Program nauczania
Technik ustug kelnerskich

Symbol cyfrowy zawodu 513102

Praktyka zawodowa

Kwalifikacja HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich

Kwalifikacja HGT. 11. Organizacja ustug gastronomicznych

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 oraz
HGT.11. Organizacja ustug gastronomicznych
niezbedne jest osiggniecie efektow ksztatcenia w ramach poszczegolnych jednostek efektow ksztatcenia zawartych w podstawie
programowej dla zawodu kelner, symbol cyfrowy zawodu 513101.

Jednostka efektow ksztalcenia

Proponowana ilo$¢é godzin przeznaczona na
realizacje efektow ksztatcenia w ramach

poszczegolnych jednostek efektow ksztalcenia

dla kwalifikacji

HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich

Proponowana ilo$¢é godzin przeznaczona
na realizacje efektéw ksztatcenia w ramach
poszczegolnych jednostek efektow
ksztalcenia dla kwalifikacji

HGT.11. Organizacja ustug
gastronomicznych

HGT.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 5 5
HGT.01.3. Podstawy technologii i sporzgdzanie G
potraw i napojow w czesci handlowo — ustugowe;j

zakfadu gastronomicznego

HGT.01.4. Obstugiwanie gosci 60 40
HGT.01.5. Podstawy miksologii 20 10
HGT.01.6. Rozliczanie ustug kelnerskich 25 15

HGT.01.8. Kompetencje personalne i spoteczne

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




HGT.11.4. Organizowanie ustug - 60
gastronomicznych

HGT.11.5. Rozliczanie ustug gastronomicznych - 10

Na wszystkich zajeciach nalezy stwarzaé
HGT.11.7. Kompetencje personalne i spoteczne — uczniom warunki do nabywania
kompetencji personalnych i spotecznych.

Na wszystkich zajeciach nalezy stwarzac¢
HGT.11.8 Organizacja pracy matych zespotow ——- uczniom warunki do nabywania
umiejetnosci w zakresie organizacji pracy
matych zespotéw.

Materiat nauczania dla kwalifikacji HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich

1. Struktura organizacyjna zaktadu gastronomicznego
e Okreslenie struktury organizacyjnej zaktadu gastronomicznego. Organizacja pracy na poszczegoélnych stanowiskach.
Przepisy bhp w zakfadzie gastronomicznym.
2. Wyposazenie zakfadu gastronomicznego.
e Pielegnacja, konserwacja i magazynowanie bielizny i zastawy stotowej oraz sprzetu specjalnego przeznaczenia.
3. Sporzadzanie potraw i napojow w czesci handlowo — ustugowej zaktadu gastronomicznego
e Ocenianie jakosci surowcow, poétproduktéw i wyrobow gotowych oraz ich przechowywanie. Organizowanie procesow
technologicznych ( mise en place) sporzgdzania potraw i napojéw w czesci handlowo — ustugowej zaktadu
gastronomicznego. Sporzadzanie potraw i napojow w czesci handlowo — ustugowej zaktadu gastronomicznego
zgodnie z recepturami i zaméwieniem. Czynnosci zwigzane z ekspedycjg dan. Gospodarka odpadami.
4. Przygotowanie sali konsumenckiej do obstugi gosci



e Przygotowanie rozdzielni kelnerskiej przed rozpoczeciem dziatalnosci handlowej zaktadu gastronomicznego.
Przygotowanie sal konsumenckich do przyjecia gosci, ustawianie stotdéw. Podziat Sali restauracyjnej na rewiry.
Przygotowanie pomocnikow kelnerskich. Dekoracja i nakrywanie stotow. Sktadanie i rozktadanie bielizny stotowe;.
Czynnosci porzgdkowe po zakonczeniu dziatalnosci handlowej zaktadu gastronomicznego.

5. Karty menu.
e Zapoznanie z kartami menu obowigzujgcymi w zaktadzie gastronomicznym.
6. Przenoszenie tac i zastawy stotowej

e Przenoszenie tac pustych i obcigzonych. Przenoszenie zastawy stotowej z zastosowaniem réznych technik.

Przenoszenie brudnej zastawy stotowej.
7. Obstuga gosci

e Czynnosci pomocnicze przy obstudze indywidualnej gosci z karty menu. Doradzanie gosciom w wyborze potraw i
napojéw. Przyjmowanie zamowien. Serwowanie potraw i napojow. Obstuga gosci podczas serwowania potraw w
formie bufetow.

8. Systemy rozliczen kelnerskich
¢ Dokumentacja zaktadu gastronomicznego. Obstuga programoéw komputerowych stosowanych w gastronomii. Obstuga
urzgdzen stosowanych do rozliczenh ustug kelnerskich. Rozliczanie goscia indywidualnego.
9. Room service
e Harmonogramy realizacji zamdwien do pokoju gosci. Realizacja zamowien gosci do pokoju hotelowego.
10. Serwis specjalny
e Dobdr wyposazenia stanowisk pracy. Nakrycia specjalne. Podawanie dan specjalnych.
11. Miksologia
e Planowanie i organizacja pracy baru. Sporzadzanie i serwowanie napojow mieszanych.

Materiat nauczania dla kwalifikacji HGT.11. Organizowanie ustug gastronomicznych

1. Struktura organizacyjna zaktadu gastronomicznego
e Okreslenie struktury organizacyjnej zaktadu gastronomicznego. Organizacja pracy na poszczegolnych stanowiskach.
Wyposazenie zaktadu. Przepisy bhp w zakfadzie gastronomicznym.
2. Organizacja ustug gastronomicznych



w

e Zapotrzebowanie na towary handlowe i materiaty pomocnicze do realizacji ustug gastronomicznych. Zapotrzebowanie
na zastawe i bielizne stotlowg oraz sprzet serwisowy w zaleznosci od warunkéw umowy. Listy kontrolne.
Harmonogramy pracy pracownikéw czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego.

Przygotowanie Sali konsumenckiej do obstugi gosci

e Aranzacja miejsc realizacji ustug gastronomicznych. Nakrywanie stotéw do serwisu ala carte oraz na przyjecia
okolicznosciowe. Przygotowanie stanowisk pomocniczych i wézkow kelnerskich do realizacji ustug gastronomicznych
w zaktadzie gastronomicznym. Przygotowanie bufetow.

Obstuga gosci

e Obstuga indywidualna gosci z karty menu. Doradzanie gosciom w wyborze potraw i napojow. Obstuga gosci podczas

przyje¢ okolicznosciowych. Obstuga gosci z wykorzystaniem protokotu dyplomatycznego.
Rozliczanie ustug gastronomicznych

¢ Dokumenty rachunkowe i ksiegowe stosowane w gastronomii. Obstuga programoéw komputerowych stosowanych w
gastronomii. Kalkulacja cen i ustug gastronomicznych. Obstuga urzgdzen stosowanych do rozliczen ustug kelnerskich.
Rozliczanie goscia indywidualnego oraz grup zorganizowanych. Inwentaryzacja materialna i finansowa po wykonanej
ustudze gastronomicznej.

Serwis specjalny

e Sporzadzanie potraw i napojow w obecnosci goscia.
Miksologia

e Praca na stanowisku barmana.
Catering

e Listy kontrolne. Transport i zasady sanitarne w cateringu. Przygotowanie stanowisk kelnerskich do realizacji ustug
gastronomicznych w cateringu. Obstuga gosci.

Warunki osiggniecia efektéw ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacji

Miejsce realizacji praktyk zawodowych to dobrze wyposazone restauracje wolnostojgce i przyhotelowe oraz inne podmioty
Swiadczgce peten zakres ustug kelnerskich, stanowigce potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentéw szkét prowadzgcych
ksztatcenie w zawodzie technik ustug kelnerskich.



Liczba tygodni przeznaczonych na realizacje praktyk zawodowych: 8 tygodni (280 godzin).

Zajecia w rzeczywistych warunkach pracy pozwalajg uczniowi na skonfrontowanie dotychczas nabytych wiadomosci i
umiejetnosci z wymogami na stanowiskach w zaktadzie gastronomicznym. Zajecia nalezy rozpoczg¢ od zapoznania uczniow z
zaktadem gastronomicznym oraz bezwzglednie stosowac instruktaz stanowiskowy, zwtaszcza w zakresie bezpieczenstwa i higieny
pracy oraz obstugi urzgdzen gastronomicznych, przed rozpoczeciem pracy. W zaktadzie gastronomicznym uczniowie ,przechodzg”
przez kolejne stanowiska pracy, rozpoczynajgc od czynnosci pomocniczych. Istotnym efektem zajec¢ jest wyksztatcenie nawykéw
bezpiecznych zachowan i przestrzegania zasad zapewniajgcych bezpieczenstwo zywnosci oraz procedur obowigzujgcych kelnera.

Podczas realizacji programu uczniowie planujg i organizujg ustugi gastronomiczne zgodnie z umowg. Przygotowujg
sale do realizacji ustug gastronomicznych, nakrywajg stoty do catodziennej obstugi gosci w restauracji oraz na przyjecia
okolicznosciowe, komunikujg sie z konsumentem, serwujg potrawy i napoje, organizujg obstuge gosci indywidualnych oraz
podczas przyjec okolicznosciowych i imprez cateringowych.. 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: dobor sprzetu, estetyke nakrycia stotu, kolejnos¢ wykonywanych czynnosci, stosowanie roznych
technik noszenia zastawy, podawanie i serwowanie potraw i napojow, przyjmowanie przez uczniow wiasciwej postawy
podczas przenoszenia zastawy oraz przestrzeganie zasad higieny i kultury osobiste]. Wskazane jest aby uczniowie podczas
zajec byli ubrani w klasyczne stroje dla kelneréw obowigzujgce w zaktadach gastronomicznych.

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

Ocenianie umiejetnosci ucznidow powinno odbywac sie na podstawie obserwaciji ich pracy, ze szczegdélnym zwracaniem
uwagi na sposéb 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 problemdw

— doboru surowcow, 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

— Zzaangazowania 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 list kontrolnych zgodnie z warunkami umowy

— doboru odpowiednich metod rozliczania ustug gastronomicznych

— 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 warunkdéw, metod, Srodkow i form ksztatcenia do potrzeb ucznia o nizszym potencjale — stosowanie
indywidualnych zadan o nizszym stopniu trudnos$ci, pomoc nauczyciela w miare potrzeb.



