznaje stoliki i wozki serwisowe oraz podgrzewacze do napojéw gorgcych i warniki

48.zna co najmniej dwa rodzaje ekspresow do kawy

49.wie, co oznacza skrét GN w odniesieniu do pojemnikow transportowych uzywanych do zywnosci

50.wykonuje plan ustawienia stotéw na podstawie zamowienia oraz informacji o wymiarach Sali

51.opisuje materiat, ksztatty i wymiary réznych rodzajéw bielizny stotowe;j

52.charakteryzuje zastosowanie roznych rodzajow bielizny stotowej

53.charakteryzuje rodzaje obruséw

54.opisuje zasady tgczenia obrusow

55.dopasowuje forme serwety do rodzaju ustugi gastronomicznej

56.sktada co najmniej cztery proste formy serwet indywidualnego uzytku

57.opisuje historie sztuccow

58.klasyfikuje sztu¢ce ze wzgledu na wielkos¢ i zastosowanie, podaje ich wielkos¢

59. charakteryzuje sztu¢ce do potraw z ryb, do slimakow, do ostryg i skorupiakow, do masta i do bulionu,
do kawioru i do krabéw

60. opisuje zastosowanie sztuc¢coéw do potraw z ryb, do Slimakdw, do ostryg i skorupiakow, do masta i
do bulionu, do kawioru i do krabow

61.charakteryzuje rodzaje szklanek

62.opisuje rodzaje szkta do piwa

63.opisuje historie porcelany

64.charakteryzuje wielkosc¢ i rodzaje talerzy

65. opisuje zastosowanie bulionéwek i filizanek specjalnych

66. poréwnuje rézne rodzaje filizanek: do kawy, mokki, espresso cappuccino i do herbaty

67.charakteryzuje zastawe ceramiczng do dan i napojéw wieloporcjowych

68. charakteryzuje zabiegi pielegnacyjne oraz sposoby przechowywania ceramicznej zastawy stotowe]

69. charakteryzuje co najmniej cztery rodzaje innych sprzetéw uzywanych podczas codziennej obstugi

70.wyjasnia dobdr rodzaju zastawy, szkta oraz sztuécdéw do réznych propozycji menu ztozonego z
przystawki, zupy, dania zasadniczego i deseru serwowanego z napojem bezalkoholowym, dwoma
rodzajami wina

71.wyjasnia sposob funkcjonowania GCP — Good Catering Practice

72.charakteryzuje warunki transportowania, przechowywania, serwowania i ekspozycji potraw i
napojow

73.klasyfikuje i charakteryzuje zastosowanie ochtadzaczy, podgrzewaczy, kloszy, urzadzen do
flambirowania i tranzerowania, bemary i podgrzewacze stotowe, termosy i warniki, ekspresy
przelewowe i ciSnieniowe, dyspensery do napojow

74.wyjasnia celowo$¢ przygotowywania dokumentacji niezbednej do wykonania ustugi
gastronomiczne;j

75.charakteryzuje znaczenie listy kontrolnej



76.analizuje zasadnosc¢ przygotowania portfolio

77.opisuje elementy harmonogramu, takie jak: rezerwacja sal i innych pomieszczen, harmonogramy
pracownikow, zapotrzebowanie oraz plan zamowien, plan ustawienia stotéw, plan inwentarza i plan
przyjecia (instrukcja stuzbowa)

78.dobiera odpowiedni rodzaj bielizny stotowej do charakteru ustugi gastronomicznej

79.sktada i rozktada obrusy prostokagtne

80.sktada co najmniej cztery wysokie i eleganckie formy serwet indywidualnego uzytku

81.opisuje sposbdb postepowania konsumenta z serwetg indywidualnego uzytku

82.opisuje zastosowanie sztu¢cow klasycznych

83.0opisuje prace przygotowawcze, zabiegi pielegnacyjne oraz sposoby przechowywania sztu¢cow

84.rozroznia co najmniej dwanascie rodzajow sztuécdw pomocniczych

85.rozroznia kieliszki do wina biatego, czerwonego, rézowego, musujgcego, do win stodkich i
deserowych, do wodek czystych i kolorowych oraz do koniaku i brandy

86.analizuje zagrozenia dotyczgce Dbezpieczenstwa zywnosci podczas transportowania,
przechowywania, serwowania i ekspozycji potraw i napojow

87.opisuje zasady transportu sprzetu, bielizny i zastawy

88.charakteryzuje sprzet i warunki transportu potraw

89. opisuje rodzaje bemardw i witryn uzywanych do wydawania potraw

90.sporzgdza podstawowe dokumenty, takie jak: harmonogram prac, plan ustawienia stotéw, plan
inwentarza i plan przyjecia (instrukcja stuzbowa)

91.opisuje czynnosci koncowe przy realizacji ustugi gastronomicznej

Dziat: Metody i techniki obstugi konsumentéw
Na ocene dopuszczajacg uczen potrafi:

1. wymienia co najmniej trzy elementy, od ktérych zalezy dobdér metod i technik obstugi

2. wie, na czym polega system rewirowy, system zespotow specjalistycznych, system brygadowy i
system zespotowo-kompleksowy

3. wymienia co najmniej po dwa zadania kelnera dotyczgcego prac przygotowawczych, wtasciwych i
koncowych w systemie rewirowy

4. podaje roznice miedzy systemem samoobstugowym, a systemem obstugi kelnerskiej

5. zna zasade organizacyjng systeméw mieszanych

6. podaje co najmniej pie¢ cech fizycznych, szes¢ cech psychicznych oraz pie¢ umiejetnosci, ktore
odnoszg sie do profilu psychofizycznego kelnera

7. wymienia rodzaje tac w zaleznos$ci od ksztattu oraz od tworzywa, z ktérego sg wykonane

8. okresla zasady chwytania i przenoszenia talerzy chwytem dolnym, chwytem gérnym

9. prawidtowo chwyta, nosi i ustawia talerze gtebokie do zupy i bulionéwki, nakrycia do przystawek
oraz deseréw

10.wymienia podstawowe typy psychologiczne gosci: zdecydowany, niezdecydowany, rozmowny,
niecierpliwy, podejrzliwy, skapy, arogancki

11.podaje podstawowe zasady komunikowania sie z konsumentem

12.wymienia rodzaje serwisow

13.podaje nazwy serwisOw w obrebie grup: serwis talerzowy, serwis z potmiskdw, serwis na pétmiskach

14.zna podstawowe zasady serwisu francuskiego

15.wymienia trzy podstawowe chwyty sztuccow serwisowych w zaleznos$ci od techniki podawania

16.zna zasady uktadania i przektadania potraw w serwisie francuskim typu A dotyczgce sktadnika
gtdbwnego, dodatkow warzywnych oraz dodatkow sycgcych

17.0okres$la sposob utozenia potmiska i sztuécow w serwisie typu B

18.zna charakterystyczne cechy serwisu angielskiego



19.wyjasnia terminy: serwis rosyjski i serwis talerzowy

20.wie, w jaki sposob eksponuje sie potrawy w serwisie rosyjskim
21.podaje zastosowanie serwisOw mieszanych

22.podaje definicje branzy mice

Na ocene dostateczng uczen potrafi:

1. wymienia co najmniej trzy elementy, od ktérych zalezy dobér metod i technik obstugi

2. wie, na czym polega system rewirowy, system zespotéw specjalistycznych, system brygadowy i
system zespotowo-kompleksowy

3. wymienia co najmniej po dwa zadania kelnera dotyczgcego prac przygotowawczych, wiasciwych i
koncowych w systemie rewirowy

4. podaje roznice miedzy systemem samoobstugowym, a systemem obstugi kelnerskiej

5. zna zasade organizacyjng systemow mieszanych

6. podaje co najmniej pie¢ cech fizycznych, szesc¢ cech psychicznych oraz pie¢ umiejetnosci, ktore
odnoszg sie do profilu psychofizycznego kelnera

7. wymienia rodzaje tac w zaleznos$ci od ksztattu oraz od tworzywa, z ktérego sg wykonane

okresla zasady chwytania i przenoszenia talerzy chwytem dolnym, chwytem gornym

9. prawidtowo chwyta, nosi i ustawia talerze gtebokie do zupy i bulionéwki, nakrycia do przystawek
oraz deserow

10.wymienia podstawowe typy psychologiczne gosci: zdecydowany, niezdecydowany, rozmowny,
niecierpliwy, podejrzliwy, skapy, arogancki

11.podaje podstawowe zasady komunikowania sie z konsumentem

12.wymienia rodzaje serwiséw

13.podaje nazwy serwisow w obrebie grup: serwis talerzowy, serwis z potmiskdw, serwis na pétmiskach

14.zna podstawowe zasady serwisu francuskiego

15.wymienia trzy podstawowe chwyty sztuccow serwisowych w zaleznos$ci od techniki podawania

16.zna zasady uktadania i przektadania potraw w serwisie francuskim typu A dotyczgce sktadnika
gtébwnego, dodatkéw warzywnych oraz dodatkéw sycgcych

17.0okres$la sposob utozenia potmiska i sztuccow w serwisie typu B

18.zna charakterystyczne cechy serwisu angielskiego

19.wyjasnia terminy: serwis rosyjski i serwis talerzowy

20.wie, w jaki sposob eksponuje sie potrawy w serwisie rosyjskim

21.podaje zastosowanie serwisOw mieszanych

22.podaje definicje branzy mice

23.podaje rodzaje systemow obstugi

24 .wymienia co najmniej po trzy zadania starszego kelnera, kelnera serwujgcego napoje i kelnera
serwisu w systemie zespotdéw specjalistycznych

25.0kresla przeznaczenie tac,

26.wymienia czynnosci wykonywane przez kelnera w czasie obstugi goscia

27.wylicza kolejnos¢ podawania potraw

28.nazywa rodzaje serwisu francuskiego

29.podaje podstawowe zastosowanie réznych rodzajéw chwytéw

30.wie, ilu gosci mozna ptynnie obstuzy¢ w serwisie francuskim typu Ai typu B

31.zna inne nazwy serwisu talerzowego

32.wie, na czym polega obstuga z wykorzystaniem tray-jacka
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Na ocene dobra uczen potrafi:

1. wymienia co najmniej trzy elementy, od ktorych zalezy dobor metod i technik obstugi

2. wie, na czym polega system rewirowy, system zespotow specjalistycznych, system brygadowy i
system zespotowo-kompleksowy

3. wymienia co najmniej po dwa zadania kelnera dotyczgcego prac przygotowawczych, wtasciwych i
koncowych w systemie rewirowy

4. podaje roznice miedzy systemem samoobstugowym, a systemem obstugi kelnerskiej

5. zna zasade organizacyjng systemoéw mieszanych

6. podaje co najmniej pie¢ cech fizycznych, szesc¢ cech psychicznych oraz pie¢ umiejetnosci, ktore
odnoszg sie do profilu psychofizycznego kelnera

7. wymienia rodzaje tac w zaleznosci od ksztattu oraz od tworzywa, z ktérego sg wykonane

okresla zasady chwytania i przenoszenia talerzy chwytem dolnym, chwytem gérnym

9. prawidtowo chwyta, nosi i ustawia talerze gtebokie do zupy i bulionéwki, nakrycia do przystawek
oraz deserow

10.wymienia podstawowe typy psychologiczne gosci: zdecydowany, niezdecydowany, rozmowny,
niecierpliwy, podejrzliwy, skapy, arogancki

11.podaje podstawowe zasady komunikowania sie z konsumentem

12.wymienia rodzaje serwisow

13.podaje nazwy serwisow w obrebie grup: serwis talerzowy, serwis z pétmiskdéw, serwis na pétmiskach

14.zna podstawowe zasady serwisu francuskiego

15.wymienia trzy podstawowe chwyty sztuccow serwisowych w zaleznosci od techniki podawania

16.zna zasady uktadania i przektadania potraw w serwisie francuskim typu A dotyczgce sktadnika
gtbwnego, dodatkow warzywnych oraz dodatkow sycgcych

17.0okres$la sposob utozenia potmiska i sztuccow w serwisie typu B

18.zna charakterystyczne cechy serwisu angielskiego

19.wyjasnia terminy: serwis rosyjski i serwis talerzowy

20.wie, w jaki sposob eksponuje sie potrawy w serwisie rosyjskim

21.podaje zastosowanie serwisOw mieszanych

22.podaje definicje branzy mice

23.podaje rodzaje systemow obstugi

24.wymienia co najmniej po trzy zadania starszego kelnera, kelnera serwujgcego napoje i kelnera
serwisu w systemie zespotow specjalistycznych

25.okresla przeznaczenie tac,

26.wymienia czynnosci wykonywane przez kelnera w czasie obstugi goscia

27.wylicza kolejno$¢ podawania potraw

28.nazywa rodzaje serwisu francuskiego

29.podaje podstawowe zastosowanie roznych rodzajow chwytow

30.wie, ilu gosci mozna ptynnie obstuzy¢ w serwisie francuskim typu A i typu B

31.zna inne nazwy serwisu talerzowego

32.wie, na czym polega obstuga z wykorzystaniem tray-jacka

33.podaje co najmniej po trzy zadania starszego kelnera, kelnera oraz mtodszego kelnera serwisu w
systemie brygadowym

34.wskazuje sposoby organizacji systemu samoobstugowego: potokowy, stoiskowy, barowy,
okienkowy

35.wymienia rodzaje bufetow charakterystycznych dla systemow mieszanych

36.wskazuje podstawowe elementy stroju i wyposazenia kelnera

37.wie, jakie elementy nalezy wzig¢ pod uwage podczas obstugi gosci

38.zna i stosuje zasady noszenia tac: matej, duzej okragtej i prostokatne;
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39. prawidtowo przenosi i podaje jeden talerz oraz dwa talerze

40.wymienia co najmniej po pie¢ czynnosci, ktére sg wykonywane z lewej i z prawej strony
konsumenta

41.zna najwazniejsze cechy osobowosciowe podstawowych typéw psychologicznych gosci

42.wie, jakie sg podstawowe zasady obstugi typowych konsumentow

43.0okresla kierunek obstugi

44.wymienia czynnosci kelnera podczas serwisu francuskiego typu A i typu B

45. prawidtowo uktada sztucce serwisowe w zaleznosci od rodzaju chwytu

46.podaje sytuacje, w ktorych stosuje sie serwis francuski typu Ai typu B

47.podaje definicje stolika pomocniczego

48.wie, dlaczego serwis angielski zaliczany jest do tzw. serwiséw specjalnych

49.wymienia w kolejnosci czynnosci obowigzujgce podczas realizacji serwisu angielskiego

50.podaje zastosowanie kloszy w serwisie talerzowym

51.podaje rodzaje lokali, w ktorych moze miec zastosowanie serwis mieszany

52.wymienia piec rodzajow obstugi w zaleznosci od zewnetrznych ram obstugi

53.podaje co najmniej trzy sytuacje, w ktérych ma zastosowanie serwis niemiecki, francuski, angielski
i rosyjski

54.wymienia rodzaje ustug gastronomicznych swiadczonych w ramach organizacji imprez
biznesowych, konferencji oraz eventow

Na ocene bardzo dobrg uczen potrafi:

1. wymienia co najmniej trzy elementy, od ktérych zalezy dobdér metod i technik obstugi

2. wie, na czym polega system rewirowy, system zespotdéw specjalistycznych, system brygadowy i
system zespotowo-kompleksowy

3. wymienia co najmniej po dwa zadania kelnera dotyczgcego prac przygotowawczych, wiasciwych i
koncowych w systemie rewirowy

4. podaje roznice miedzy systemem samoobstugowym, a systemem obstugi kelnerskiej

5. zna zasade organizacyjng systemow mieszanych

6. podaje co najmniej pie¢ cech fizycznych, szes¢ cech psychicznych oraz pie¢ umiejetnosci, ktore
odnoszg sie do profilu psychofizycznego kelnera

7. wymienia rodzaje tac w zaleznosci od ksztattu oraz od tworzywa, z ktérego sg wykonane

okresla zasady chwytania i przenoszenia talerzy chwytem dolnym, chwytem gérnym

9. prawidtowo chwyta, nosi i ustawia talerze gtebokie do zupy i bulionéwki, nakrycia do przystawek
oraz deseréw

10.wymienia podstawowe typy psychologiczne gosci: zdecydowany, niezdecydowany, rozmowny,
niecierpliwy, podejrzliwy, skapy, arogancki

11.podaje podstawowe zasady komunikowania sie z konsumentem

12.wymienia rodzaje serwiséw

13.podaje nazwy serwisOw w obrebie grup: serwis talerzowy, serwis z potmiskéw, serwis na pétmiskach

14.zna podstawowe zasady serwisu francuskiego

15.wymienia trzy podstawowe chwyty sztuccow serwisowych w zalezno$ci od techniki podawania

16.zna zasady uktadania i przektadania potraw w serwisie francuskim typu A dotyczgce skfadnika
gtébwnego, dodatkéw warzywnych oraz dodatkéw sycgcych

17.0kresla sposdb utozenia pdétmiska i sztuccow w serwisie typu B

18.zna charakterystyczne cechy serwisu angielskiego

19.wyjasnia terminy: serwis rosyjski i serwis talerzowy

20.wie, w jaki sposob eksponuje sie potrawy w serwisie rosyjskim

21.podaje zastosowanie serwisow mieszanych
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22.podaje definicje branzy mice

23.podaje rodzaje systemdw obstugi

24 .wymienia co najmniej po trzy zadania starszego kelnera, kelnera serwujgcego napoje i kelnera
serwisu w systemie zespotow specjalistycznych

25.okresla przeznaczenie tac,

26.wymienia czynnosci wykonywane przez kelnera w czasie obstugi goscia

27.wylicza kolejnos¢ podawania potraw

28.nazywa rodzaje serwisu francuskiego

29.podaje podstawowe zastosowanie roznych rodzajow chwytow

30.wie, ilu gosci mozna ptynnie obstuzy¢ w serwisie francuskim typu Ai typu B

31.zna inne nazwy serwisu talerzowego

32.wie, na czym polega obstuga z wykorzystaniem tray-jacka

33.podaje co najmniej po trzy zadania starszego kelnera, kelnera oraz mtodszego kelnera serwisu w
systemie brygadowym

34.wskazuje sposoby organizacji systemu samoobstugowego: potokowy, stoiskowy, barowy,
okienkowy

35.wymienia rodzaje bufetow charakterystycznych dla systemdw mieszanych

36.wskazuje podstawowe elementy stroju i wyposazenia kelnera

37.wie, jakie elementy nalezy wzig¢ pod uwage podczas obstugi gosci

38.zna i stosuje zasady noszenia tac: matej, duzej okragtej i prostokatnej

39. prawidtowo przenosi i podaje jeden talerz oraz dwa talerze

40.wymienia co najmniej po pie¢ czynnosci, ktore sg wykonywane z lewej i z prawej strony
konsumenta

41.zna najwazniejsze cechy osobowosciowe podstawowych typow psychologicznych gosci

42.wie, jakie sg podstawowe zasady obstugi typowych konsumentow

43.okresla kierunek obstugi

44.wymienia czynnosci kelnera podczas serwisu francuskiego typu A i typu B

45. prawidtowo uktada sztucce serwisowe w zaleznosci od rodzaju chwytu

46.podaje sytuacje, w ktorych stosuje sie serwis francuski typu Ai typu B

47.podaje definicje stolika pomocniczego

48.wie, dlaczego serwis angielski zaliczany jest do tzw. serwiséw specjalnych

49.wymienia w kolejnosci czynnosci obowigzujgce podczas realizacji serwisu angielskiego

50.podaje zastosowanie kloszy w serwisie talerzowym

51.podaje rodzaje lokali, w ktérych moze mie¢ zastosowanie serwis mieszany

52.wymienia piec rodzajow obstugi w zaleznosci od zewnetrznych ram obstugi

53.podaje co najmniej trzy sytuacje, w ktérych ma zastosowanie serwis niemiecki, francuski, angielski
i rosyjski

54 .wymienia rodzaje ustug gastronomicznych swiadczonych w ramach organizacji imprez
biznesowych, konferencji oraz eventéw

55. opisuje co najmniej pie€ elementdw, od ktorych zalezy dobdér metod i technik obstugi

56. charakteryzuje i opisuje cechy systemu rewirowego, systemu zespotéw specjalistycznych,
systemu brygadowego i systemu zespotowo — kompleksowego

57.analizuje rodzaj prac przygotowawczych, wiasciwych i kohcowych w systemie rewirowym

58.opisuje zadania starszego kelnera, kelnera serwujgcego napoje i kelnera serwisu

59.charakteryzuje i poréwnuje zasady organizacji systemdéw samoobstugowych: potokowego,
stoiskowego, barowego, okienkowego zna ich drugie nazwy (odpowiednio: system typu
szwedzkiego, czeskiego, francuskiego i polskiego)

60.charakteryzuje rozwigzania organizacyjne systemow mieszanych

61.charakteryzuje profil psychofizyczny kelnera



62.charakteryzuje i opisuje zastosowanie tac w zaleznosci od ksztattu oraz od tworzywa, z ktérego sg
wykonane

63.prawidtowo przenosi talerze wygrzane oraz talerze z potrawami

64.prawidtowo przenosi i podaje trzy talerze

65. charakteryzuje zasady komunikowania sie z réznymi typami konsumentow

66.dokonuje analizy roznych metod serwowania w zaleznosci od uwarunkowan regionalnych

67.wskazuje podstawowe réznice miedzy nazewnictwem zwigzanym z serwisami obstugi w réznych
krajach

68. charakteryzuje serwis francuski typu Ai typu B

69.wskazuje zastosowanie serwisu francuskiego typu A i typu B

70.charakteryzuje chwyt szczypcowy ptaski, kleszczowy i szczypcowy rozwarty

71.wyjasnia podstawowe zastosowanie roznych rodzajow chwytow

72.charakteryzuje zasady uktadania i przektadania potraw w serwisie francuskim typu A dotyczace
skfadnika gtdbwnego, dodatkow warzywnych oraz dodatkéw sycgcych, sosow, potraw z patelni czy
grilla oraz mieszanek z mastem

73.omawia zasady uktadania i przektadania potraw w serwisie francuskim typu B

74.omawia sytuacje, w ktorych stosuje sie serwis angielski

75.analizuje zasady obowigzujgce podczas podawania potraw i napojow w serwisie rosyjskim i
serwisie talerzowym

76.analizuje mozliwosci zastosowania serwisow mieszanych

77.0opisuje branze mice i znaczenie ustug gastronomicznych dla tej branzy

Na ocene celujgcg uczen potrafi:

1. wymienia co najmniej trzy elementy, od ktérych zalezy dobor metod i technik obstugi

2. wie, na czym polega system rewirowy, system zespotéw specjalistycznych, system brygadowy i
system zespotowo-kompleksowy

3. wymienia co najmniej po dwa zadania kelnera dotyczgcego prac przygotowawczych, wiasciwych i
koncowych w systemie rewirowy

4. podaje roznice miedzy systemem samoobstugowym, a systemem obstugi kelnerskiej

5. zna zasade organizacyjng systeméw mieszanych

6. podaje co najmniej pie¢ cech fizycznych, szes¢ cech psychicznych oraz pie¢ umiejetnosci, ktore
odnoszg sie do profilu psychofizycznego kelnera

7. wymienia rodzaje tac w zaleznosci od ksztattu oraz od tworzywa, z ktérego sg wykonane

okresla zasady chwytania i przenoszenia talerzy chwytem dolnym, chwytem gérnym

9. prawidtowo chwyta, nosi i ustawia talerze gtebokie do zupy i buliondéwki, nakrycia do przystawek
oraz deseréw

10.wymienia podstawowe typy psychologiczne gosci: zdecydowany, niezdecydowany, rozmowny,
niecierpliwy, podejrzliwy, skapy, arogancki

11.podaje podstawowe zasady komunikowania sie z konsumentem

12.wymienia rodzaje serwisow

13.podaje nazwy serwisdow w obrebie grup: serwis talerzowy, serwis z pétmiskdw, serwis na pétmiskach

14.zna podstawowe zasady serwisu francuskiego

15.wymienia trzy podstawowe chwyty sztuccow serwisowych w zalezno$ci od techniki podawania

16.zna zasady uktadania i przektadania potraw w serwisie francuskim typu A dotyczgce sktadnika
gtdbwnego, dodatkow warzywnych oraz dodatkow sycgcych

17.0okres$la sposob utozenia potmiska i sztuécow w serwisie typu B

18.zna charakterystyczne cechy serwisu angielskiego

19.wyjasnia terminy: serwis rosyjski i serwis talerzowy

o



20.wie, w jaki sposob eksponuje sie potrawy w serwisie rosyjskim

21.podaje zastosowanie serwisOw mieszanych

22.podaje definicje branzy mice

23.podaje rodzaje systemdw obstugi

24.wymienia co najmniej po trzy zadania starszego kelnera, kelnera serwujgcego napoje i kelnera
serwisu w systemie zespotow specjalistycznych

25.okresla przeznaczenie tac,

26.wymienia czynnosci wykonywane przez kelnera w czasie obstugi goscia

27.wylicza kolejnos¢ podawania potraw

28.nazywa rodzaje serwisu francuskiego

29.podaje podstawowe zastosowanie roznych rodzajow chwytow

30.wie, ilu gosci mozna ptynnie obstuzy¢ w serwisie francuskim typu A i typu B

31.zna inne nazwy serwisu talerzowego

32.wie, na czym polega obstuga z wykorzystaniem tray-jacka

33.podaje co najmniej po trzy zadania starszego kelnera, kelnera oraz mtodszego kelnera serwisu w
systemie brygadowym

34.wskazuje sposoby organizacji systemu samoobstugowego: potokowy, stoiskowy, barowy,
okienkowy

35.wymienia rodzaje bufetow charakterystycznych dla systemdw mieszanych

36.wskazuje podstawowe elementy stroju i wyposazenia kelnera

37.wie, jakie elementy nalezy wzig¢ pod uwage podczas obstugi gosci

38.zna i stosuje zasady noszenia tac: matej, duzej okragtej i prostokatne;j

39. prawidtowo przenosi i podaje jeden talerz oraz dwa talerze

40.wymienia co najmniej po pie¢ czynnosci, ktére sg wykonywane z lewej i z prawej strony
konsumenta

41.zna najwazniejsze cechy osobowosciowe podstawowych typéw psychologicznych gosci

42.wie, jakie sg podstawowe zasady obstugi typowych konsumentéw

43.okresla kierunek obstugi

44.wymienia czynnosci kelnera podczas serwisu francuskiego typu Ai typu B

45. prawidtowo uktada sztucce serwisowe w zaleznosci od rodzaju chwytu

46.podaje sytuacje, w ktorych stosuje sie serwis francuski typu Ai typu B

47.podaje definicje stolika pomocniczego

48.wie, dlaczego serwis angielski zaliczany jest do tzw. serwisdw specjalnych

49.wymienia w kolejnosci czynnosci obowigzujgce podczas realizacji serwisu angielskiego

50.podaje zastosowanie kloszy w serwisie talerzowym

51.podaje rodzaje lokali, w ktérych moze mie¢ zastosowanie serwis mieszany

52.wymienia piec rodzajow obstugi w zaleznosci od zewnetrznych ram obstugi

53.podaje co najmniej trzy sytuacje, w ktérych ma zastosowanie serwis niemiecki, francuski, angielski
i rosyjski

54.wymienia rodzaje ustug gastronomicznych swiadczonych w ramach organizacji imprez
biznesowych, konferencji oraz eventow

55. opisuje co najmniej pie¢ elementdw, od ktérych zalezy dobdér metod i technik obstugi

56. charakteryzuje i opisuje cechy systemu rewirowego, systemu zespotéw specjalistycznych,
systemu brygadowego i systemu zespotowo — kompleksowego

57.analizuje rodzaj prac przygotowawczych, wtasciwych i koncowych w systemie rewirowym

58. opisuje zadania starszego kelnera, kelnera serwujgcego napoje i kelnera serwisu

59.charakteryzuje i poréwnuje zasady organizacji systemdéw samoobstugowych: potokowego,
stoiskowego, barowego, okienkowego zna ich drugie nazwy (odpowiednio: system typu
szwedzkiego, czeskiego, francuskiego i polskiego)

60.charakteryzuje rozwigzania organizacyjne systemow mieszanych



61.charakteryzuje profil psychofizyczny kelnera

62.charakteryzuje i opisuje zastosowanie tac w zaleznosci od ksztattu oraz od tworzywa, z ktérego sg
wykonane

63.prawidtowo przenosi talerze wygrzane oraz talerze z potrawami

64.prawidtowo przenosi i podaje trzy talerze

65. charakteryzuje zasady komunikowania sie z roznymi typami konsumentow

66.dokonuje analizy réznych metod serwowania w zaleznosci od uwarunkowan regionalnych

67.wskazuje podstawowe roznice miedzy nazewnictwem zwigzanym z serwisami obstugi w roznych
krajach

68. charakteryzuje serwis francuski typu Ai typu B

69.wskazuje zastosowanie serwisu francuskiego typu Ai typu B

70.charakteryzuje chwyt szczypcowy pfaski, kleszczowy i szczypcowy rozwarty

71.wyjasnia podstawowe zastosowanie réznych rodzajow chwytow

72.charakteryzuje zasady uktadania i przektadania potraw w serwisie francuskim typu A dotyczace
sktadnika gtéwnego, dodatkéw warzywnych oraz dodatkéw sycgcych, sosow, potraw z patelni czy
grilla oraz mieszanek z mastem

73.omawia zasady uktadania i przektadania potraw w serwisie francuskim typu B

74.omawia sytuacje, w ktérych stosuje sie serwis angielski

75.analizuje zasady obowigzujgce podczas podawania potraw i napojow w serwisie rosyjskim i
serwisie talerzowym

76.analizuje mozliwosci zastosowania serwisow mieszanych

77.0opisuje branze mice i znaczenie ustug gastronomicznych dla tej branzy

78.poréwnuje rozne systemy obstugi

79.rozroznia i dokonuje analizy zadan czionkéw brygady

80.analizuje cechy systemu zespotowo-kompleksowego

81.analizuje zalety stosowania bufetow

82.wyjasnia znaczenie cech fizycznych, cech psychicznych oraz umiejetnosci zawodowych i wiedzy
w kontekscie jakosci obstugi konsumentow

83.analizuje elementy, jakie nalezy wzigé pod uwage podczas obstugi gosci

84.stosuje w praktyce zasady korzystania z tac w zaleznosci od rodzaju tacy i obcigzenia — zbiera na
tace zastawe stotowg, sztapluje naczynia

85. okresla zasady chwytania i przenoszenia duzych naczyn

86.chwyta, przenosi i zbiera zastawe stotowg roznymi technikami

87.opisuje zasady obstugi gosci z prawej i lewej strony

88.rozréznia podstawowe typy psychologiczne gosci: zdecydowany, niezdecydowany, rozmowny,
niecierpliwy, podejrzliwy, skgpy, arogancki

89.dobiera odpowiednie metody obstugi w zaleznosci od typu goscia

90.analizuje czynnosci kelnera obowigzujgce podczas obstugi gosci

91.wyjasnia réznice pomiedzy serwisem francuskim typu A oraz typu B

92.sprawnie postuguje sie roznymi rodzajami chwytéw do serwowania potraw

93. charakteryzuje zastosowanie serwisu typu A i typu B

94.opisuje sposbdb przygotowania stolika pomocniczego (gerydonu) oraz zasady ustawiania tego
stolika

95. charakteryzuje kolejne czynnosci obowigzujgce podczas realizacji serwisu angielskiego

96.charakteryzuje sytuacje, w ktérych najlepiej zastosowac serwis rosyjski lub talerzowy

97.opisuje metode serwisu z wykorzystaniem tray-jacka

98.dobiera typy ustug gastronomicznych, podczas realizacji ktorych moze mie¢ zastosowanie serwis
mieszany

99. charakteryzuje piec rodzajow obstugi w zaleznosci od zewnetrznych ram obstugi



100. dobiera metody obstugi do rodzaju swiadczonych ustug przez gastronomie otwarta,
hotelowg czy firme cateringowag

101. opisuje sposodb organizacji ustug gastronomicznych w ramach odbywajgcych sie imprez
biznesowych, konferencji oraz eventow



