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Informacje o kwalifikacji

W razie potrzeby warunki, jakie musi spelnia¢ osoba przystepujaca do walidacji

Do egzaminu przystapi¢ moga: 1. uczniowie i absolwenci branzowych szkoét I stopnia, uczniowie i
absolwenci 4-letnich technikéw oraz uczniowie, stuchacze 1 absolwenci szké6t policealnych, rozpoczynajacy
ksztatcenie w klasie I tych szkét od roku 2017/2018, a w kolejnych latach w kolejnych klasach/semestrach
tych szkot,2. uczniowie 1 absolwenci 5S-letniego technikum rozpoczynajacy ksztatcenie w klasie I tej szkoty
od roku 2019/2020, a w kolejnych latach w kolejnych klasach tych szkét,3. uczniowie i absolwenci
2-letniej branzowej szkoty II stopnia, rozpoczynajacy ksztalcenie w klasie I tej szkoty poczawszy od roku
szkolnego 2020/2021, a w kolejnych latach w kolejnych klasach tych szké6t,4. osoby, ktére ukonczyty
kwalifikacyjne kursy zawodowe prowadzone przez podmioty, o ktérych mowa w art. 117 ust. 2 ustawy z
dnia 14 grudnia 2016 r. — Prawo o§wiatowe (Dz. U. z 2017 r. poz. 59), na ktérych ksztalcenie rozpocznie
si¢ nie wezesniej niz 1 stycznia 2020 r.5. osoby spelniajace warunki okreSlone w przepisach w sprawie
egzaminéw eksternistycznych— od dnia 1 listopada 2025 r.,6. osoby doroste, ktére ukoriczyty praktyczna
nauke zawodu dorostych lub przyuczenie do pracy dorostych, jezeli program przyuczenia uwzgledniat
wymagania w podstawie programowe] ksztatcenia w zawodach, zgtoszonych przez starost¢ do komisji
egzaminacyjnej — od dnia 1 listopada 2025 r.



Wymagane kwalifikacje poprzedzajace
Opis

Swiadectwo ukoriczenia gimnazjum lub o§mioletniej szkoly podstawowej albo ukoriczenie 18 roku Zycia

OKkres waznoS$ci dokumentu potwierdzajacego nadanie kwalifikacji i warunki
przedluzenia jego waznoSci

Bezterminowo

Informacje dodatkowe

Podstawa prawna wlaczenia kwalifikacji do ZSK

Na podstawie Rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie podstaw
programowych ksztalcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz dodatkowych umiejgtnosci
zawodowych w zakresie wybranych zawodéw szkolnictwa branzowego

Kod kwalifikacji (do 2020 roku)
3C01900385

Kod kwalifikacji (od 2020 roku)
13329

Efekty uczenia sie

Zestawy efektow uczenia sie
1) Bezpieczenstwo i higiena pracy
Poszczegolne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia

1. Rozréznia pojecia zwiazane z bezpieczenstwem i higiena pracy, ochrong przeciwpozarowa,
ochrona srodowiska i ergonomia



Kryteria weryfikacji:

a. postuguje si¢ terminologia dotyczaca bezpieczenistwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
Srodowiska

b. wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczeristwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
Srodowiska

c. okresla warunki organizacji pracy zapewniajace wymagany poziom ochrony zdrowia i zycia przed zagrozeniami
wystepujacymi w Srodowisku pracy

d. okreSla dziatania zapobiegajace wyrzadzeniu szkéd w Srodowisku

e. opisuje wymagania dotyczace ergonomii pracy

f. rozréznia Srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich stosowania

2. Charakteryzuje zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dzialajacych w zakresie ochrony
pracy i ochrony Srodowiska

Kryteria weryfikacji:

a. wymienia instytucje oraz stuzby dziatajace w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska
b. wymienia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska

3. Opisuje prawa i obowiazki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny
pracy

Kryteria weryfikacji:

a. wymienia prawa i obowiazki pracodawcy w zakresie bezpieczeristwa i higieny pracy
b. wymienia prawa i obowiazki pracownika w zakresie bezpieczeristwa i higieny pracy
c. omawia konsekwencje nieprzestrzegania obowiazkéw pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczeristwa i higieny

pracy

4. Przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia czlowieka oraz mienia i Srodowiska zwiazane z
wykonywaniem zadan zawodowych

Kryteria weryfikacji:

a. wymienia rodzaje czynnikéw, niebezpiecznych, szkodliwych i uciazliwych wystgpujacych w srodowisku pracy

b. rozréznia czynniki niebezpieczne, szkodliwe i uciazliwe oddzialujace na organizm cztowieka

c. okresla sposoby przeciwdziatania czynnikom niebezpiecznym, szkodliwym i ucigzliwym wystepujacym na stanowisku
pracy

d. rozréznia znaki bezpieczeristwa w celu przeciwdziatania skutkom czynnikéw niebezpiecznych, szkodliwych i
ucigzliwych na stanowisku pracy



5. Stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przestrzega przepiséw prawa dotyczacych
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

Kryteria weryfikacji:

a. stosuje si¢ do instrukcji i regulaminéw przeciwpozarowych oraz stanowiskowych
b. stosuje si¢ do informacji przedstawionych na znakach bezpieczefistwa

c. stosuje si¢ do informacji przedstawionych na znakach zakazu, nakazu, ostrzegawczych, ewakuacyjnych, ochrony
przeciwpozarowej oraz sygnatéw alarmowych

d. wyjasnia zastosowanie §rodkéw gasniczych na podstawie znormalizowanych oznaczer literowych
e. wskazuje zasadno$¢ badar pracowniczych w zapobieganiu zagrozeniom dla zdrowia i zycia

6. Organizuje stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

Kryteria weryfikacji:

a. przygotowuje stanowiska pracy i ciagi technologiczne zgodnie z zasadami ergonomii, bezpieczeristwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej

b. wskazuje optymalne pod wzgledem ergonomii warunki pracy pracownikow obstugi kelnerskiej
c. ocenia funkcjonalno$¢ pomieszczeni czesci ekspedycyjno-handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

d. planuje prace zgodnie z zasadami ergonomii, przepisami bezpieczeristwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej,
ochrony goscia i Srodowiska

e. stosuje si¢ do zalecen instrukcji dotyczacej bezpiecznej obstugi urzadzen i sprzgtu stosowanych podczas realizacji
zadan zawodowych

f. stosuje si¢ do zaleceri instrukcji dotyczacej utrzymania porzadku i higieny w czgsci ekspedycyjno-handlowo-ustugowe
zaktadu gastronomicznego

g. utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy podczas wykonywania zadari zawodowych

7. Stosuje Srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania pracy na réznych
stanowiskach w czeSci ekspedycy jno-handlowo-ustugowej zakladu gastronomicznego

Kryteria weryfikacji:
a. wymienia $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej

b. dobiera $rodki ochrony indywidualnej do rodzaju wykonywanej pracy
c. uzywa Srodkéw ochrony indywidualnej podczas obstugi gosci

8. Udziela pierwszej pomocy w stanach naglego zagrozenia zdrowotnego

Kryteria weryfikacji:

a. opisuje podstawowe symptomy wskazujace na stany naglego zagrozenia zdrowotnego
b. ocenia sytuacjg poszkodowanego na podstawie analizy objawéw obserwowanych u poszkodowanego



c. zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku

d. uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej

e. powiadamia odpowiednie stuzby

f. prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok,
zmiazdzenie, amputacja, ztamanie, oparzenie

g. prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych stanach naglego zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie,
zawat, udar

h. wykonuje resuscytacj¢ krazeniowo-oddechowa na fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytaciji i
Europejskiej Rady Resuscytacji

2) Podstawy gastronomii
Poszczegolne efekty uczenia si¢ oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia

1. Charakteryzuje produkty zywnosci w zaleznoSci od trwalosci, pochodzenia, sktadu chemicznego i
przydatnosci kulinarnej

Kryteria weryfikacji:

a. definiuje pojecie produkty zywnosci

b. charakteryzuje produkty zywnosci pod wzgledem trwatosci, pochodzenia i przydatnosci kulinarnej
c. wymienia sktadniki odzywcze, nieodzywcze i szkodliwe wystgpujace w produktach zywnosci

d. dokonuje podziatu sktadnikéw produktéw zywnosci

e. grupuje produkty zywnosci w zalezno$ci od zawartosci sktadnikéw odzywczych

2. Rozréznia surowce, poélprodukty i wyroby gotowe stosowane w sporzadzaniu potraw i napojow
Kryteria weryfikacji:

a. wyjasnia pojecia, takich jak: surowiec, pétprodukt, wyréb gotowy

b. klasyfikuje produkty zywnosci wedtug grup przydatnosci kulinarnej i handlowej

c. opisuje warto$¢ odzywcza surowcow wedtug grup przydatnoSci kulinarnej i handlowej

d. okresla zastosowanie surowcow, pétproduktéw, wyrobéw gotowych w sporzadzaniu potraw i napojéw

3. Rozréznia metody utrwalania zywnosSci
Kryteria weryfikacji:

a. klasyfikuje metody utrwalania zywnosci

b. charakteryzuje metody fizyczne, biologiczne, chemiczne i mieszane utrwalania zywnosci

c. wskazuje wptyw metod utrwalania zywnosci na jej jakos¢ i trwatos¢

d. identyfikuje stosowane metody utrwalania zywnosci w pétproduktach i wyrobach spozywczych



4. Dokonuje oceny towaroznawczej zywnosSci
Kryteria weryfikacji:

a. rozr6znia cechy towaroznawcze Zywnosci

b. wymienia metody oceny towaroznawczej ZywnoSci

c. okresla warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej Zywnosci
d. ocenia organoleptycznie zywno$¢

5. Okresla role skltadnikéw pokarmowych i ich wplyw na organizm czlowieka
Kryteria weryfikacji:

a. wymienia sktadniki pokarmowe

b. wyjasnia wplyw sktadnikéw pokarmowych na organizm cztowieka oraz na kompozycj¢ potraw i napojow
c. ocenia dobdr sktadnikéw pokarmowych do komponowania potraw i napojéw

d. oblicza warto$¢ odzywcza zywnoSci

6. Planuje alternatywne sposoby zywienia
Kryteria weryfikacji:

a. podaje definicj¢ zywienia alternatywnego

b. rozréznia alternatywne sposoby zywienia (z modyfikacjq sktadnikéw pokarmowych z wyboru, wegeterianskiego,
pseudowegetariariskiego i makrobiotycznego)

¢. wymienia surowce, potrawy i napoje stosowane w réznych formach zywienia alternatywnego

d. wskazuje zalety i wady zywienia alternatywnego

e. uktada jadtospisy zgodnie z potrzebami klientéw i gosci

7. Charakteryzuje dania kuchni polskiej i innych regionéw Swiata
Kryteria weryfikacji:

a. okreSla uwarunkowania geograficzne i gospodarcze regionu §wiata w tradycjach zywieniowych narodéw regionéw
Swiata

b. opisuje potrawy i napoje charakterystyczne dla kuchni réznych regionéw §wiata

c. rozpoznaje potrawy, napoje i positki charakterystyczne dla kuchni polskiej i narodéw innych regionéw §wiata

d. okresla wptyw tradycji zywieniowych narodéw regionéw §wiata na kuchnig polska



8. Planuje jadlospisy (menu) zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia
Kryteria weryfikacji:

a. rozr6znia rodzaje jadtospiséw (menu)

b. opisuje zasady ukladania jadtospisow

c. uktada jadtospisy (menu) zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia

d. ocenia jadlospisy (menu) pod wzgledem zgodnosci z zasadami racjonalnego zywienia

e. modyfikuje jadlospisy - menu zgodnie z potrzebami zywienia okreslonych grup ludnosci

9. Rozréznia procesy technologiczne stosowane do sporzadzania potraw i napojow
Kryteria weryfikacji:

a. rozpoznaje procesy technologiczne stosowane do sporzadzania potraw i napojow
b. rozpoznaje procesy technologiczne stosowane do sporzadzania potraw i napojow
c. wymienia czynno$ci sktadajace si¢ na proces technologiczny sporzadzania potraw i napojéw
d. wymienia czynno$ci skladajace si¢ na proces technologiczny sporzadzania potraw i napojow
e. rozréznia metody obrébki wstepnej, wlasciwej oraz koricowej surowcow i pétproduktéw stosowanych przy
sporzadzaniu potraw i napojéw
f. rozréznia metody obrébki wstepnej, wlasciwe]j oraz koricowej surowcéw i poétproduktéw stosowanych przy
sporzadzaniu potraw i napojéw
g. opisuje nowoczesne metody sporzadzania potraw i napojow, takie jak techniki molekularne, wedzenie, anty-
grillowanie, dekonstrukcja dania, wykorzystanie cieklego azotu i suchego lodu
h. opisuje nowoczesne metody sporzadzania potraw i napojéw, takie jak techniki molekularne, wedzenie, anty-
grillowanie, dekonstrukcja dania, wykorzystanie ciektego azotu i suchego lodu
. opisuje nowoczesne technologie sporzadzania potraw stosowane w zakladach gastronomicznych, takie jak podawane
bezposrednio po sporzadzeniu (cook- serve), schtodzone po sporzadzeniu przed podawaniem (cook-chill), zamrozone
po sporzadzeniu (cook-freeze), gotowane w prézni (sous vide),
j- opisuje nowoczesne technologie sporzadzania potraw stosowane w zakladach gastronomicznych, takie jak podawane
bezposrednio po sporzadzeniu (cook- serve), schtodzone po sporzadzeniu przed podawaniem (cook-chill), zamrozone
po sporzadzeniu (cook-freeze), gotowane w prozni (sous vide),

—-

10. Charakteryzu je maszyny i urzadzenia stosowane podczas sporzadzania i przechowywania
potraw i napojow w czeSci handlowo-ustugowej zakladu

Kryteria weryfikacji:

a. klasyfikuje maszyny i urzadzenia stosowane podczas sporzadzania potraw i napojéw w czgsci ustugowej zaktadu

b. rozr6znia maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej, termicznej, wykanczania potraw i napojow sporzadzanych w
czesci uslugowej zaktadu

c. rozréznia urzadzenia stosowane do dystrybucji, przechowywania i eksponowania potraw i napojéw w czesci handlowej
zaktadu



11. Stosuje drobny sprzet gastronomiczny podczas sporzadzania potraw i napojow w czesci
handlowo-ustugowej zakladu

Kryteria weryfikacji:
a. klasyfikuje drobny sprzet gastronomiczny wykorzystywany do sporzadzania potraw i napojow w czesci handlowo-

ustugowej zaktadu
b. dobiera drobny sprzgt gastronomiczny do sporzadzania potraw i napojéw w czesci handlowo-ustugowej zaktadu

12. Stosuje systemy zarzadzania jakoScia i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia
Kryteria weryfikacji:
a. rozréznia systemy zarzadzania jakoscia i bezpieczeristwem zdrowotnym zywnosci i Zywienia
b. rozpoznaje zagrozenia jakoSci i bezpieczenistwa zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas sporzadzania potraw i
napojéw oraz §wiadczenia ustug w gastronomii
c. ustala krytyczne punkty kontroli w procesach sporzadzania potraw i napojéw oraz §wiadczeniu ustug w gastronomii

d. podejmuje dzialania korygujace zgodnie z zasadami zarzadzania jakoScia i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i
Zywienia w gastronomii

13. Stosuje programy komputerowe wspomagajace wykonywanie zadan zawodowych
Kryteria weryfikacji:

a. wymienia programy komputerowe stosowane w gastronomii
b. obstuguje programy komputerowe do planowania i rozliczania ustug kelnerskich

14. Stosuje zasady zrownowazonego rozwoju w gastronomii
Kryteria weryfikacji:

a. opisuje zasady zréwnowazonego rozwoju stosowane w gastronomii
b. przestrzega zasady zréwnowazonego rozwoju podczas wykonywania zadari zawodowych w gastronomii

15. Rozpoznaje wlaSciwe normy i procedury oceny zgodnoSci podczas realizacji zadan zawodowych
w ustugach kelnerskich

Kryteria weryfikacji:

a. wskazuje cele normalizacji krajowej
b. wyjasnia czym jest norma i wymienia jej cechy



c. rozréznia oznaczenie normy migdzynarodowej, europejskiej, krajowej
d. korzysta ze Zrédet informacji dotyczacych norm i procedur oceny zgodnosci

3) Podstawy technologii i sporzadzanie potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zakladu
gastronomicznego

Poszczegolne efekty uczenia si¢ oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia

1. Okresla warunki przechowywania produktéw i pétproduktéw spozywezych i gotowych wyrobow
stosowanych do sporzadzania potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zakladu
gastronomicznego

Kryteria weryfikacji:

a. wymienia czynniki okreSlajace warunki przechowywania produktéw spozywczych, pétproduktéw, gotowych wyrobow
stosowanych do sporzadzania potraw i napojow w czeéci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

b. okresla warunki przechowywania réznych grup produktéw spozywczych, pétproduktéw, gotowych wyrobéw

c. okresla sposéb przechowywania i czas magazynowania w zaleznosci od rodzaju produktéw spozywczych ,
potproduktéw czy gotowych potraw, i napojoéw w zaleznosci od stopnia i sposobu ich przetworzenia

d. przechowuje produkty spozywcze, pétprodukty i gotowe wyroby zgodnie z obowiazujacymi zasadami

e. rozpoznaje skutki niewlasciwego przechowywania produktéw spozywczych, pétproduktéw i wyrobow gotowych

2. Dobiera produkty spozywcze, pétprodukty i wyroby gotowe do sporzadzania potraw i napojow w
czeSci handlowo-ustugowej zakladu gastronomicznego

Kryteria weryfikacji:

a. rozr6znia cechy jakoSciowe produktéw spozywczych, pétproduktéow i wyrobéw gotowych w zaleznosci od
przeznaczenia

b. ocenia przydatno$¢ i jakos$¢ produktéw spozywczych, potproduktéw i wyrobdw gotowych dobranych do sporzadzania
potraw i napojéw

3. Charakteryzuje potrawy i napoje po recepturach
Kryteria weryfikacji:

a. rozpoznaje wizualnie potrawy i napoje oraz na podstawie receptur

b. rozpoznaje potrawy i napoje po gramaturze okreslonej w recepturach

c. sprawdza zgodnos$¢ produktéw, pétproduktéw i wyrobéw gotowych przeznaczonych do sporzadzania potraw i napojéw
z receptura

d. oblicza wielko$¢ porcji potrawy i napoju na podstawie normatywu surowcowego



4. Organizuje stanowisko pracy (mise en place) do sporzadzania potraw w czeSci handlowo-
ustugowej zakladu gastronomicznego

Kryteria weryfikacji:

a. wyznacza gtéwne miejsce robocze na stanowisku pracy

b. dobiera produkty spozywcze, potprodukty i wyroby gotowe do sporzadzenia potraw

c. odwaza, odmierza, liczy produkty spozywcze, pétprodukty i gotowe wyroby do sporzadzania potraw i napojéw zgodnie
Z recepturg

d. dobiera wyposazenie stanowiska pracy do sporzadzania potraw i napojow

e. rozmieszcza produkty i wyposazenie na stanowisku roboczym

f. przygotowuje miejsce na odpady i pétprodukty na stanowisku roboczym

5. Przygotowuje potrawy w czeSci handlowo-ustugowej zakladu zgodnie z recepturami i
zamoOwieniem

Kryteria weryfikacji:

a. analizuje receptury gastronomiczne

b. opisuje potrawy typowe dla kuchni polskiej i innych regionéw §wiata zgodnie z receptura i zaméwieniem (zakaski,
zupy, dania migsne, rybne, drobiowe, jarskie i pétmigsne, desery, napoje zimne, gorace i mrozone)

c. omawia przygotowywanie potraw w obecnosci gosci w sztuce kelnerskiej réznych krajow regionéw §wiata

d. obstuguje urzadzenia gastronomiczne (wézki do tranzerowania i flambirowania) w czasie przygotowywania potraw w
obecnosci gosci zgodnie z zasadami bezpieczeristwa i higieny pracy

e. przeprowadza obrobke wstepna zgodnie z zasadami bezpieczeristwa, higieny i ergonomii pracy oraz gospodarki
surowcowej

f. przygotowuje produkty spozywcze i potprodukty do obrébki wiasciwej (rozdrabnia, taczy, miesza, oddziela, formuje,
wykoncza)

g. dobiera dodatki do sporzadzanych potraw i napojéw

h. porcjuje potrawy w obecnoSci gosci

1. chtodzi, studzi, wykoricza potrawy, utrzymuje wiasciwag temperaturg przed ekspedycja (koktajle owocowo-warzywne)

j- rozpoznaje potrawy wystepujace w kartach menu po konsystencji, sposobie wykoriczenia potraw gotowych, obrébce
wlasciwej, wielkosci porcji

6. Wykonuje czynnosci zwiazane z ekspedycja dan
Kryteria weryfikacji:
a. rozréznia rodzaje positkéw (§niadanie, lunch, brunch, obiad, kolacja)

b. zestawia potrawy i napoje w dania zgodnie z zasadami racjonalnego zZywienia
¢. ocenia zgodno$¢ z receptura oraz jakos$¢ potraw i napojow wydanych z kuchni przed ekspedycja do sali konsumenckiej



7. Przestrzega procedur i stosuje instrukcje stanowiskowe dotyczace zabezpieczenia jakoSci i
bezpieczenstwa zywnosci podczas sporzadzania i ekspedycji dan

Kryteria weryfikacji:

a. rozréznia systemy zabezpieczania jakosci i bezpieczenistwa zdrowotnego zywnosci, np. stosowanie systemu Analizy
Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points System)

b. stosuje procedury dotyczace zabezpieczenia jakosci i bezpieczenistwa zdrowotnego zywnosci podczas sporzadzania i
ekspedycji potraw i napojow

c. stosuje zasady gospodarki odpadami

4) Obstugiwanie gosci
Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia

1. Okresla predyspozycje psychofizyczne, wymagania i umiejetnosci niezbedne do wykonywania
zadan zawodowych kelnera

Kryteria weryfikacji:

a. wymienia predyspozycje fizyczne i psychiczne kandydata do pracy w zawodzie kelnera, np. odpornos¢ na stres,
otwarto$¢ na kontakty z innymi, cierpliwo$¢, dobra kondycja, sprawno$¢ fizyczna

b. okresla cechy osobowosci kelnera konieczne i przydatne w pracy na réznych stanowiskach

. opisuje sylwetke zawodowa kelnera

d. okresla elementy osobistego wyposazenia kelnera do bezposredniej obstugi gosci

o

2. Rozréznia miejsca pracy kelnera
Kryteria weryfikacji:
a. wyjasnia termin gastronomia

b. opisuje funkcje gastronomii
c. rozréznia zaktady gastronomiczne

3. Rozréznia stanowiska pracy i systemy obshugi kelnerskiej
Kryteria weryfikacji:

a. rozréznia stanowiska pracy w czgséci handlowo-ustugowej zakladu gastronomicznego

b. okresla zadania pracownikéw czgéci handlowo-ustugowej zaktadéw gastronomicznych
c. wymienia stanowiska pracy i pelnione funkcje pracownikéw w systemach obstugi gosci
d. ocenia przydatno$¢ systemow obstugi gosci dla gastronomii



4. Okresla wyposazenie czeSci handlowo-ustugowej zakladu gastronomicznego i jego przeznaczenie
Kryteria weryfikacji:

a. rozréznia pomieszczenia czgéci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

b. okresla przeznaczenie pomieszczen cze$ci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

c. opisuje zadania kelnera wykonywane w r6znych pomieszczeniach czesci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

d. rozréznia wyposazenie czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

e. planuje wyposazenie pomieszczen czgsci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego zgodnie z ich
przeznaczeniem i rodzajem $wiadczonych ustug (w meble, bielizng stotowa, zastawe stotowa i serwisowa, maszyny,
urzadzenia i sprz¢t do sporzadzania potraw, przechowywania, ekspedycji, transportu potraw i napojéw, baru,
utrzymania czystosci)

f. okresla funkcjg¢ pomieszczen znajdujacych si¢ w czgsci handlowo-ustugowej

g. rozréznia asortyment wyposazenia réznych pomieszczen czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

h. okresla miejsce i sposob przechowywania bielizny stotowej i zastawy stolowej (magazynuje zapasy, przygotowuje
pomocnik kelnerski)

5. Postuguje sie wyposazeniem czeSci handlowo-ustugowej zakladu
Kryteria weryfikacji:

a. przenosi w reku i przewozi na wézku kelnerskim bielizng stotowa

b. przenosi zastawe stotowa oraz serwisowa w reku i na tacy

c. przewozi zastawe stotowa oraz serwisowa na wozku kelnerskim

d. opisuje czynnoS$ci zwigzane z przygotowaniem sali na przyjecie gosci

e. postuguje si¢ bielizng stotowa (sklada, rozktada, wymienia, formuje serwety lub serwetki)

f. nakrywa stoly bielizng stotlowa i zastawa stotowa przed przyjsciem gosci o r6znej porze dnia

g. dekoruje stoty i miejsca przeznaczone dla go$ci na r6zng pore dnia

h. ocenia przygotowanie pomieszczen w cze$ci handlowo-ustugowej do przyjecia gosci (np. rozstawienie stotow,
organizacje przej$¢ komunikacyjnych, ustawianie zastawy stotowej i serwisowej na stole) zgodnie z zasadami i
standardami obstugi

i. wykonuje zabiegi zwiazane z pielegnacja i konserwacja bielizny stolowej, zastawy stotowe] i serwisowej

j- dokonuje obrotu bielizng stotowa oraz zastawg stotlowa i sprzetem specjalnego przeznaczenia

6. Stosuje karty menu
Kryteria weryfikacji:

a. objasnia pojecie karty menu

b. klasyfikuje karty menu wedtug réznych kryteriéw (okresu obowiazywania, wielkoSci, rodzaju i stylu §wiadczonych
ustug)

c. rozréznia karty menu ze wzgledu na przeznaczenie

d. wskazuje informacje handlowe zawarte w kartach menu i napojow

e. rozréznia potrawy i napoje zawarte w kartach menu i napojow

f. definiuje rol¢ wktadki w kartach menu i napojéw



g. wykazuje si¢ znajomos$cia kart menu i kart napojow

h. ocenia poprawno$¢ karty menu i karty napojéw pod wzgledem budowy, klasycznego ukladu spisu potraw wedtug zasad
kuchni §rodkowoeuropejskiej i napojéw dla gosci polskich i zagranicznych, uzytego nazewnictwa i stownictwa,
zawartych informacji handlowych i zywieniowych dla gosci

i. stosuje kart¢ menu i kart¢ napojéw w obstudze gosci

j- demonstruje spos6b podawania karty menu/karty napojow

7. Wykonuje czynnoS$ci zwiazane z przy jmowaniem gosci: przygotowuje sale i stoly zgodnie z
zamoéwieniem; dba o czystosé, porzadek i estetyke sali w czasie obstugi gosci; serwuje potrawy i
napoje zgodnie z zasadami obstugi gosci; komunikuje si¢ z go§¢mi na kazdym etapie obshugi,
stosujac zwroty grzeczno$ciowe; dokonuje dyskretnej obserwacji sali podczas przyjecia, reaguje
na wszelkie sygnaly

Kryteria weryfikacji:

a. rozr6znia etapy obstugi gosci

b. przyjmuje gosci (wita, odnotowuje ustuge dla gosci hotelowych, stosuje zasade uznania gosci, pomaga przy wyborze
stolika i zajgciu miejsc)

c. wykonuje czynnoSci zwigzane z przyjeciem zamdéwienia (podaje karte potraw i napojow, udziela informacji, doradza
przy wyborze potraw, dan, napojéw, przyjmuje zamowienie)

d. stosuje zasady up-sellingu i cross-sellingu w poszerzaniu zaméwienia

e. zapisuje zaméwienie

f. przekazuje zaméwienie do realizacji

g. uzywa zwrotdw grzecznoSciowych w konwersacji z go§émi réznych typéw charakterologicznych w jezyku polskim i
obcym nowozytnym

8. Nakrywa st6l zgodnie z zamoéwieniem gosSci
Kryteria weryfikacji:

a. analizuje potrzeby gosci, uwzgledniajac elementy zamdwienia i przekazane informacje (np. ple¢, wiek, liczba oséb,
okoliczno$¢, wydarzenie, menu, tradycje i zwyczaje z réznych stron $wiata, inne oczekiwania)

b. uzupetnia przygotowane stoty zgodnie z zamdéwieniem i potrzebami gosci oraz ze standardami obowigzujacymi w
zakladzie (zmienia, uzupelnia zastawe stotowa i serwisowa)

c. aranzuje stoly stosownie do oczekiwari i charakterystyki gosci

d. wykonuje czynnosci kelnerskie z prawej i lewej strony go$cia przy dostosowywaniu nakrycia stotu do zaméwienia

9. Dobiera metody serwowania potraw i napojow
Kryteria weryfikacji:
a. rozpoznaje metody, techniki i style podawania potraw, napojow i positkéw

b. stosuje metody, techniki i style podawania potraw, napojéw i positkéw
c. okresla zadania kelneréw podczas stosowania réznych metod, technik i styléw podawania potraw, napojéw i positkéw



(ruch prawo- i lewostronny, czynnosci obstugi z prawej i z lewej strony, chwyt sztu¢céw serwisowych i manipulacja
nimi itp.)
d. opisuje zalety i wady podawania potraw, napojéw i positkow réznymi metodami i stylami

Py

10. Serwuje potrawy: dba o jakos¢ i estetyke serwowanych potraw; serwuje potrawy zgodnie z
zasadami

Kryteria weryfikacji:

a. ustala kolejnos$¢ serwowania potraw zgodnie z zasadami i potrzebami gosci

b. odbiera potrawy zgodnie z ustalong kolejnoscia podania

c. sprawdza zgodno$¢ odbieranych z ekspedycji potraw z zamdwieniem

d. ocenia jakos$¢ i estetyke potraw przed ich podaniem

e. dobiera dodatki i przyprawy do potraw (np. s6l, pieprz, oliwa)

f. dostosowuje metodg i technike serwowania do serwowanych potraw lub ich zestawéw zgodnie z zyczeniem gosci i
mozliwosci zaktadu

g. dobiera bielizng stolowa i zastawe stotowa oraz sprzgt serwisowy do serwowania potraw w zalezno$ci od stylu, formy
obstugi gosci i metod serwowania

h. serwuje dodatki i przyprawy do zaméwionych potraw

i. serwuje jednoporcjowo i wieloporcjowo zakaski zimne i gorace, zupy, dania zasadnicze, sery, desery i owoce

11. Serwuje napoje bezalkoholowe
Kryteria weryfikacji:

a. opisuje sktad i technologi¢ sporzadzania serwowanych napojow

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

c. sprawdza zaopatrzenie w surowce, gotowos¢ urzadzen i sprzgtu gastronomicznego oraz zastawy stotowej do

sporzadzania, nalewania i serwowania napojow bezalkoholowych

d. sporzadza napoje zimne zgodnie z obowiazujacymi zasadami

e. okresla dodatki do napojow

f. dobiera zastawe stotowa i sprz¢t serwisowy do serwowanego napoju

g. serwuje napoje z wykorzystaniem réznorodnych metod i technik

h. przestrzega warunkéw podawania napojow bezalkoholowych zimnych niegazowanych i gazowanych: temperatury
podania, doboru naczyn, dekoracji, dodatkéw komplementarnych

. podaje goSciom przy stole napoje zimne bezalkoholowe niegazowane i gazowane w oryginalnych opakowaniach oraz w
naczyniach porcjowych i wieloporcjowych (przynosi napdj, nakrycia i sprzet serwisowy na tacy, otwiera, nalewa,
ustawia napdj na stole)

. przedstawia histori¢ odkrycia i rozpowszechnienia kawy i herbaty oraz kakao i czekolady na §wiecie

k. wymienia sktad réznych napojéw na bazie kawy i herbaty oraz kakao i czekolady

. dobiera warunki i techniki parzenia kawy, herbaty, uptynniania czekolady (jako$¢ wody, temperaturg, czas, technike
parzenia i dodatki)

m. przygotowuje naczynia, sprzet, zastawe stotowa do sporzadzania i podawania kaw, herbat, czekolady

n. sporzadza napoje gorace bezalkoholowe z wykorzystaniem réznych metod i technik

0.
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sprawdza jakosS¢ i estetyke serwowanych napojéw
serwuje kawe, herbatg r6znymi metodami, technikami z zastosowaniem réznych dodatkéw (np. 16d, owoce, cukier,
Smietanka, mleko) w zalezno$ci od okolicznoSci i zyczen gosci

q. wskazuje zasade kolejnoSci podawania napojéw zimnych i goracych bezalkoholowych



r. opisuje tradycje polskie i innych regionéw §wiata zwiazane ze stosowaniem napojow bezalkoholowych zimnych i
goracych

12. Serwuje napoje alkoholowe: stosuje przepisy prawa i standardy wewnetrzne dotyczace
serwowania alkoholi; krzewi kulture picia napojow alkoholowych

Kryteria weryfikacji:

a. charakteryzuje napoje alkoholowe r6znych regionéw Swiata

b. rozpoznaje rodzaje win, wodek, piwa w karcie alkoholi

c. rozpoznaje rodzaj, pochodzenie i cechy win, wédek oraz piwa na podstawie etykiety

d. przestrzega zasad serwowania napojéw alkoholowych

e. pomaga przy doborze alkoholi do potraw, dan i positkéw

f. przygotowuje wina, wodki, piwa do serwowania (reguluje temperature, dobiera akcesoria do dystrybucji i podawania,
dekantuje.)

g. dobiera naczynia do serwowania win, wodek, piw

h. podaje wina, wodki, piwa (otwiera butelki, puszki, nalewa, przestrzega wielkoSci porcji, stawia butelke z napojem na
stole lub przy stole goscia) w sposéb odpowiadajacy rodzajowi alkoholu lub zyczeniom gosci

i. dobiera wina, wodki, piwa do potraw, deseréw, napojow oraz jako aperitify i digestify

j- wskazuje przepisy prawa i standardy wewngtrzne dotyczace serwowania alkoholi

k. wskazuje skutki nieprzestrzegania przepiséw prawa i standardéw wewngetrznych dotyczacych serwowania alkoholi

13. Serwuje dania
Kryteria weryfikacji:

a. wskazuje danie dnia w kartach menu gastronomii réznych regionéw §wiata

b. wskazuje godziny podawania poszczegdlnych potraw w kulturze réznych regionéw $wiata

c. charakteryzuje zestawy potraw i napojow w réznych regionéw §wiata

d. rozréznia rodzaje dari serwowanych do stotu w kulturach r6znych narodéw

e. zestawia potrawy i napoje w dania z uwzglednieniem zyczeri gosci i kultury danego kraju w réznych regionach §wiata

f. ustala kolejnos¢ podawania potraw i napojéw zestawionych w dania

g. dobiera sprzet, urzadzenia i zastawg stotowa do serwowania dar zestawionych w $niadania, obiady, podwieczorki i
kolacje

h. nakrywa stoty do réznych dari

i. podaje rézne dania w formie bufetéw

j. obstuguje gosci podczas podawania réznych dan do stotu i w formie bufetéw

14. Ocenia jakos$¢ oraz estetyke potraw i napojow w positkach
Kryteria weryfikacji:
a. wyjasnia znaczenie oceny jako$ci wydanej potrawy lub napoju

b. ocenia wydana potrawe lub napdj oraz ich zestawienie w positki
c. sprawdza jakoS$¢ oraz estetyke wydawanych potraw, napojéw i positkéw



d. wymienia sposoby pozyskiwania informacji na temat jakosci serwowanych potraw i napojéw

15. Wykonuje czynnoSci zwigzane z realizacja zamoéwien gosci do pokoju hotelowego (room
service)

Kryteria weryfikacji:

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

b. opisuje role ustug kelnerskich wykonywanych w czgsci hotelowej obiektu Swiadczacego ustugi hotelarskie

c. wymienia rodzaje ustug kelnerskich §wiadczonych gosciom w pokoju hotelowym

d. wymienia etapy obstugi gosci w pokoju hotelowym

e. przyjmuje zamoOwienia gosci hotelowych np. na podstawie wywieszek klamkowych, kart meldunkowych, rozméw
telefonicznych, zaméwieri bezposrednich

f. sporzadza harmonogram realizacji zaméwieni do pokoju gosci

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

h. przygotowuje tace 1 wozki do obstugi gosci w pokoju hotelowym

i. realizuje zamowienie gosci do pokoju hotelowego zgodnie z przyjetymi standardami

16. Serwuje potrawy i napoje bezalkoholowe w obecnoSci gosci - serwis specjalny
Kryteria weryfikacji:

a. wyjasnia pojecie serwisu specjalnego
b. wyjasnia zasadno$¢ sporzadzania potraw i napojow w obecnosci gosci

c. dobiera wyposazenie stanowisk pracy kelnera w serwisie specjalnym (wézki do tranzerowania i flambirowania, stoty
dostawcze i stanowiska stale do sporzadzania potraw w obecnosci gosci)

d. przygotowuje stanowisko pracy do sporzadzania potraw i napojéw w obecnosci gosci

e. rozréznia asortyment potraw i napojoéw mieszanych bezalkoholowych sporzadzanych w obecnosci goscia np. satatki,
koktajle z warzyw, owocow, befsztyki tatarskie, carpaccio, frutti di mare, grzanki, omlety, nale$niki, fondue, kompoty,
napoje bezalkoholowe

f. tranzeruje migsa i dréb oraz filetuje ryby w obecnosci gosci (wyznacza miejsca cigé, dobiera technike cigc, wydziela
porcje potrawy)

g. dzieli i filetuje owoce w obecnosci gosci (wybiera owoce do dzielenia i filetowania, okresla technike obierania,
dzielenia i filetowania owocéw)

h. flambiruje potrawy w obecnosci gosci (dobiera pétprodukty i gotowe wyroby, technike sporzadzania potrawy
flambirowanej)

1. sporzadza mieszane napoje bezalkoholowe w obecnosci goscia (przygotowuje wozek kelnerski lub st6t dostawczy badz
stanowisko do sporzadzania napojéw bezalkoholowych w obecnosci goscia, sporzadza napoje mieszane réznymi
technikami faczenia sktadnikéw, dekoruje, sprawdza zgodnos$¢ sporzadzonego napoju z receptura, wykonuje czynnosci
koricowe)

j- podaje potrawy i napoje w serwisie specjalnym innymi technikami

17. Wykonuje czynnoSci porzadkowe po zakonczeniu ushugi kelnerskiej



Kryteria weryfikacji:

a. porzadkuje sprzet, zastawe 1 bielizng stotowa po odejsciu gosci od stotéw

b. porzadkuje st6t i miejsce pracy po zamknigciu zaktadu

c. sprawdza stan sprzetu, zastawy stolowej i bielizny stotfowej po zakoriczeniu zmiany roboczej i zamknigciu zaktadu

d. rozréznia czynnoSci codzienne i okresowe w czes$ci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

e. wykonuje czynnoSci porzadkowe codzienne i okresowe w czg$ci handlowo-ustugowej zakladu gastronomicznego, np.
czySci menaze, platery, elementy dekoracyjne stotow

5) Podstawy miksologii

Poszczegolne efekty uczenia si¢ oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia

1. Okresla predyspozycje, wymagania i umiejetnosSci niezbedne do wykonywania zadan barmana
Kryteria weryfikacji:

. opisuje cechy psychofizyczne i kompetencje barmana

. opisuje zadania barmana

. wskazuje zagrozenia wystgpujace w pracy barmana

wskazuje zasady etyki i kultury spozywania napojéw alkoholowych mieszanych

. okresla odpowiedzialno$¢ moralng i prawna barmana

. rozréznia sposoby pozyskiwania gosci

. wymienia przepisy prawa dotyczace sposobu sprzedazy i spozywania alkoholu

. okresla konsekwencje nieprzestrzegania przepiséw dotyczacych zasad sprzedazy i spozywania alkoholu
. okreSla role barmana w ksztattowaniu kultury spozywania alkoholu

= 50 0 0 O

2. Planuje prace barmana: urzadza miejsce pracy barmana; obstluguje urzadzenia barmanskie;
postluguje sie sprzetem barmanskim

Kryteria weryfikacji:
a. planuje rozmieszczenie mebli, urzadzen i sprzgtu barowego

b. ocenia uktad funkcjonalny baru
c. przygotowuje bar do rozpoczgcia pracy

3. Rozréznia skladniki napojéw mieszanych
Kryteria weryfikacji:
a. klasyfikuje sktadniki napojéw mieszanych

b. okresla wiasciwosci gtéwnych lub bazowych sktadnikéw mieszanych napojow alkoholowych (wédki, wina)
c. dobiera modyfikatory do napojéw mieszanych (wédki aperitifowe, likiery)



d. rozréznia skladniki dodatkowe i szprycujace napojow mieszanych (soki, syropy owocowe i smakowe, produkty
nabialowe, napary kawowe, herbaciane i ziotowe, napoje gazowane, spieniacze)

e. rozréznia stosowane w sporzadzaniu napojéw mieszanych przyprawy oraz bonifikatory

f. dobiera sktadniki dekoracyjne i komplementarne do wykonczenia napojéw mieszanych

4. Planuje sporzadzanie napojow mieszanych
Kryteria weryfikacji:

a. klasyfikuje napoje mieszane

b. charakteryzuje klasyczne grupy napojéw mieszanych

c. oblicza ilosci sktadnikéw napojéw mieszanych na podstawie receptur proporcjonalnych i czeSciowych oraz miar
umownych

d. oblicza zawartos$¢ alkoholu w napojach mieszanych

5. Sporzadza napoje mieszane
Kryteria weryfikacji:

a. rozr6znia metody miksowania

b. stosuje zasady taczenia sktadnikéw napojow mieszanych

c. dobiera metody miksowania do rodzaju napoju mieszanego lub upodoban goscia
d. dobiera naczynia do podawania napojow mieszanych

e. stosuje sprzet i urzadzenia do sporzadzania napojow mieszanych

f. przestrzega algorytmu sporzadzania napojéw mieszanych

g. dekoruje napoje mieszane

h. podaje napoje mieszane

6. Planuje i organizuje prace baru
Kryteria weryfikacji:

a. sporzadza zapotrzebowanie na produkty i materiaty pomocnicze do baru na podstawie karty barowej i stosowanych

receptur
b. rozlicza bar po zakoriczeniu pracy
c. planuje pracg dzienng lub tygodniowa pracownikéw baru
d. sporzadza wykaz czynnoSci kontrolujacych bar przed otwarciem zaktadu, w czasie zmiany roboczej i po zakoriczeniu

pracy

6) Rozliczanie ustug kelnerskich



Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
1. Przestrzega zasad rozliczenia si¢ z goSciem podczas wykonywania ustug kelnerskich
Kryteria weryfikacji:

a. rozr6znia zasady rozliczenia gosci za zrealizowang ustuge
b. dobiera dokumenty do rozliczania ustug kelnerskich (paragon, faktura)
c. rozlicza ustugi kelnerskie zgodnie z podatkiem VAT

2. Dokonuje rozliczen gotowkowych i bezgotowkowych po zakonczeniu obshugi goscia
Kryteria weryfikacji:

a. rozr6znia rézne formy rozliczen i ptatnosci (gotéwka, karta platnicza, podarunkowa, czek, przelew bankowy, talon)
b. dobiera sposéb i forme rozliczen do potrzeb gosci i mozliwosci zaktadu

c¢. podaje rachunek

d. przyjmuje naleznos$¢ gotéwkowa (przyjmuje nalezno$¢ z wykorzystaniem programéw do prowadzenia gastronomii,
koriczy transakcje na kasie i wydaje reszte)

e. przyjmuje nalezno$¢ bezgotéwkowa (sprawdza czytelno$¢ karty, dokonuje akceptacji karty w terminalu, prosi o
wpisanie kodu PIN lub podaje gosciowi do podpisu wydruk z terminala, poréwnuje zgodno$¢ podpisu na karcie i
wydruku, zwraca kartg wraz z kopia wydruku gosciowi)

f. stosuje r6zne formy ptatnosci za §wiadczone ustugi gastronomiczne do pokoju hotelowego

g. przyjmuje i rejestruje napiwki

h. dzigkuje za skorzystanie z ustugi, zegna goscia i zaprasza do ponownych odwiedzin

3. Obstluguje elektroniczne urzadzenia rejestrujace i kasy kelnerskie
Kryteria weryfikacji:
a. rozréznia elektroniczne urzadzenia rejestrujace i kasy kelnerskie stosowane w zaktadach gastronomicznych

b. stosuje elektroniczne urzadzenia rejestrujace i kasy kelnerskie do rozliczen
c. dokonuje dziennego rozliczenia w postaci raportu kasowego

4. Stosuje programy komputerowe wspomagajace rozliczanie ushug kelnerskich
Kryteria weryfikacji:
a. wykorzystuje programy komputerowe do wprowadzania zmian w menu i cen w sieci kas kelnerskich

b. dobiera programy komputerowe do rozliczania ustug kelnerskich
c. rozlicza ustugi przy uzyciu programéw komputerowych



7) Jezyk obcy zawodowy
Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia

1. Postuguje si¢ podstawowym zasobem Srodkéw jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegolnym uwzglednieniem Srodkow leksykalnych) umozliwiajacym realizacje czynnosci
zawodowych w zakresie tematoéw zwiazanych: a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem; b) z
gléwnymi technologiami stosowanymi w danym zawodzie; ¢) z dokumentacja zwiazang z danym
zawodem; d) z ustugami §wiadczonymi w danym zawodzie

Kryteria weryfikacji:

a. rozpoznaje oraz stosuje Srodki jezykowe umozliwiajace realizacje czynnoSci zawodowych w zakresie: a) czynnoSci
wykonywanych na stanowisku pracy, w tym zwiazanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny pracy; b) narzgdzi,
maszyn, urzadzeni i materialéw koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych; c) procesow i procedur zwigzanych z
realizacja zadan zawodowych; d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw zwigzanych z wykonywaniem
zadan zawodowych; e) §wiadczonych ustug, w tym obstugi goscia

2. Rozumie proste wypowiedzi ustne artykulowane wyraznie, w standardowej odmianie jezyka
obcego nowozytnego, a takze proste wypowiedzi pisemne w jezyku obcym nowozytnym w zakresie
umozliwiajacym realizacje zadan zawodowych: a) rozumie proste wypowiedzi ustne dotyczace
czynnoSci zawodowych (np. rozmowy, wiadomoSci, komunikaty, instrukcje, filmy instruktazowe,
prezentacje), artykulowane wyraznie, w standardowej odmianie jezyka; b) rozumie proste
wypowiedzi pisemne dotyczace czynnoSci zawodowych (np. napisy, broszury, instrukcje obshugi,
przewodniki, dokumentacj¢ zawodowa)

Kryteria weryfikacji:

a. okreSla gtéwna mysl wypowiedzi, tekstu lub fragmentu wypowiedzi lub tekstu
b. znajduje w wypowiedzi, tek$cie okreslone informacje

¢. rozpoznaje zwiazki migdzy poszczegdlnymi czgSciami tekstu

d. uktada informacje w okreslonym porzadku

3. Samodzielnie tworzy krotkie, proste, spéjne i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w jezyku
obcym nowozytnym w zakresie umozliwiajacym realizacje zadan zawodowych: a) tworzy kroétkie,
proste, spéjne i logiczne wypowiedzi ustne dotyczace czynnoSci zawodowych (np. polecenie,
komunikat, instrukcje); b) tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne wypowiedzi pisemne dotyczace
czynno$ci zawodowych (np. komunikat, e-mail, instrukcje, wiadomosé, CV, list motywacyjny,
dokument zwigzany z wykonywanym zawodem - wedlug wzoru)

Kryteria weryfikacji:

a. opisuje przedmioty, dzialania i zjawiska zwiazane z czynno$ciami zawodowymi



b. przedstawia spos6b postepowania w réznych sytuacjach zawodowych

c. wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

d. stosuje zasady konstruowania tekstow o r6znym charakterze

e. stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie do sytuacji

4. Uczestniczy w rozmowie w typowych sytuacjach zwiazanych z realizacja zadan zawodowych -
reaguje w jezyku obcym nowozytnym w sposéb zrozumialy, adekwatnie do sytuacji
komunikacyjnej, ustnie lub w formie prostego tekstu: a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z
innym pracownikiem, klientem, kontrahentem, w tym rozmowy telefonicznej) w typowych
sytuacjach zwiagzanych z wykonywaniem czynnosci zawodowych; b) reaguje w formie prostego
tekstu pisanego (np. wiadomos¢, formularz, e-mail, dokument zwiazany z wykonywanym zawodem)
w typowych sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem czynnosci zawodowych

Kryteria weryfikacji:

a. rozpoczyna, prowadzi i koriczy rozmowg

b. uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia

c. wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza si¢ lub nie zgadza z opiniami innych oséb
d. prowadzi proste negocjacje zwiazane z czynno$ciami zawodowymi

e. pyta o upodobania i potrzeby innych os6b

f. proponuje gosciom potrawy i napoje

g. stosuje zwroty i formy grzeczno$ciowe

h. dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji

5. Zmienia forme przekazu ustnego lub pisemnego w jezyku obcym nowozytnym w typowych
sytuacjach zwiazanych z wykonywaniem czynnosci zawodowych

Kryteria weryfikacji:

a. przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte w materiatach wizualnych (np. wykresach, symbolach,
piktogramach, schematach) oraz audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)

b. przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane w jezyku obcym nowozytnym

c. przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje sformutowane w jezyku polskim lub tym jezyku obcym
nowozytnym

d. przedstawia publicznie w jgzyku obcym nowozytnym wcze$niej opracowany materiat (np. prezentacje)

6. Wykorzystuje strategie stuzace doskonaleniu wlasnych umiejetnosci jezykowych oraz
podnoszace Swiadomos¢ jezykowa: a) wykorzystuje techniki samodzielnej pracy nad jezykiem
obcym nowozytnym; b) wspoéldziala w grupie; ¢) korzysta ze zrédel informacji w jezyku obcym
nowozytnym; d) stosuje strategie komunikacyjne i kompensacy jne

Kryteria weryfikacji:



a. korzysta ze stownika dwujgzycznego i jednojezycznego

b. wspdtdziata z innymi osobami realizujac zadania jezykowe

c. korzysta z tekstéw w jezyku obcym nowozytnym, réwniez za pomoca technologii informacyjno-komunikacyjnych

d. identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy

e. wykorzystuje kontekst, aby w przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa

f. upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastgpuje nieznane stowa innymi, wykorzystuje opis, §rodki niewerbalne w
porozumiewaniu si¢

8) Kompetencje personalne i spoteczne
Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia

1. Przestrzega zasad Kkultury i etyki w relacjach z go§¢émi, przelozonym i wspétpracownikami
Kryteria weryfikacji:

a. wymienia podstawowe zasady etyki zawodowe]

b. wymienia cechy oczekiwanej postawy zawodowej kelnera w relacji z go§émi, przetozonym i wspdtpracownikami
c. stosuje zasady etyki w relacjach pracowniczych

d. wskazuje zagrozenia wynikajace z nieprzestrzegania kodeksu etyki zawodowej

e. przestrzega tajemnicy zwiazanej z wykonywanym zawodem i miejscem pracy

2. Wykazuje znajomos¢ indywidualnych potrzeb gosci w zakladzie gastronomicznym
Kryteria weryfikacji:

a. rozréznia metody rozpoznawania indywidualnych potrzeb gosci w zaktadzie gastronomicznym
b. okresla potrzeby i oczekiwania gosci w zaktadzie gastronomicznym
c. planuje realizacje ustugi w odpowiedzi na zidentyfikowane potrzeby i oczekiwania go$ci w zaktadzie gastronomicznym

3. Stosuje zasady w komunikacji interpersonalnej
Kryteria weryfikacji:

a. rozr6znia sposoby komunikacji interpersonalnej

b. wymienia zasady komunikowania sig¢

¢. wymienia rodzaje komunikacji niewerbalnej

d. opisuje znaczenie komunikacji werbalnej i niewerbalnej w ustugach kelnerskich

e. wymienia formy komunikacji bezposredniej i poSredniej, w tym rozmowe, pismo, e-mail, rozmowg telefoniczna,
informacje na stronach internetowych



4. Stosuje techniki radzenia sobie ze stresem
Kryteria weryfikacji:
a. definiuje pojecie stresu w pracy zawodowej

b. przewiduje konsekwencje stresujacych zachowan, ich wptywu na siebie i innych
¢. wymienia sposoby radzenia sobie ze stresem

5. Wykazuje si¢ kreatywnoscia i otwartoScia na zmiany
Kryteria weryfikacji:

a. okresla znaczenie otwarto$ci na zmiany zachodzace w branzy
b. wskazuje alternatywne rozwigzania problemu

6. Aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnoSci zawodowe
Kryteria weryfikacji:

a. analizuje zmiany zachodzace w ustugach kelnerskich

b. poszukuje nowosci technicznych i technologicznych wspomagajacych obstuge gosci gastronomii w réznych zZrédtach
informacji

c. wymienia najbardziej oczekiwane umiejetnosci w zawodzie

d. okresla wtasny plan rozwoju zawodowego w celu pozyskania oczekiwanych umiejgtnosci i kompetencji w zawodzie

7. Planuje dzialania i zarzadza czasem
Kryteria weryfikacji:
a. okresla cel planowanych zadan
b. wyszczeg6lnia elementy planu dziatania
c. dokonuje analizy mozliwosci realizacji zadania na podstawie posiadanych zasobéw
d. tworzy harmonogram realizacji zadania

e. wymienia zasoby niezbe¢dne do wykonania zadania
f. wykonuje zadanie zgodnie z planem

8. Ponosi odpowiedzialnos¢ za podejmowane dzialania
Kryteria weryfikacji:

a. wskazuje obszary zawodowe] i prawnej odpowiedzialnosci za niewtasciwie realizowane zadania na stanowisku



b. okresla rodzaje odpowiedzialnosci podczas realizacji zadan zawodowych

c. podaje przyktady mozliwych konsekwencji w sytuacji braku odpowiedzialnosci zawodowej i prawnej

9. Wspélpracuje w zespole

Kryteria weryfikacji:

a. wymienia cechy cztonkdw zespotu sprzyjajace osiaganiu celéw w pracy zespotowe]j

b. uwzglednia opinie i pomysty innych cztonkéw zespotu
c. angazuje si¢ w realizacj¢ przypisanych zadan

d. modyfikuje wlasne dziatania zgonie z wspdlnie wypracowanym stanowiskiem

Instytucje certyfikujace i podmioty powiazane z kwalifikacja

#
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Instytucje certyfikujace (IC)

Okregowe Komisje Egzaminacyjne

Okrggowa Komisja Egzaminacyjna w L.omzy
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Gdansku
Okrggowa Komisja Egzaminacyjna w Warszawie
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Poznaniu
Okrggowa Komisja Egzaminacyjna w L.odzi
Okregowa Komisja Egzaminacyjna we Wroctawiu
Okrggowa Komisja Egzaminacyjna w Jaworznie
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Krakowie

Minister wlasciwy dla kwalifikacji:

Minister Edukacji

Instytucje
walidujace
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