Zawdd:
symbol cyfrowy: 341[07]

technik organizacji ustug gastronomicznych

Etap pisemny egzaminu obejmuje:

Czesé | -

zakres wiadomo $ci i umiej etno $ci wia sciwych dla kwalifikacji w zawodzie

Absolwent powinien umie ¢€:

1.

Czyta€ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opiséw, instrukcji, rysunkéw, szkicow,
wykreséw, dokumentacji technicznych i technologiczn ych, a w szczegélno $ci:

1.1.
1.2.
1.3.

1.4.
1.5.
1.6.
1.7.
1.8.
1.9

stosowac nazwy, pojecia i okreslenia z zakresu ustug gastronomicznych;

identyfikowac¢ systemy i techniki obstugi konsumenta;

rozréznia¢ przyjecia okolicznosciowe z uwzglednieniem zasad nakrywania stotow i stosowanych
metod obstugi;

rozpoznawac¢ naczynia, sztuéce i sprzet stosowany do podawania potraw i napojow;

rozrézniac techniki serwowania potraw i napojéw;

rozréznia¢ potrawy i napoje kuchni polskiej, takze regionalne i innych narodéw;

identyfikowa¢ informacje zawarte na etykietach napojéw i opakowaniach produktéw spozywczych;
okresla¢ temperature podawania potraw i napojéw;

okresla¢ warunki przechowywania potproduktow, potraw i napojow zapewniajace zachowanie jakosci
i wartosci odzywczej.

Przetwarza ¢ dane liczbowe i operacyjne, a w szczeg6lno  $ci:

2.1.
2.2.
2.3.
2.4,
2.5.
2.6.

2.7.

okresla¢ wartos¢ odzywczg i energetyczng potraw i napojow;

planowac i ocenia¢ jadtospisy codzienne i okolicznosciowe;

dobiera¢ napoje do okreslonego menu;

dobiera¢ technike podania okreslonych potraw i napojow;

analizowa¢ zgodnos¢ obstugi z zyczeniem zleceniodawcy i charakterem imprezy;

okresla¢ sposdb przyjmowania i rejestrowania zamowieh oraz sposoby rozliczenia gotéwkowego
i bezgotéwkowego;

stosowac zasady i instrumenty marketingu w dziatalno$ci gastronomiczne;.

Bezpiecznie wykonywa € zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpiecze nAstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpo zarowej oraz ochrony $rodowiska, a w szczegélno $ci:

3.1

3.2.

3.3.
3.4.
3.5.

stosowac przepisy i zasady bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisy ochrony przeciwpozarowej,
ochrony $rodowiska oraz przepisy sanitarne podczas $wiadczenia ustug gastronomicznych
w obiektach zbiorowego wyzywienia;

przewidywac¢ zagrozenia wystepujace podczas swiadczenia ustug gastronomicznych w obiektach
zbiorowego wyzywienia;

wskazywaé¢ zagrozenia majace wptyw na jakos$¢ gotowych potraw i napojow;

organizowac¢ stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii;

stosowa¢ zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodowanym podczas swiadczenia ustug
gastronomicznych w obiektach zbiorowego wyzywienia.



Czesc¢ Il -  zakres wiadomo $ci i umiej etno $ci zwi gzanych z zatrudnieniem i dziatalno $cig gospodarcz g
Absolwent powinien umie ¢€:
1. Czytaé ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opiséw, instrukcji, tabel, wykreséw,

a w szczegolno sci:
1.1. rozroznia¢ podstawowe pojecia i terminy z zakresu funkcjonowania gospodarki oraz prawa pracy,

prawa podatkowego i przepiséw regulujgcych podejmowanie i wykonywanie dziatalnosci
gospodarczej;

1.2. rozroznia¢ dokumenty zwigzane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dziatalnosci
gospodarczej;

1.3. identyfikowa¢ i analizowa¢ informacje dotyczgace wymagan i uprawnien pracownika, pracodawcy,

bezrobotnego i klienta.
2. Przetwarza € dane liczbowe i operacyjne, a w szczegdlno  $ci:

2.1. analizowa¢ informacje zwigzane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem
oraz podejmowaniem i wykonywaniem dzialalnosci gospodarczej;

2.2. sporzadza¢ dokumenty zwigzane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem oraz podejmowaniem
i wykonywaniem dziatalnosci gospodarczej;

2.3. rozréznia¢ skutki wynikajgce z nawigzania i rozwigzania stosunku pracy.

Etap praktyczny egzaminu obejmuje wykonanie okreslonego zadania egzaminacyjnego wynikajacego
Z zadania o tresci ogolnej - opracowanie projektu realizacji okreslonych prac zwigzanych z przygotowaniem
i organizacjg imprezy okolicznosciowej w okreslonych warunkach, na podstawie zamdwienia.

Absolwent powinien umie ¢€:

1. Analizowa¢ zamowienia klienta oraz oferty i cennik ustug swiadczonych przez restauracje lub firme
cateringowa.

2. Planowa¢ menu - wybieraé potrawy i napoje na okreslong impreze okolicznosciowa.

3. Przygotowywac wstepne kalkulacje organizowanej imprezy.

4. Przygotowywa¢ propozycje ustawienia stotdw w okreslonym pomieszczeniu lub w plenerze, propozycje
zastaw stotowych oraz menu.

5. Opracowywaé zapotrzebowania na sprzet, bielizne i zastawe stolowg na okre$long impreze
okolicznosciowa.

6. Przygotowywa¢ wstepne umowy wraz z oferta organizacyjng i kulinarng oraz kalkulacjg finansowag
dla zamodwienia.

7. Organizowac i dokonywac kalkulacji zbiorowego wyzywienia w stotdéwkach, bufetach, barach.

Niezbedne wyposa zenie stanowiska do wykonania zadania egzaminacyjneg  o:

Stanowisko komputerowe: komputer podiaczony do sieci lokalnej, drukarka sieciowa. Oprogramowanie:
pakiet biurowy (edytor tekstu, arkusz kalkulacyjny, program do prezentacji). Oferty i cenniki ustug
gastronomicznych. Karty potraw i karty win. Oferty i cenniki $wiadczonych ustug. Wzorcowe formularze
stosowane w przedsiebiorstwie gastronomicznym. Apteczka.



