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Zajecia praktyczne

Kwalifikacja HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich

Podbudowa programowa: Szkota Podstawowa



1. Efekty ksztatcenia, ktére powinny by¢ osiggniete przez ucznia w procesie ksztatcenia

Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich niezbedne jest
osiggniecie efektow ksztatcenia w ramach poszczegolnych jednostek efektow ksztatcenia zawartych w podstawie programowe]

dla zawodu kelner, symbol cyfrowy zawodu 513101.

Jednostka efektow ksztalcenia

Proponowana ilo$¢é godzin
przeznaczona na realizacje efektow
ksztalcenia w ramach
poszczegolnych jednostek efektow
ksztalcenia

HGT.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30
HGT.01.3. _Podstawy technologii i sporzgdzanie potraw i napojow w czesci handlowo — ustugowej zaktadu 220
gastronomicznego

HGT.01.4. Obstugiwanie gosci 380
HGT.01.5. Podstawy miksologii 150
HGT.01.6. Rozliczanie ustug kelnerskich 150

HGT.01.8. Kompetencje personalne i spoteczne

Na wszystkich zajeciach nalezy
stwarzaé uczniom warunki do
nabywania kompetenciji
personalnych i spotecznych.




Materiat nauczania

1.

N

Struktura organizacyjna zaktadu gastronomicznego
e Okreslenie struktury organizacyjnej zaktadu gastronomicznego. Organizacja pracy na poszczegoélnych stanowiskach.
Przepisy bhp w zaktadzie gastronomicznym.
Wyposazenie zaktadu gastronomicznego.
e Pielegnacja, konserwacja i magazynowanie bielizny i zastawy stotowej oraz sprzetu specjalnego przeznaczenia.
Sporzadzanie potraw i napojow w czesci handlowo — ustugowej zaktadu gastronomicznego
¢ Ocenianie jakosci surowcow, poétproduktéw i wyrobodw gotowych oraz ich przechowywanie. Organizowanie procesow
technologicznych ( mise en place) sporzgdzania potraw i napojéw w czesci handlowo — ustugowej zaktadu
gastronomicznego. Sporzgdzanie potraw i napojow w czesci handlowo — ustugowej zaktadu gastronomicznego
zgodnie z recepturami i zaméwieniem. Czynnosci zwigzane z ekspedycjg dan. Gospodarka odpadami.
Przygotowanie sali konsumenckiej do obstugi gosci
e Przygotowanie rozdzielni kelnerskiej przed rozpoczeciem dziatalnosci handlowej zaktadu gastronomicznego.
Przygotowanie sal konsumenckich do przyjecia gosci, ustawianie stotdow. Podziat Sali restauracyjnej na rewiry.
Przygotowanie pomocnikéw kelnerskich. Dekoracja i nakrywanie stotow. Sktadanie i rozktadanie bielizny stotowe;j.
Czynnosci porzgdkowe po zakonczeniu dziatalnosci handlowej zaktadu gastronomicznego.
Karty menu.
e Zapoznanie z kartami menu obowigzujgcymi w zakfadzie gastronomicznym. Projektowanie kart menu.
Przenoszenie tac i zastawy stotowej
e Przenoszenie tac pustych i obcigzonych. Przenoszenie zastawy stotowej z zastosowaniem réznych technik.
Przenoszenie brudnej zastawy stotowej.
Obstuga gosci
e Obstuga indywidualna gosci z karty menu. Doradzanie go$ciom w wyborze potraw i napojow. Przyjmowanie
zamowien. Serwowanie potraw i napojow. Obstuga gosci podczas serwowania potraw w formie bufetow.
Systemy rozliczen kelnerskich
¢ Dokumentacja zaktadu gastronomicznego. Obstuga programoéw komputerowych stosowanych w gastronomii. Obstuga
urzgdzen stosowanych do rozliczen ustug kelnerskich. Rozliczanie goscia indywidualnego oraz grup
zorganizowanych.



9. Room service
e Harmonogramy realizacji zamdwien do pokoju gosci. Realizacja zamowien gosci do pokoju hotelowego.
10. Serwis specjalny
e Dobdr wyposazenia stanowisk pracy. Sporzadzanie potraw i napojéw w obecnosci goscia. Nakrycia specjalne.
Podawanie dan specjalnych.
11. Miksologia
e Planowanie i organizacja pracy baru. Sporzadzanie i serwowanie napojow mieszanych.

2. Warunki osiagniecia efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacji

Realizacja programu zaje¢ praktycznych ma na celu zdobycie przez ucznidéw niezbednych umiejetnosci do pracy przy obstudze
gosci w zaktadzie gastronomicznym. Ksztatcenie w kwalifikacji HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich, powinno odbywa¢ sie w
pomieszczeniach z odpowiednim wyposazeniem odpowiadajgcym najnowszej technologii i technice stosowanej w zawodzie: w
szkole, w warsztatach szkolnych z restauracjg szkolng lub w rzeczywistych warunkach pracy w restauracji z petng obstugg
kelnerskg u pracodawcy lub CKP wyposazonego w pracownie restauracyjna i bankietowg. Pomieszczenia muszg spetniaé
wymagania bezpieczenstwa przeciwpozarowego zgodnie z przepisami obowigzujgcymi w gastronomii otwartej. Baza dydaktyczna
pomieszczen powinna by¢ stale udoskonalana zgodnie z postepem technicznym i technologicznym w branzy gastronomiczne;.

Wyposazenie szkoty niezbedne do realizacji ksztatcenia w kwalifikacji HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich

Pracownia obstugi gosci wyposazona w:

— stanowisko komputerowe dla nauczyciela z dostepem do internetu, oprogramowaniem biurowym, oprogramowaniem
do zarzgdzania gastronomig i uktadania menu oraz, projektor, ekran projekcyjny, tablice szkolng biatg suchoscieralng,
wizualizer,

— stanowisko barowe (jedno stanowisko dla dziesieciu ucznidw) wyposazone w lade barowa, regaty, szafki, stotki
barowe, zlewozmywak, chtodziarke barowa, dystrybutor napojow zimnych, kostkarke do lodu, ekspres do kawy,
urzgdzenia do parzenia kawy, blender, shakery klasyczne i bostonskie, szklanice barowe, miarki barowe, tyzeczki
miarowe, tyzki barowe, sita barowe, szczypce, noze barowe, deski do krojenia, maty barowe, mikser barowy,
pojemniki termoizolacyjne, kruszarke do lodu, wyciskacz do cytruséw, dozowniki i miarki do ptynéw i produktow



sypkich, naczynia do przyrzgdzania napojow gorgcych i zimnych, naczynia do podawania napojow zimnych i
goracych, stelaz do kieliszkow, sztucce,

— stanowisko zmywania naczyn (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniow), wyposazone w zlewozmywak
dwukomorowy, pojemniki na odpadki, zmywarke do naczyn, sprzet i Srodki myjgce, kosze na talerze i naczynia,

— stanowiska obstugi gosci wyposazone w stoty restauracyjne kwadratowe i prostokgtne z kompletem krzeset, wozki
kelnerskie do uzupetniania zastawy stotowej i serwisowej, stojaki bufetowe,

— przenos$ny stojak na tace (jeden zestaw dla dziesieciu uczniéw),

— pomocniki kelnerskie state, wozki do serwowania dan gorgcych, do tranzerowania i do flambirowania, podgrzewacz
do talerzy na dwanascie sztuk,

— stojaki ekspozycyjne bufetowe (zestaw dla co najmniej dziesieciu uczniow),

— kredens kelnerski wyposazony w kase kelnerska, terminal, czytnik kart ptatniczych, karty menu, karty win i karty
barowe, —nakrycia stotowe (co najmniej po trzy komplety dla jednego ucznia),

— sztuéce podstawowe, specjalne i serwisowe, talerze w petnym rozmiarze, naczynia ceramiczne, szklane i metalowe,
jedno- i wieloporcjowe w réznych wielkosciach do podawania potraw i napojow, ceramike zaroodporng, naczynia
szklane w petnym asortymencie do napojow bezalkoholowych i napojow alkoholowych,

— bielizne stotowg moltony (podktady pod obrusy), obrusy stotowe, bankietowe, specjalne, skirtingi, serwety i serwetki w
petnym asortymencie, laufry, biezniki, ozdoby stotowe,

— komplet tac (trzy tace roznej wielkosci dla jednego ucznia), —trzy tace owalne, duze (jeden komplet dla dziesieciu
uczniéw), —taca lub ptatnik i portfel do obstugi ptatnosci (jeden komplet dla trzech uczniéw),—sprzet do utrzymania
czystosci,

— stroje kelnerskie — szes¢ kompletéw damskich i meskich sktadajgcych sie z biatej koszuli, kamizelki, zastonki
kelnerskiej z kieszenig na akcesoria,

— biblioteczke zawodowg, wyposazong w zestaw ksigzek zawodowych przydatnych do nauki obstugiwania gosci,
stowniki, encyklopedie zawodowe, receptury gastronomiczne, dokumentacja Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw
Kontroli — HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) dla czesci handlowo-ustugowej gastronomii, schematy
uktaddéw funkcjonalnych czesci handlowo-ustugowych zaktadow gastronomicznych, instruktazowe filmy dydaktyczne z
zakresu obstugi gosci, instrukcje obstugi maszyn i urzadzen znajdujgcych sie w pracowni obstugi gosci. Szkota
zapewnia uczniom dostep do sali restauracyjnej lub bankietowe;j.

Pracownia sporzgdzania potraw i napojéw wyposazona w:



— stanowisko komputerowe dla nauczyciela z dostepem do internetu, oprogramowaniem biurowym i
oprogramowaniem do zarzgdzania gastronomig i uktadania menu,

— tablice szkolng biatg suchoscieralng, projektor, ekran projekcyjny,

— stanowisko do mycia rgk wyposazone w umywalke z instalacjg cieptej i zimnej wody, dozownik mydta, srodki do
dezynfekciji, reczniki papierowe,

— stanowiska do sporzgdzania potraw i napojow (jedno stanowisko dla trzech uczniow), wyposazone w wozki do
sporzadzania potraw i napojéw w czesci handlowo-ustugowej zaktadu lub stoty produkcyjne z szafkami i
szufladami na drobny sprzet niezbedny do sporzgdzania potraw w obecnosci gosci, deske do tranzerowania,
deske do serow, deske do warzyw, komplet nozy kuchennych, komplet oS§mioczesciowy nozy dekoracyjnych,
komplet wykrojnikow i skrobaki, wydrgzacz do owocow, matewke, mini trzepaczke rozgowa, topatki, mikser,
sokowirowke, komplet garnkéw ceramicznych lub szklanych, komplet rondli i patelni w trzech wielkosciach z
pokrywami, wok, komplet pojemnikow ceramicznych lub szklanych na sktadniki satatek, potraw, zestaw zastawy
stotowej, taki jak: talerze, potmiski, salaterki, sosjerki, filizanki, szklanki w petnym asortymencie, sztuéce stotowe
podstawowe i serwisowe, ptyte grzewcza, gril, kuchenke indukcyjna, piekarnik, zlewozmywak z instalacjg cieptej i
zimnej wody, robot wieloczynnosciowy,

— maszyny, urzgdzenia, sprzet i narzedzia, takie jak: piec konwekcyjno-parowy, grill na lawie, ruszt, nalesnikarka,
salamandra, palnik gazowy, zestaw do sushi(jeden zestaw dla trzech uczniéw), otwieracz elektryczny do puszek,
otwieracz do stoikdw, ostrzatka do nozy, chtodziarka z zamrazarkg, zlewozmywak, zmywarka naczyn,

— biblioteczke zawodowg wyposazong w zestaw ksigzek zawodowych, stowniki, encyklopedie zawodowe, zbiory
receptur gastronomicznych, dokumentacje Analiza Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli -HACCP (Hazard
Analysisand Critical Control Points) dla gastronomii, schematy uktadu funkcjonalnego czesci produkcyjno-
magazynowej zaktadu gastronomicznego, filmy dydaktyczne z zakresu gastronomii (instruktazowe), instrukcje
obstugi maszyn i urzgdzen znajdujgcych sie w pracowni.

Zajecia praktyczne w zaktadzie pracy nalezy rozpoczg¢ od zapoznania ucznidw z zaktadem gastronomicznym oraz
bezwzglednie stosowac instruktaz stanowiskowy, zwltaszcza w zakresie bhp oraz obstugi urzgdzen gastronomicznych.
Zajecia powinny odbywac sie w dobrze wyposazonym zaktadzie gastronomicznym swiadczgcym peten zakres ustug
kelnerskich.

Podczas realizacji programu uczniowie przygotowujg sale do przyjecia zamoéwien konsumentow, nakrywajg stoty do
positkéw, komunikujg sie z konsumentem, serwujg potrawy i napoje, organizujg obstuge gosci hotelowych. Pielegnujg i



przechowujg bielizne i zastawe stotowg. Sporzadzajg potrawy i napoje w dziale handlowo — ustugowym zaktadu
gastronomicznego. W procesie ksztatcenia nalezy zwracac szczegolng uwage na: dobér sprzetu, estetyke nakrycia
stotu, kolejnos¢ wykonywanych czynnosci, stosowanie réznych technik noszenia zastawy, podawanie i serwowanie
potraw i napojow, przyjmowanie przez uczniéw witasciwej postawy podczas przenoszenia zastawy oraz przestrzeganie
zasad higieny i kultury osobistej. Wskazane jest aby uczniowie podczas zajec byli ubrani w klasyczne stroje dla
kelneréw obowigzujgce w zaktadach gastronomicznych.

Uczniowie powinni bra¢ czynny udziat w organizowaniu przyjec¢ okolicznosciowych, obstudze gosci i innych ustugach
gastronomicznych oraz cateringowych odbywajgcych sie w szkole lub w rzeczywistych warunkach pracy u pracodawcy.

Zajecia praktyczne odbywajg sie pod kierunkiem nauczyciela lub instruktora praktycznej nauki zawodu w grupach do 15
osbéb. W zaktadach gastronomicznych mozna zastosowac podziat na zespoty 2 — 4 osobowe w zalezno$ci od
mozliwosci organizacyjnych zaktadu.

Ocenianie umiejetnosci ucznidow powinno odbywacé sie na podstawie obserwacji ich pracy, ze szczegélnym zwracaniem
uwagi na sposob wykonywania polecen i zadan zawodowych. Kryteria oceniania powinny dotyczy¢ m.in.:

— kultury osobistej i wyglgdu zewnetrznego

— organizacji stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii

— organizacji czasu pracy

— samodzielnosci w planowaniu pracy i rozwigzywaniu probleméw

— doboru surowcéw, metod i sprzetu do prawidtowego wykonania potraw i napojow

— postugiwania sie narzedziami i sprzetem zgodnie z instrukcjami ich uzytkowania

— uzytkowania i konserwacji maszyn i urzgdzen stosowanych w zaktadzie gastronomicznym

— zaangazowania ucznia w realizacje zadan

— utrzymania porzadku na stanowisku pracy

— zastosowania technik i metod obstugi gosci zgodnie z przyjetymi zasadami

— doboru bielizny i zastawy stotowej do prawidtowego nakrycia stotu

— tworzenia kart menu z uwzglednieniem informacji dotyczgcych wartosci odzywczej potraw, alergenéw i cen

— doboru odpowiednich metod rozliczania ustug kelnerskich

— samodzielnosci w rozliczaniu gosci



— odpowiedzialnosci za mienie powierzone na czas wykonywanych zadan

— umiejetnosci pracy w zespole

— doktadnosci i rzetelnosci w pracy

— przestrzegania przepisow bhp, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska podczas wykonywanych
zadan zawodowych

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajgce:

- dostosowanie warunkéw, metod, srodkéw i form ksztatcenia do potrzeb ucznia zdolnego — przygotowanie specjalnych zadan o
wyzszym stopniu trudnosci.

- dostosowanie warunkéw, metod, srodkéw i form ksztatcenia do potrzeb ucznia o nizszym potencjale — stosowanie
indywidualnych zadan o nizszym stopniu trudnosci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb.



