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WSTEP

Informator o egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje w zawodzie jest podzielony na dwie czesci:

B pierwsza zawiera informacje ogdlne o zawodzie oraz mozliwosci dalszego ksztatcenia
w zawodzie, uzupetniania wyksztatcenia w réznych formach,
m druga zawiera wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan oraz podstawe programowa
dla zawodu.
Do kazdej kwalifikacji, do kazdego zestawu efektéw ksztatcenia, zostaty wybrane umiejetnosci
reprezentatywne dla zawodu. Do tych umiejetnosci przypisano najwazniejsze wymagania ogdlne
jako rozwiniecia oraz zamieszczono przyktadowe zadanie z podang odpowiedzig prawidtowa.

Zamieszczony jest rowniez przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu dla wybranych
umiejetnosci z kwalifikacji w zawodzie.

Zadania w informatorze nie wyczerpujg wszystkich przyktadowych zadan, ktére moga wystgpic
w arkuszach egzaminacyjnych. Informator nie moze by¢ gtdwng wskazéwka do planowania procesu
ksztatcenia w zawodzie, a ksztatcenie powinno odbywac sie zgodnie z programami nauczania
opracowanymi wedtug obowigzujgcej podstawy programowej ksztatcenia w zawodzie.

Egzamin potwierdzajgcy kwalifikacje w zawodzie jest przeprowadzany:

a. z zakresu danej kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie lub w zawodach zgodnie
z klasyfikacjg zawodow szkolnictwa zawodowego,

b. na podstawie wymagan okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodach.

Przez kwalifikacje w zawodzie nalezy rozumie¢ wyodrebniony w danym zawodzie zestaw
oczekiwanych efektéw ksztatcenia, ktérych osiggniecie potwierdza sSwiadectwo wydane przez
okregowg komisje egzaminacyjng, po zdaniu egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie
w zakresie jednej kwalifikacji.

Cze$¢ pisemna egzaminu trwa 60 minut i przeprowadzana jest w formie testu sktadajgcego sie
z 40 zadan zamknietych, zawierajgcych cztery odpowiedzi do wyboru, z ktérych tylko jedna jest
prawidtowa. Mozna uzyskaé¢ max. 40 punktéw. Czes$¢ pisemna egzaminu jest przeprowadzana
z wykorzystaniem elektronicznego systemu przeprowadzania egzaminu lub arkuszy i kart
odpowiedzi.

Cze$é¢ praktyczna egzaminu jest przeprowadzana w formie zadania praktycznego i polega
na wykonaniu przez zdajgcego zadania egzaminacyjnego zawartego w arkuszu egzaminacyjnym
na stanowisku egzaminacyjnym. Czes¢ praktyczna egzaminu jest przeprowadzana wedfug modelu
(formy):

a. w (wykonanie) — gdy rezultatem koricowym jest wyrdb lub ustuga,

b. wk (wykonanie przy komputerze) — gdy rezultatem koncowym jest wyrdb lub ustuga,
uzyskana z wykorzystaniem komputera,

c. d(dokumentacja)— gdy jedynym rezultatem koricowym jest dokumentacja,

d. dk (dokumentacja przy komputerze) — gdy jedynym rezultatem koricowym jest
dokumentacja uzyskana z wykorzystaniem komputera.

Oczekiwane rezultaty zadania podlegajg ocenie przez egzaminatora w trakcie trwania egzaminu lub
po jego zakonczeniu, zgodnie z podanymi kryteriami.



Przed przystgpieniem do dalszej lektury Informatora warto zapoznaé sie z ogdlnymi zasadami
obowigzujacymi na egzaminie potwierdzajagcym kwalifikacje w zawodzie od roku szkolnego
2017/2018. S3 one okreSlone w ustawie o systemie oswiaty z dnia 7 wrzesnia 1991 r.
(j.t. Dz. U. z 2016 r., poz.1943 ze zm.) oraz W rozporzqdzeniu Ministra Edukacji Narodowej
z dnia 18 sierpnia 2017 r. w sprawie szczegétowych warunkow i sposobu przeprowadzania egzaminu
potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie oraz w formie skréconej w czesci ogdélnej Informatora
0 egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje w zawodzie od roku szkolnego 2017/2018, dostepnego na
stronie internetowej Centralnej Komisji Egzaminacyjnej (www.cke.edu.pl) oraz na stronach
internetowych okregowych komisji egzaminacyjnych.



INFORMACIE O ZAWODZIE

1. Zadania zawodowe

Absolwent szkoty ksztatcagcej w zawodzie kelner powinien by¢ przygotowany do wykonywania
nastepujgcych zadan zawodowych:

1) przygotowywania sal konsumpcyjnych do obstugi gosci;
2) wykonywania czynnosci zwigzanych z obstuga gosci;
3) rozliczania ustug kelnerskich.

2. Wyodrebnienie kwalifikacji w zawodzie

W zawodzie kelner wyodrebniono dwie kwalifikacje.

Numer Symbol
kwa|lflkaIC}l kwalifikacji e eTTed]
(kolejnos¢) z podstawy
w zawodzie programowej
K1 T7G.10 Wykonywanie ustug kelnerskich
K2 T7G.11 Organizacja ustug gastronomicznych

3. Mozliwosci ksztatcenia w zawodzie
Od roku szkolnego 2017/2018 ksztatcenie w zawodzie kelner jest realizowane w klasach |

4-letniego technikum.

Klasyfikacja zawodéw szkolnictwa zawodowego przewiduje mozliwos¢ ksztatcenia w zawodzie
kelner w 5-letnim technikum — od roku szkolnego 2019/2020.

Od dnia 1 stycznia 2020 r. przewidziano mozliwos¢ ksztatcenia na kwalifikacyjnych kursach
zawodowych w zakresie kwalifikacji TG.10 Wykonywanie ustug kelnerskich oraz kwalifikacji

TG.11 Organizacja ustug gastronomicznych.



WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI ZADAN

Kwalifikacja K1
TG.10. Wykonywanie ustug kelnerskich

1. Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu dla wybranych umiejetnosci
z kwalifikacji TG.10. Wykonywanie ustug kelnerskich

1.1. Sporzadzanie potraw i napojow
Umiejetnosc 2) okresla warunki przechowywania zywnosci, na przyktad:
B wskazuje sposoby przechowywania réznych grup produktéw spozywczych;
m okresla temperature, wilgotnos¢ powietrza; miejsce i czas przechowywania dla surowcow,

potproduktow i potraw.

Przyktadowe zadanie 1.
Warzywa nietrwate: pomidor i satate, nalezy przechowywa¢ w komorach chtodniczych o wilgotnosci

powietrza 80 + 85% i temperaturze
A, 0+(+2)°C
B. (+2)+(+4)°C
C. (+4)=(+8)°C
D. (+8)+(+10)°C

Odpowiedz prawidtowa: C.

Umiejetnosc 4) dobiera surowce do sporzqdzania potraw i napojow, na przyktad:
B rozréznia surowce do sporzgdzania zakgsek, zup, dan gtéwnych, deseréow;
B rozrdznia surowce do sporzadzania napojéw zimnych i gorgcych oraz napojéw mieszanych

bezalkoholowych i alkoholowych.

Przyktadowe zadanie 2.
Gtéwnym sktadnikiem kremu Suttanskiego jest

A. Smietana 12% ttuszczu.
B. Smietana 18% ttuszczu.
C. $mietanka 20% ttuszczu.
D. Smietanka 30% ttuszczu.

Odpowiedz prawidtowa: D.



Umiejetnosc 5) dobiera sprzet i urzgdzenia do sporzqdzania potraw i napojow, na przyktad:
B dobiera sprzet i urzgdzenia potrzebne do sporzgdzania potraw;
m dobiera sprzet i urzagdzenia potrzebne do sporzadzania napojow goracych i zimnych.

Przyktadowe zadanie 3.
Do odmierzania skfadnikdéw podczas sporzadzania alkoholowych napojéw mieszanych nalezy uzy¢

A. blendera.
B. shakera.
C. coolera.
D. jiggera.

Odpowiedz prawidtowa: D.

1.2. Obstugiwanie gosci
Umiejetnosc 1) rozroznia stanowiska pracy i systemy obstugi kelnerskiej, na przyktad:
B rozrdznia stanowiska pracy wystepujace w zaktadzie gastronomicznym;
B rozréznia zakres obowigzkdw na poszczegdlnych stanowiskach pracy w zakfadzie
gastronomicznym;

m rozrdznia systemy obstugi kelnerskiej stosowane w obstudze gosci.

Przyktadowe zadanie 4.
System obstugi kelnerskiej polegajgcy na tym, ze kazdy kelner ma przydzielong sale lub jej fragment

i jest odpowiedzialny za jej przygotowanie i obstuge gosci, to system
A. brygadowy.
B. kelneréw rewirowych.
C. zespotowo-kompleksowy.
D. zespotdw specjalistycznych.

Odpowiedz prawidtowa: B.

Umiejetnosc¢ 8) dobiera urzgdzenia, bielizne i zastawe stofowq oraz sprzet serwisowy do podawania
potraw i napojow, na przyktad:
B okresla zastosowanie bielizny stotowej, zastawy stotowej, sprzetu serwisowego i urzadzen
do wykonywania czynnosci zwigzanych z obstugg gosci;

B dobiera nakrycia do podawania potraw i napojow z uwzglednieniem metody serwowania.



Przyktadowe zadanie 5.
W ktérym z przedstawionych na zdjeciach kieliszku nalezy poda¢ wode?

Odpowiedz prawidtowa: D.

Umiejetnosc 12) dobiera metody serowania potraw i napojow, na przyktad:
B dobiera metody serwowania potraw w zaleznosci od rodzaju potrawy, rodzaju uroczystosci,
rodzaju zamowienia;

m dobiera metody i techniki serwowania napojow zimnych i gorgcych.

Przyktadowe zadanie 6.
Do serwowania tortu weselnego przy uzyciu wézka kelnerskiego nalezy zastosowaé metode

A. angielska.
B. niemiecka.
C. francuska.
D. rosyjska.

Odpowiedz prawidtowa: A.



2. Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu dla wybranych umiejetnosci
z kwalifikacji TG.10. Wykonywanie ustug kelnerskich

Zapoznaj sie z przyjetymi do realizacji zamowieniami dwdch gosci.

Zaproponuj dodatki do zup i dania gtéwnego oraz napdj alkoholowy do dania gtéwnego korzystajgc
z zatgczonej Karty menu restauracji i zapisz je w zamodwieniu pierwszego goscia i zamowieniu
drugiego goscia. Nastepnie wykonaj nakrycie stotu do pierwszego zamdéwionego dania dla dwéch
0s0b i zgtos do oceny przed przystgpieniem do dalszej czesci zadania. Na zakorfczenie nakryj stot do
deserow, przygotuj i podaj zamdéwione napoje gorace.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad bezpieczeristwa i higieny pracy.

Zamodwienie pierwszego goscia

Potrawy i napoje Proponowany dodatek

Barszcz czysty

Comber z sarny w sosie z grzybow lesnych

Torcik marcepanowy

Woda mineralna niegazowana
Kawa cappuccino (do deseru)

Zamowienie drugiego goscia

Potrawy i napoje Proponowany dodatek

Krem z porow

Sznycel cielecy

Deser lodowy z owocami i polewg czekoladowa

Woda mineralna niegazowana
Kawa cappuccino (do deseru)
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Karta menu restauracji

Nazwa

Zakaski zimne

Carpaccio z wotowiny

tosos wedzony z sosem chrzanowym

Pasztet z indyka i orzechéw

Pasztet z sera i grzyboéw

Satatka serowa

Zakaski gorace

Boeuf Strogonow

Grillowany bukiet seréw owczych i krowich

Matze zapiekane

Dodatki do zakgsek

Chleb staropolski

Buteczki pszenne drobne

Masto

Sos chrzanowy

Sos Cumberland

Zupy

Barszcz czysty

Kapusniak ze stodkiej kapusty

Krem z poréw

Krem ze szparagow

Zupa Sliwkowa z kluskami jabtkowymi

Dodatki do zup

Pasztecik z grzybami

Ziemniaki z wody

Krokiety

Pieczywo

Grzanki

Przepidrcze jaja

Groszek ptysiowy

Dania giéwne

Sznycel cielecy

Szasztyk drobiowy

Sandacz pieczony z mastem koperkowym

Comber z sarny w sosie z grzybow lesnych

Zrazy wotowe zawijane

Dodatki do dan gtéwnych

Bukiet satat

Swiezy ogérek w émietanie

Suréwka z poréw

Suréwka z marchwi

Zestaw jarzyn

Kapusta czerwona glazurowana

Sos ziotowy

Sos szary

Frytki

Kasza gryczana

Ryz biaty

Ziemniaki puree

Kluski slaskie

Desery

Szarlotka z lodami

Sernik krakowski

Torcik marcepanowy

Ptongca antonéwka smazona w miodzie i tréjniaku z konfiturg truskawkowg

Suflet czekoladowy z konfiturg z wisni w sosie waniliowym

Deser lodowy z owocami i polewg czekoladowg
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Napoje zimne Woda mineralna niegazowana/ gazowana
bezalkoholowe Soki: jabtkowy, pomaranczowy, wisniowy

Napoje gazowane: tonik, fanta, coca-cola

Napoje gorace Kawa cappuccino

Kawa mrozona

Kawa espresso

Herbaty: czarna, zielona, owocowe

Dodatki do napojow Mleko
goracych Smietanka
Konfitura z rézy
Cukier
Cytryna
Napoje alkoholowe Wina musujgce: biate wytrawne i potstodkie, czerwone wytrawne

Wina biate: wytrawne, potwytrawne, pétstodkie, stodkie

Wina rozowe

Wina czerwone: wytrawne, pétwytrawne, pétstodkie, stodkie

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 6 rezultatow:

zamowienie 1 goscia;

zamoéwienie 2 goscia;

stot nakryty dla dwdch oséb do pierwszego zamoéwionego dania;
wykonanie napoju gorgcego;

podanie napoju gorgcego;

stot nakryty dla dwdch oséb do deserdw.

Kryteria oceniania wykonania zadania praktycznego beda uwzgledniaé:

poprawnos$¢ doboru dodatkéw do potraw dla dwéch oséb;

poprawnos$¢ doboru alkoholu do dania gtdwnego;

poprawno$¢ nakrycia stotu dla dwdch oséb do pierwszego zamdwionego dania;
poprawno$¢ nakrycia stotu dla dwdch oséb do zaméwionych deserdow;
technike przygotowania kawy cappuccino;

przygotowanie napojéw goracych;

poprawnos$¢é podania kawy cappuccino;

przestrzeganie zasad bezpieczenstwa i higieny oraz organizacji pracy.
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Umiejetnosci sprawdzane zadaniem praktycznym:
1. Sporzgdzanie potraw i napojow

3) dobiera metody i techniki sporzadzania potraw i napojow;
4) dobiera surowce do sporzgdzania potraw i napojow;
5) dobiera sprzet i urzgdzenia do sporzadzania potraw i napojow;
9) wykonuje czynnosci zwigzane z ekspedycjg potraw i napojow.
2. Obstugiwanie gosci
4) obstuguje gosci zgodnie z obowigzujgcymi standardami;
8) dobiera urzadzenia, bielizne i zastawe stotowga oraz sprzet serwisowy do podawania potraw
i napojow;

12) dobiera metody serwowania potraw i napojow.

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji 7G.10. Wykonywanie usfug kelnerskich moga
dotyczyc:

- wykonania prac zwigzanych z przygotowaniem przyje¢ okolicznosciowych;

- wykonania prac zwigzanych z obstugg gosci krajowych i zagranicznych.

13



Kwalifikacja K2

TG.11. Organizacja ustug gastronomicznych

1. Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu dla wybranych umiejetnosci
z kwalifikacji 7G.11. Organizacja ustug gastronomicznych

1.1. Planowanie ustug gastronomicznych

Umiejetnosc 2) okresla zakres ustug swiadczonych przez zaktady gastronomiczne, na przyktad:
m stosuje nazwy, pojecia i okredlenia zwigzane z rodzajami zaktadéw gastronomicznych i ich
dziatalnoscig;

B rozrdznia rodzaje ustug Swiadczonych przez zaktady gastronomiczne.

Przyktadowe zadanie 1.
Do uzupetniajacej dziatalnosci prowadzonej przez zaktady gastronomiczne naleza

A. organizacja przyjec i bankietow.
B. produkcja i sprzedaz napojéw.
C. wystepy kabaretowe.

D. wieczorki taneczne.

Odpowiedz prawidtowa: A.

Umiejetnosc¢ 4) planuje i organizuje obstuge przyjec¢ okolicznosciowych oraz imprez poza zaktadem
gastronomicznym, na przyktad:
m rozrdznia rodzaje przyjeé okolicznosciowych;
B rozrdéznia sposoby nakrywania stotow i dekoracji stotow w zaleznosci od typu i rodzaju
bankietu;
B dobiera metode obstugi do planowanego przyjecia okoliczno$ciowego lub imprezy poza
zaktadem gastronomicznym;

B planuje przebieg przyjecia lub imprezy zgodnie z zaméwieniem klienta.

Przyktadowe zadanie 2.
Przyjecie typu lampka wina nalezy zaplanowaé w godzinach od

A. 12.00 do 13.00
B. 14.00 do 15.30
C. 10.00 do 11.00
D. 20.00 do 22.00

Odpowiedz prawidtowa: A.
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Umiejetnosc¢ 7) okresla wptyw uktadu funkcjonalnego pomieszczenri zaktadu gastronomicznego na
organizacje pracy, na przyktad:
B ocenia wplyw rozwigzan funkcjonalnych w zakfadzie gastronomicznym na bezpieczenstwo
i sposéb organizacji pracy;
m rozrdznia drogi technologiczne wystepujace w zaktadzie gastronomicznym;

B okresla dziaty wystepujgce w zaktadzie gastronomicznym.

Przyktadowe zadanie 3.
W zaktadzie gastronomicznym mogg krzyzowac sie drogi

A. surowcow i potproduktéw.

B. surowcow i gotowych potraw.

C. czystych naczyn kuchennych i gosci.

D. czystych naczyn kuchennych i pétproduktéw.

Odpowiedz prawidtowa: D.

1.2. Rozliczanie ustug gastronomicznych

Umiejetnosc 1) sporzqdza zapotrzebowanie na surowce i potprodukty spozywcze, na przyktad:
B sporzadza zapotrzebowanie na surowce i poétprodukty spozywcze do wykonania potraw
i napojéw na podstawie receptur gastronomicznych;
B sporzadza zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty spozywcze niezbedne do wykonania

ustugi gastronomicznej zgodnie ze zleceniem.

Przyktadowe zadanie 4.
Normatyw surowcowy na 10 porcji filetdw rybnych w ciescie podano w tabeli

Surowiec lloé¢
Filety rybne mrozone 1,00 kg
Maka pszenna 0,30 kg
Jajo 0,10 kg
Mleko 2% 0,20 dm®
Olej 0,25 dm®

Do sporzadzenia 50 porcji filetéw rybnych w ciescie oprécz filetdw rybnych mrozonych w ilosci 5 kg
nalezy uzy¢ surowcow:

A. maka pszenna - 1,5 kg, jaja — 0,5 kg, mleko 2% — 1,0 dm®, olej — 1,25 dm?>

B. maka pszenna— 1,3 kg, jaja— 0,5 kg, mleko 2% — 1,0 dm®, olej — 2,25 dm®

C. maka pszenna - 1,5 kg, jaja — 1,5 kg, mleko 2% — 1,2 dm?, olej - 1,25 dm’

D. maka pszenna — 15 kg, jaja — 5,0 kg, mleko 2% — 10 dm?, olej— 12,5 dm®

Odpowiedz prawidtowa: A.
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Umiejetnosc 2) sporzqdza kalkulacje cen potraw i napojow, na przyktad:
m okresla sktadniki ceny gastronomicznej;
B wyjasnia sposdb kalkulacji cen potraw i napojéw;
B wyjasnia pojecia marza gastronomiczna, upust i rabat;
]

oblicza ceny potraw i napojow uwzgledniajac marze gastronomiczng lub rabat.

Przyktadowe zadanie 5.
Butelka wina o pojemnosci 0,75 litra kosztuje w restauracji 120 ztotych. Skalkulowana cena jedne;j

lampki wina o pojemnosci 100 ml wynosi
A. 12z
B. 14 zt
C. 16z
D. 24 z

Odpowiedz prawidtowa: C.

Umiejetnosc 4) rozlicza koszty ustug gastronomicznych, na przyktad:
m okredla sktadniki kosztow ustug gastronomicznych;

B stosuje zasady obliczania kosztéw ustugi gastronomiczne;j.

Przyktadowe zadanie 6.
Rozliczenie jednodniowego pobytu 12 osobowej delegacji w pensjonacie wyniosto:

noclegi 600 zi, Sniadanie 180 zf, lunch 120 zt, obiadokolacja 360 zt, wyjscie do teatru 240 zt.
Koszt catodziennego wyzywienia jednego delegata w pensjonacie wynosi

A. 55zt
B. 65zt
C. 851zt
D. 125zt

Odpowiedz prawidtowa: A.
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2. Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu dla wybranych umiejetnosci
z kwalifikacji TG.11. Organizacja ustug gastronomicznych

Po zapoznaniu sie z zamdwieniem ustugi gastronomicznej, propozycjag menu na przyjecie weselne
oraz wykazem kosztéw dodatkowych, opracuj oferte gastronomiczng, ktérej sktadnikami beda:

1. kalkulacja catkowitego kosztu ustugi gastronomicznej wedtug wzoru - Rozliczenie
catkowitego kosztu przyjecia,

2. plan obstugi wedtug wzoru Plan obstugi przyjecia weselnego,

3. zapisy w Umowie o organizacje przyjecia weselnego.

Zamowienie ustugi gastronomicznej

Kotobrzeg, dnia 15.06.2013 r.
Aleksandra Ptocka Restauracja Kameleon
Andrzej Nowak Jan Kowalski
ul. Spacerowa 15 ul. Abrahama 85
80-122 Kotobrzeg 80-122 Kotobrzeg

Szanowny Panie,
Chcielibysmy zorganizowac przyjecie weselne w Panstwa restauracji w dniu 19 pazdziernika 2013 r.
Prosimy o przygotowanie oferty ustugi gastronomicznej dla 50 oséb tak, aby:
1. przyjecie rozpoczeto sie o godzinie 18.00 i trwato 10 godzin;
2. koszt konsumpcji nie przekroczyt 120 zt na osobe;
3. catkowity koszt przyjecia nie przekroczyt 12000 zt i uwzgledniat koszty: wynajecia sali
tanecznej, zespotu muzycznego, fotografa i kamerzysty;
4. zakaski zimne byty podawane wieloporcjowo;
5. przyjecie rozpoczeto sie lampka wina musujgcego, a do zakasek i dania gtdwnego podano
wino biate i czerwone;
6. goscie weselni mieli mozliwosé korzystania z koktajlbaru, w ktédrym bedg serwowane napoje

zimne bezalkoholowe i alkoholowe.
Sale weselng chcieliby$my udekorowaé sami. Zaliczke w wysokosci 20% catkowitego kosztu przyjecia

wptace w dniu 1 lipca 2013 r., natomiast umowe o organizacje przyjecia weselnego podpisze
osobiscie w dniu 5 pazdziernika 2013 r. Rozliczenie kosztéw odbedzie sie w formie gotéwkowe] po
zakonczeniu przyjecia.

Dziekuje pozdrawiam

Aleksandra Ptocka
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Propozycja menu na przyjecie weselne

Lp.

|Waga 1 porgcji

Cena 1 porcji

Przekaski zimne

1. Schab w galarecie 75 g 7,00 zt

2. Pstrag po krélewsku 50 g 6,00 zt

3. Satatka grecka 100 g 6,00 zt

4. Rolada z indyka 50 g 6,00 zt

5. Satatka gyros 100 g 6,00 zt

Dodatki do zakgsek zimnych

6. Pieczywo 100 g 1,00 zt

7. Masto 20g 1,00 zt

8. Sos cumberland 50 g 3,00 zt

9. Sos czosnkowy 50 g 2,00 zt

Zupa

10. Krem z pieczarek 200 g 5,00 zt

11. Groszek ptysiowy 20g 2,00 zt

Danie zasadnicze

12. Poledwiczki wieprzowe w sosie miodowym, 450 g 20,00 zt
ziemniaki z wody , satata z sosem winegret

Deser

13. ‘Sa’fatka owocowa z lodami |100 g 8,00 zt

Danie gorace

14.  [Bogracz 200 g 110,00 zt

Dodatek do dania goracego

15. ‘Pieczywo |100 g 1,00 zt

Deser

16.  [Tort $mietanowy 100 g 8,00 zt

Danie gorace

17. IBarszcz czerwony czysty |250 g 2,00 zt

Dodatek do dania gorgcego

18.  [Krokiet 100 g 3,002t

Wina

19. Wino musujace 100 ml 3,00 zt

20. Wino biate wytrawne 100 ml 4,00 zt

21. \Wino czerwone wytrawne 100 ml 4,00 zt

Napdj zimny bezalkoholowy

22. Woda mineralna niegazowana 200 ml 1,00 zt

Napoje gorace bezalkoholowe

23. Kawa 150 ml 3,00 zt

24. Herbata 200 ml 3,00 zt
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Wykaz kosztéw dodatkowych

Koktajlbar 50 zt/osobe
Zespot muzyczny 1000 zt
Kamerzysta 500 zt
Fotograf 800 zt
Wynajecie sali taneczne 1000 zt
Rozliczenie catkowitego kosztu przyjecia
Lp. Pozycje zamdwienia cena iloéé oséb koszt
1 konsumpcja zt/osobe 50
2. koktajloar | zt/osobe 50
3. zespétmuzyczny | 4 |
4. kamerzysta | 74 S
5. fotograf | |
6. wynajgcie sali tanecznej B
KOSZT CALKOWITY|
ZALICZKA 20%

Plan obstugi przyjecia weselnego

Potrawa/napéj

Godzina podania

Sposéb podania

QNP W INIE
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Umowa o organizacje przyjecia weselnego

Kotobrzeg, dnia.......cccvveeeeervnieennnnn.

Zawarta dnia .......cccueveee pomiedzy restauracjg .....ccceeeeveeveeieessveriesennennns 25iedzibg W e ,
rePreZeNTOWANG PIrZEZ ...ccovevvecenreenieseeeeneeseeeesreeienseeseesneens - wiasciciela, dalej zwanym Zleceniobiorca,
USRS ,2amieszkatg Wi, , dalej zwanym
zleceniodawca.

1. Zleceniodawca zamawia, a zleceniobiorca przyjmuje do wykonania organizacje przyjecia

......................................................................................................................................... dla ..0s0b
2. Przyjecie odbedzie Si€......ccvvvvveririniriirireeee e w godzinach od.......ccceevennne dO e
W FTESTAUIACiutteueeieirtiiiitecireeiesseerttesste st eestessbess e ste e e eueaesaessse et bessessueaesses stesrseenseesrseanses sheastenssesunesssesssesnssenssesnns
3. Catkowity koszt przyjecia Wyni€esie ......ccevecevrveeeeeeeeeeeeeeeienns Zt StOWNIE e,
4. Strony ustalajg nastepujgcy sposob zaptfaty za wykonanie ustugi:

— Zaliczka w wysokosci ............... % catkowitego kosztu przyjecia, to jest kwota ......cccecevevceeiveiiennen zt
STOWNIE ettt ettt s s zostaje wptacona dnia.......cceeveeene.
— Pozostata czes¢ naleznosci, to jest kwota .....ccccceveieiieiceiceiceccee e, zt stownie ....ooeeeeeiiiees
............................................................................................................................... zt zostanie wptacona

5. W przypadku odstgpienia przez zleceniodawce (zamawiajgcego) od umowy na 14 dni przed datg
planowanego przyjecia wptacona zaliczka nie podlega zwrotowi tytutem kary umowne;.

6. Umowe sporzadzono w dwdch jednobrzmigcych egzemplarzach po jednym dla kazdej ze stron.

Podpis Zleceniodawcy Podpis Zleceniobiorcy
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegac bed3a 3 rezultaty:
- kalkulacja catkowitego kosztu ustugi gastronomicznej;

- plan obstugi przyjecia;

- umowa o organizacje przyjecia weselnego.

Kryteria oceniania wykonania zadania praktycznego bedg uwzgledniaé:
- poprawnos$é obliczen dotyczacych kosztu catkowitego przyjecia zgodnie z ustaleniami;

- poprawno$é zaplanowania obstugi przyjecia zgodnie z ustaleniami;

— poprawnos¢ zapisow w Umowie o organizacje przyjecia weselnego.

Umiejetnosci sprawdzane zadaniem praktycznym:
1. Planowanie ustug gastronomicznych

4) planuje i organizuje obstuge przyjec okolicznosciowych oraz imprez poza zaktadem
gastronomicznym;
5) przygotowuje oferty ustug gastronomicznych;
2. Rozliczanie ustug gastronomicznych
2) sporzadza kalkulacje cen potraw i napojow;
4) rozlicza koszty ustug gastronomicznych;

5) sporzgdza dokumentacje ustug gastronomicznych.

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji TG.11. Organizacja ustug gastronomicznych moga
dotyczyc:
- planowania, wykonywania i rozliczania ustug gastronomicznych na podstawie informacji
zrodtowych w jezyku polskim lub obcym.
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PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTALCENIA W ZAWODZIE

PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTAtCENIA W ZAWODZIE KELNER 513101

1. CELE KSZTAtCENIA W ZAWODZIE

Absolwent szkoty ksztatcagcej w zawodzie kelner powinien byé przygotowany do wykonywania
nastepujacych zadan zawodowych:

1) przygotowywania sal konsumpcyjnych do obstugi gosci;
2) wykonywania czynnosci zwigzanych z obstuga gosci;
3) rozliczania ustug kelnerskich.

2. EFEKTY KSZTALCENIA

Do wykonywania wyzej wymienionych zadan zawodowych jest niezbedne osiggniecie zaktadanych
efektéw ksztatcenia, na ktére sktadaja sie:

1) efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodow;

(BHP). Bezpieczenstwo i higiena pracy
Uczen:

1) rozrdznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowa,
ochrong srodowiska i ergonomig;

2) rozrdznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy
i ochrony srodowiska w Polsce;

3) okresla prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenristwa i higieny
pracy;

4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane
z wykonywaniem zadan zawodowych;

5) okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikdéw w srodowisku pracy;

6) okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm cztowieka;

7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych;

9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczgce
ochrony przeciwpozarowej i ochrony $Srodowiska;

10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach
zagrozenia zdrowia i zycia.

(PDG). Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej
Uczen:

1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczgce ochrony danych osobowych oraz
przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;

3) stosuje przepisy prawa dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

4) rozrdznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujgce w branzy i powigzania miedzy nimi;

5) analizuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujgce w branzy;
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6)
7)

8)
9)

10)
11)
12)
13)

inicjuje wspdlne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy;

przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej;

prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej;

obstuguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagajgce
prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

planuje dziatania zwigzane z wprowadzaniem innowacyjnych rozwigzan;

stosuje zasady normalizacji;

optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnos$ci gospodarczej.

(JOZ). Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

Uczen:
1)

2)
3)
4)

5)

postuguje sie zasobem srodkéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych, ortograficznych
oraz fonetycznych), umozliwiajgcych realizacje zadan zawodowych;

interpretuje wypowiedzi dotyczace wykonywania typowych czynnosci zawodowych
artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie jezyka;

analizuje i interpretuje krétkie teksty pisemne dotyczace wykonywania typowych czynnosci
zawodowych;

formutuje krotkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwiajgce
komunikowanie sie w srodowisku pracy;

korzysta z obcojezycznych zrédet informacji.

(KPS). Kompetencje personalne i spoteczne

Uczen:
1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)
10)
11)
12)
13)

(OMmz).

Uczen:

1)
2)
3)
4)
5)

6)
7)

przestrzega zasad kultury i etyki;

jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;
potrafi planowaé dziatania i zarzadza¢ czasem;
przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

ponosi odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania;
jest otwarty na zmiany;

stosuje techniki radzenia sobie ze stresem;
aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;
przestrzega tajemnicy zawodowej;

negocjuje warunki porozumien;

jest komunikatywny;

stosuje metody i techniki rozwigzywania problemoéw;
wspotpracuje w zespole.

Organizacja pracy matych zespotéw

planuje i organizuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan;

dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;

monitoruje i ocenia jakos¢ wykonania przydzielonych zadan;

wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkow
i jakos¢ pracy;

stosuje metody motywacji do pracy;

komunikuje sie ze wspotpracownikami.

23



2) efekty ksztatcenia wspdlne dla zawodow w ramach obszaru
turystyczno-gastronomicznego, stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie
lub grupie zawodéw PKZ(TG.e);

PKZ(TG.e) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie kelner
Uczen:

1) rozrdinia surowce i towary handlowe stosowane w produkcji potraw, napojéw oraz
w bezposredniej sprzedazy w zaktadzie gastronomicznym;

2) dokonuje oceny towaroznawczej produktow spozywczych oraz okresla ich zastosowanie;

3) okredla role sktadnikéw pokarmowych;

4) planuje jadtospisy zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia;

5) rozrdznia procesy technologiczne stosowane w produkcji potraw;

6) obstuguje maszyny i urzadzenia stosowane w zakfadach gastronomicznych;

7) przestrzega zasad zabezpieczania jakosci zdrowotnej zywnosci;

8) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan.

3) efekty ksztatcenia wiasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie kelner;

TG.10. Wykonywanie ustug kelnerskich

1. Sporzadzanie potraw i napojow
Uczen:

1) ocenia jakos$¢ surowcéw spozywczych;

2) okresla warunki przechowywania zywnosci;

3) dobiera metody i techniki sporzadzania potraw i napojow;

4) dobiera surowce do sporzgdzania potraw i napojéw;

5) dobiera sprzet i urzadzenia do sporzadzania potraw i napojow;

6) wykonuje czynnosci zwigzane ze wstepng obrdébka surowcéw do sporzgdzania potraw
i napojoéw;

7) sporzadza potrawy i napoje zgodnie z recepturami;

8) dokonuje oceny organoleptycznej potraw i napojéw;

9) wykonuje czynnosci zwigzane z ekspedycjg potraw i napojow;

10) przestrzega procedur i stosuje instrukcje stanowiskowe systemow zapewnienia jakosci
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci podczas sporzadzania i ekspedycji potraw
i napojow;

11) monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmuje dziatania
korygujace zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene
Practice), Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good Manufacturing Practice) i systemem
HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point).

2. Obstugiwanie gosci
Uczen:

1) rozrdznia stanowiska pracy i systemy obstugi kelnerskiej;

2) okresla predyspozycje, wymagania i umiejetnosci niezbedne do wykonywania zadan
zawodowych kelnera;

3) planuje czynnosci zwigzane z obstugg gosci;

4) obstuguje gosci zgodnie z obowigzujgcymi standardami;

5) opracowuje karty menu;
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6)
7)
8)

9)

doradza gosciom w wyborze potraw i napojéw;

przyjmuje i rejestruje zamodwienia gosci;

dobiera urzadzenia, bielizne i zastawe stotowg oraz sprzet serwisowy do podawania potraw
i napojow;

nakrywa stét zgodnie z zamdwieniem gosci;

10) sporzadza potrawy i napoje w obecnosci gosci;

11) ocenia jakos¢ oraz estetyke potraw i napojow;

12) dobiera metody serwowania potraw i napojéw;

13) wykonuje ustugi kelnerskie podczas przyje¢ okolicznosciowych oraz imprez poza zaktadem

gastronomicznym;

14) wykonuje czynnosci zwigzane z realizacjg zamdwien room service;
15) wykonuje czynnosci porzagdkowe, rozlicza sprzet, zastawe i bielizne stotowa po wykonaniu

ustugi.

TG.11. Organizacja ustug gastronomicznych

1. Planowanie ustug gastronomicznych

Uczen:

1)
2)
3)
4)

5)
6)
7)

8)
9)

klasyfikuje ustugi gastronomiczne;

okresla zakres ustug Swiadczonych przez zaktady gastronomiczne;

planuje ustugi gastronomiczne;

planuje i organizuje obstuge przyje¢ okolicznosciowych oraz imprez poza zaktadem
gastronomicznym;

przygotowuje oferty ustug gastronomicznych;

planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug gastronomicznych;

okre$la wptyw uktadu funkcjonalnego pomieszczenn zaktadu gastronomicznego na
organizacje pracy;

przygotowuje miejsca realizacji ustug gastronomicznych;

dobiera urzadzenia i sprzet do wykonania ustugi gastronomicznej;

10) stosuje kryteria oceny jakosci ustug gastronomicznych.

2. Rozliczanie ustug gastronomicznych

Uczen:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)

sporzgdza zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty spozywcze;

sporzadza kalkulacje cen potraw i napojéw;

przestrzega zasad rachunkowosci podczas rozliczania ustug kelnerskich;

rozlicza koszty ustug gastronomicznych;

sporzgdza dokumentacje ustug gastronomicznych;

dokonuje rozliczen gotdwkowych i bezgotéwkowych;

obstuguje elektroniczne urzadzenia rejestrujace i kasy kelnerskie;

stosuje programy komputerowe wspomagajgce rozliczanie ustug gastronomicznych.

3. WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Szkota podejmujgca ksztatcenie w zawodzie kelner powinna posiada¢ nastepujgce pomieszczenia

dydaktyczne:

1)

pracownie organizacji ustug kelnerskich, wyposazong w: stanowiska komputerowe dla
uczniow (jedno stanowisko dla jednego ucznia), z drukarka, z pakietem programéw
biurowych, z oprogramowaniem do zarzgdzania gastronomig i ukfadania menu zgodnie
z zasadami racjonalnego zywienia, do kalkulacji cen potraw i napojéw oraz do planowania
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pracy kelnera i jej rozliczania, albumy do oceny organoleptycznej potraw i napojéw, katalogi

wyposazenia gastronomii, wzory drukow stosowanych w gastronomii, instrukcje

i regulaminy dotyczgce ustug kelnerskich;

2) pracownie technologiczng, w ktérej powinny by¢ zorganizowane stanowiska do sporzgdzania
potraw i napojéw (jedno stanowisko dla trzech ucznidw), wyposazone w: zlewozmywak,
kuchnie z termoobiegiem, grill lub ruszt, frytownice, szafki stojgce ze stalowym blatem
roboczym i szafki wiszace zaopatrzone w komplet naczyrh kuchennych i komplet drobnego
sprzetu kuchennego;

3) pracownie obstugi gosci, w ktérej powinny by¢ zorganizowane nastepujgce stanowiska:

a) stanowiska barowe (jedno stanowisko dla dziesieciu ucznidow), wyposazone w: lade
barowa, stotki barowe, zlewozmywak, chfodziarke barowg, dystrybutor napojéw
zimnych, kostkarke do lodu, ekspres do kawy i do herbaty, walizke barmanska duzg,
mikser barowy, pojemniki termoizolacyjne, kruszarke do lodu, wyciskacz do cytrusdw,
naczynia do przyrzadzania napojow goracych i zimnych, blender, dozowniki i miarki do
napojow i produktéw sypkich, naczynia do napojéw,

b) stanowiska zmywania naczyn (jedno stanowisko dla dziesieciu ucznidw), wyposazone w:
zlewozmywak trzykomorowy, pojemniki na odpadki, maszyne do mycia naczyn, sprzet
i srodki myjace, pralko-suszarke, kosze na talerze i naczynia;

ponadto pracownia powinna by¢ wyposazona w: stoty restauracyjne (jeden stét dla trzech

ucznidéw), krzesta, pomocniki kelnerskie state, wdzki kelnerskie do uzupetniania zastawy, do

serwowania dan goracych, do flambirowania, do tranzerowania, witryny chtodzone do
ekspozycji i podawania potraw, kredensy kelnerskie, podgrzewacze do potraw i talerzy,
urzadzenia do parzenia kawy, sztuéce podstawowe, systemowe naczynia porcelanowe,
ceramike zaroodporng, naczynia szklane, bielizne stotowg, ozdoby stotowe, kase kelnerska,
czytnik kart kredytowych.

Ksztatcenie praktyczne moze odbywaé sie w: pracowniach i warsztatach szkolnych, placéwkach

ksztatcenia ustawicznego, placdwkach ksztatcenia praktycznego oraz podmiotach stanowigcych
potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentow szkét ksztatcgcych w zawodzie.

Szkofa organizuje praktyki zawodowe w podmiocie zapewniajgcym rzeczywiste warunki pracy
wtasciwe dla nauczanego zawodu w wymiarze 8 tygodni (320 godzin), w tym, co najmniej 4 tygodni

w zaktadzie gastronomii $wiadczgcym peten zakres ustug kelnerskich.

4. MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGO"

Efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawoddw oraz efekty ksztatcenia

wspdlne dla zawoddw w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego, 370 godz.
stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodéw

TG.10. Wykonywanie ustug kelnerskich 410 godz.
TG.11. Organizacja ustug gastronomicznych 410 godz.

YW szkole liczbe godzin ksztatcenia zawodowego nalezy dostosowac¢ do wymiaru godzin okresSlonego w przepisach w sprawie
ramowych plandw nauczania dla publicznych szkét, przewidzianego dla ksztatcenia zawodowego w danym typie szkoty, zachowujac
minimalng liczbe godzin wskazanych w tabeli odpowiednio dla efektow ksztatcenia: wspdlnych dla wszystkich zawoddw i wspdlnych
dla zawoddw w ramach obszaru ksztatcenia, stanowigcych podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodéw oraz
wiasciwych dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie.
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