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A. CZESC OGOLNA
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1. Informacje ogélne o egzaminie zawodowym

Egzamin zawodowy jest formg oceny poziomu opanowania wiadomosci i umiejetnosci z zakresu jednej kwalifikacii
wyodrebnionej w zawodzie ustalonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego.
Jest przeprowadzany na podstawie wymagan okre$lonych w podstawie programowej ksztalcenia w zawodzie szkolnictwa
branzowego.

Na podstawie rozporzadzenia MEN z dnia 15 lutego 2019 r. w sprawie ogdlnych celéw i zadan ksztatcenia w zawodach szkolnictwa
branzowego oraz klasyfikacji zawoddw szkolnictwa branzowego oraz rozporzadzenia MEN z dnia 16 maja 2019r. w sprawie
podstaw programowych ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz dodatkowych umiejetnosci zawodowych
w zakresie wybranych zawoddw szkolnictwa branzowego od 1 wrze$nia 2019 r. sg wprowadzane zmiany w szkolnictwie
zawodowym.

Klasyfikacja zawoddw szkolnictwa branzowego, okresla:

o branze oraz zawody przyporzadkowane do branz,

o kwalifikacje wyodrebnione w zawodzie,

o  poziomy Polskiej Ramy Kwalifikacji dla kwalifikacji czastkowych wyodrebnionych w zawodach i dla kwalifikacji petnych.
Nowe podstawy programowe ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego i klasyfikacja zawoddw szkolnictwa branzowego
obowigzujg od roku szkolnego 2019/2020 w:

o klasie | branzowej szkoty | stopnia;

o semestrze | szkoty policealnej;

o klasie | dotychczasowego czteroletniego technikum;

o Kklasie | pigcioletniego technikum;

— a od roku szkolnego 2020/2021 w semestrze | branzowej szkoly Il stopnia,

— aw latach nastepnych réwniez w kolejnych klasach lub semestrach tych szkot.

Od dnia 1 wrze$nia 2020 r. przewidziano mozliwo$¢ ksztatcenia na kwalifikacyjnych kursach zawodowych w oparciu o podstawe
programowg ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego.

Celem ksztalcenia zgodnie nowymi podstawami programowymi ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego
wprowadzonymi od 1 wrzesnia 2019 roku jest przygotowanie uczacych sie do wykonywania pracy zawodowej, aktywnego
funkcjonowania na zmieniajacym sie rynku pracy orazdo nabycia dodatkowych uprawnien zawodowych w zakresie wybranych
zawodow, dodatkowych umiejetnosci  zawodowych lub kwalifikacji rynkowych funkcjonujacych w Zintegrowanym Systemie
Kwalifikacji.

Ksztatcenie w zawodach szkolnictwa branzowego jest prowadzone w oparciu o podstawy programowe ksztatcenia w zawodach
szkolnictwa branzowego, opisane w formie oczekiwanych efektow ksztatcenia: wiedzy, umiejetnosci zawodowych oraz
kompetenciji personalnych i spotecznych.

W podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego dla kazdej kwalifikacji sq wskazane jednostki efektdw
ksztatcenia obejmujace:

1) bezpieczenstwo i higiene pracy;

2)  jednostki efektdw ksztatcenia typowe dla danej kwallifikacji;

3)  jezyk obcy zawodowy;

4)  kompetencje personalne i spoteczne;

5) organizacje pracy matych zespotow (wytacznie dla zawoddw nauczanych na poziomie technika).

Zawody szkolnictwa branzowego sg przyporzadkowane do 32 branz, uwzgledniajac specyfike umiejetnosci zawodowych lub zakres,
w jakim umiejetnosci te sg wykorzystywane podczas wykonywania zadan zawodowych. Zawody sq jedno- lub dwukwalifikacyjne.
Zawody jednokwalifikacyjne sg przede wszystkim zawodami nauczanymi w branzowej szkole | stopnia. W technikum dominujg,
zawody dwukwalifikacyjne.

W zawodach nauczanych w technikum pierwszg kwalifikacjg jest w wielu przypadkach kwalifikacja wyodrebniona w zawodzie
nauczanym w branzowej szkole | stopnia, stanowigca merytoryczng i programowa podbudowe do uzyskiwania kolejnych —
wyzszych kwalifikacji w innym zawodzie w ramach tej samej branzy.

W niektérych zawodach, dla ktorych podbudowe merytoryczng i programowg stanowi wiecej niz jeden zawdd nauczany
w branzowej szkole | stopnia, mozna wybra¢ kwalifikacje stanowiacq pierwszg kwalifikacje wyodrebniong w zawodzie nauczanym
na poziomie technika.
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Egzamin zawodowy jest egzaminem umozliwiajgcym uzyskanie certyfikatu kwalifikacji zawodowej w zakresie jednej kwalifikacji,
a w przypadku uzyskania certyfikatow kwalifikacji zawodowych ze wszystkich kwalifikacji wyodrebnionych w danym zawodzie
oraz posiadania odpowiedni dla danego zawodu wyksztatcenia zasadniczego zawodowego lub wyksztatcenia zasadniczego
branzowego, wyksztatcenia Sredniego branzowego lub wyksztatcenia Sredniego - rowniez dyplomu zawodowego.

Egzamin zawodowy jest egzaminem zewnetrznym. UmoZliwia uzyskanie porownywalnej i obiektywnej oceny poziomu
osiggnie¢ zdajacego poprzez zastosowanie jednolitych wymagan, kryteridbw oceniania i zasad przeprowadzania egzaminu,
opracowanych przez instytucje zewnetrzne, funkcjonujace niezaleznie od systemu ksztatcenia.

Role instytucji zewnetrznych petnia; Centralna Komisja Egzaminacyjna i osiem okregowych komisji egzaminacyjnych, powotanych
przez Ministra Edukacji Narodowej w 1999 roku. Na terenie swojej dziatalno$ci okregowe komisje egzaminacyjne (Zatacznik 9)
przygotowuja, organizujg i przeprowadzajg zewnetrzne egzaminy zawodowe. Egzaminy oceniajg zewnetrzni egzaminatorzy.

Dla kogo jest przeprowadzany egzamin zawodowy?

Do egzaminu zawodowego:

o przystepujg uczniowie branzowych szkét | stopnia niebedacy mtodocianymi pracownikami oraz  uczniowie bedacy
mtodocianymi pracownikami zatrudnionymi w celu przygotowania zawodowego u pracodawcy niebgdacego rzemiesinikiem,
uczniowie technikow oraz stuchacze branzowych szkdt |l stopnia i szkét policealnych - dla tych zdajgcych przystapienie do
egzaminu jest obowigzkowe,

e moga przystapic:

0 uczniowie branzowych szkét | stopnia bedacy miodocianymi pracownikami zatrudnionymi w celu przygotowania
zawodowego u pracodawcy bedacego rzemie$inikiem,

0 absolwenci branzowych szkot | stopnia, branzowych szkét Il stopnia, technikéw i szkét policealnych oraz absolwenci
szkot ponadgimnazjalnych: zasadniczych szkét zawodowych i technikow,

0 osoby, ktére ukonczyty kwalifikacyjny kurs zawodowy,

0 osoby doroste, ktére ukonczyly praktyczng nauke zawodu dorostych lub przyuczenie do pracy dorostych, jezeli program
przyuczenia do pracy uwzgledniat wymagania okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa
branzowego lub podstawie programowe] ksztatcenia w zawodach,

0 osoby spetniajace warunki dopuszczenia do egzaminu eksternistycznego zawodowego.

Uwaga: Do egzaminu eksternistycznego zawodowego bedgq mogty przystapic osoby, ktdre po raz pierwszy ztozg wniosek
0 dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego zawodowego po dniu 31 stycznia 2021 roku.
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2. Wymagania, ktére nalezy spetnic, aby przystapi¢ do egzaminu zawodowego

Organizacja i przebieg egzaminu zawodowego zostaly ujete w rozporzadzeniu Ministra Edukacji Narodowej z dnia 28 sierpnia
2019 r. w sprawie szczegGtowych warunkéw i sposobu przeprowadzania egzaminu zawodowego oraz egzaminu
potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie (Dz.U. 2019 poz. 1707)

Przed egzaminem zawodowym kazdy zdajacy musi ztozy¢ deklaracje nie pozniej niz do:
a) dnia 15 wrzesnia — jezeli przystepuje do egzaminu zawodowego, ktdrego termin gtéwny zostat okreslony w komunikacie,
miedzy 2 listopada a 28 lutego danego roku szkolnego;
b) dnia 7 lutego - jezeli przystepuje do egzaminu zawodowego, ktdrego termin gtdwny zostat okreslony w komunikacie,
miedzy 1 kwietnia a 31 sierpnia danego roku szkolnego.

Jesli jeste$ uczniem lub stuchaczem, ktéry zamierza przystapi¢ do egzaminu zawodowego, to powinienes:
1. wypei¢ pisemng deklaracje dotyczaca przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3),
2. ztozy¢ wypetniong deklaracje dyrektorowi szkoty.

Uwaga: JezZeli posiadasz orzeczenie o potrzebie ksztafcenia specjalnego wydane ze wzgledu na niepetnosprawno$c, i ksztafcisz
sie w zawodzie, dla ktérego przewidziano zawdd o charakterze pomocniczym wypetnij pisemng deklaracje dotyczacq
przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3d);

Jesli jestes absolwentem, kt6ry zamierza przystapi¢ do egzaminu zawodowego, to powinienes:
1) wypefni¢ pisemng deklaracje dotyczaca przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3);
2) ziozy¢ wypetniong deklaracje dyrektorowi szkoly, ktorg ukoriczytes,
3) dotaczy¢é Swiadectwo ukofczenia szkoly prowadzacej ksztalcenie w zawodzie z wyodrebniong kwalifikacja, z zakresu
ktdrej zamierzasz przystapi¢ do egzaminu zawodowego.

Jesli jeste$ absolwentem branzowej szkoty | stopnia, bedacym uczniem branzowej szkoty Il stopnia, ktéry nie zdat egzaminu
zawodowego w zawodzie nauczanym w branzowej szkole |stopnia, ktory zamierza przystapi¢ do egzaminu zawodowego
to powinienes:

1) wypefi¢ pisemng deklaracje dotyczaca przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3);

2) ziozy¢ wypetniong deklaracje dyrektorowi branzowej szkoly | stopnia, ktérg ukofczytes;

3) dotaczy¢ swiadectwo ukoriczenia branzowej szkoly | stopnia.

Jesli jeste$ absolwentem szkoly, kidra zostata zlikwidowana lub przeksztatcona, i zamierzasz przystapi¢ do egzaminu zawodowego,
to powinienes:
1) wypehi¢ pisemng deklaracje dotyczaca przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3a) i zlozy¢ dyrektorowi
okregowej komisji egzaminacyjnej wtasciwej ze wzgledu na twoje miejsce zamieszkania;
2) dolgczy¢ swiadectwo ukoriczenia szkoty.

Jesli jestes osoba, ktéra ukonczyta kwalifikacyjny kurs zawodowy to powiniene$:
1) wypefni¢ pisemng deklaracje dotyczaca przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3b);
2) ziozy¢ wypetniong deklaracje podmiotowi prowadzacemu kwalifikacyjny kurs zawodowy;
3) dotaczy¢ oryginat zaswiadczenia o ukoriczeniu tego kursu zawodowego.
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Jedli jeste$ osoba, uczestniczaca w kwalifikacyjnym kursie zawodowym, ktory konczy sie nie pdzniej niz na 6 tygodni przed
pierwszym dniem terminu gldwnego egzaminu zawodowego, to powinienes:

1) wypetni¢ pisemng deklaracje dotyczaca przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3b);

2) zlozy¢ wypetniong deklaracje podmiotowi prowadzacemu kwalifikacyjny kurs zawodowy;

3) dotaczy¢ oryginat zaswiadczenia o ukoriczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego niezwiocznie po jego ukoriczeniu.

Uwaga: W przypadku likwidacji podmiotu prowadzgcego kwalifikacyjny kurs zawodowy, jezeli ukoriczyte$ ten kurs i nie
zlozyte$ deklaracji temu podmiotowi, lub ponownie przystepujesz do egzaminu zawodowego, skfadasz deklaracje dyrektorowi
okregowej komisji egzaminacyjnej wiasciwej ze wzgledu na miejsce realizacji kwalifikacyjnego kursu zawodowego, wraz
Z za$wiadczeniem o ukoriczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego.

Jesdli jesteS osobg dorosla — uczestnikiem praktycznej nauki zawodu dorostych lub przyuczenia do pracy dorostych,
to powinienes:
1) wypeni¢ pisemng deklaracje dotyczaca przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3c);
2) ziozy¢ wypetniong deklaracje dyrektorowi okregowej komisji egzaminacyjnej wtasciwej ze wzgledu na miejsce zamieszkania,
3) dotaczy¢ zaswiadczenie o ukonczeniu przygotowania zawodowego dorostych.

Jesli jestes osobg, ktéra zamierza przystapi¢ do egzaminu eksternistycznego zawodowego, to powinienes:
1) wypetni¢ wniosek o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego zawodowego (Zatacznik 7);
2) wypetni¢ pisemng deklaracje dotyczacq przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3c)
3) zlozy¢ wypetniony wniosek wraz z deklaracjq dyrektorowi okregowej komisji egzaminacyjnej wiasciwej ze wzgledu na
miejsce zamieszkania;
4) dotaczy¢ dokumenty potwierdzajace co najmniej dwa lata ksztatcenia lub pracy w zawodzie, w ktérym wyodrebniono
dang kwalifikacje zgodnie z klasyfikacjg zawodow szkolnictwa branzowego z wyodrebniong kwallifikacja.

Termin sktadania wniosku:

o do dnia 7 lutego — jezeli zamierzasz przystapi¢ do egzaminu w tym samym roku, w ktdrym sktadasz wniosek,
o do dnia 15 wrzesnia - jezeli zamierzasz przystapi¢ do tego egzaminu w roku nastepnym.

Uwaga: Jezeli ukonczyte$ kwalifikacyjny kurs zawodowy lub jeste$S osobq dorosfa, ktéra ukonrczyfa praktyczng nauke
zawodu dorostych lub przyuczenie do pracy dorostych lub osobq przystepujaca do egzaminu eksternistycznego
zawodowego, twoja deklaracja musi zawiera¢ takze informacje o zdaniu egzaminu zawodowego z zakresu innej kwalifikacji
wyodrebnionej w tym samym zawodzie, w ktorym zamierzasz przystapic do egzaminu zawodoweqo, jezeli taki egzamin zdafes.

Jesli jestes absolwentem posiadajacym Swiadectwo lub inny dokument, wydane za granica, potwierdzajgce w Rzeczypospolitej
Polskiej wyksztalcenie zasadnicze zawodowe, wyksztatcenie zasadnicze branzowe, wyksztatcenie Srednie branzowe lub
wyksztatcenie $rednie lub posiadasz $wiadectwo szkolne uzyskane za granicg uznane za rownorzedne Swiadectwu ukoriczenia
odpowiedniej szkoty ponadgimnazjalnej lub szkolty ponadpodstawowej i zamierzasz przystapi¢ do egzaminu zawodowego,
to powinienes:

1) wypei¢ pisemng deklaracje dotyczaca przystapienia do egzaminu zawodowego (Zafacznik 3c);

2) ztozy¢ wypetniong deklaracje dyrektorowi komisji okregowej wiasciwej ze wzgledu na miejsce zamieszkania, a w przypadku
0s06b posiadajgcych miejsce zamieszkania za granicg — dyrektorowi komisji okregowej wiaSciwej ze wzgledu na ostatnie
miejsce zamieszkania na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej,

3) dotaczy¢ zaswiadczenie wydane na podstawie przepiséw w sprawie nostryfikacji Swiadectw szkolnych i Swiadectw maturalnych
uzyskanych za granica;

4) dotgczy¢ oryginat lub duplikat Swiadectwa uzyskanego za granica.
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Jedli jestes osoba, ktéra nie zdata egzaminu zawodowego i zamierza ponownie do niego przystapi¢, to powinienes:
1) wypehi¢ pisemng deklaracje dotyczacy przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3);
2) zlozy¢ wypetniong deklaracje po otrzymaniu informacji o wynikach egzaminu zawodowego, z zachowaniem terminu
ustalonego dla sktadania deklaracji.

Uwaga: Jezeli otrzymates informacje o wynikach egzaminu zawodowego po uplywie terminu ustalonego dla skfadania
deklaracji, to skfadasz deklaracje w terminie 7 dni od dnia przekazania szkole, placéwce lub centrum, pracodawcy, podmiotowi
prowadzacemu kwalifikacyjny kurs zawodowy tej informaciji.

Jedli jeste$ mtodocianym pracownikiem zatrudnionym w celu nauki zawodu u pracodawcy niebedacego rzemieSinikiem i jestes
uczniem branzowej szkoly | stopnia, to powinienes:

1) wypeni¢ pisemng deklaracje dotyczaca przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3);

2) zlozy¢ deklaracje dyrektorowi szkoly, do ktdrej uczeszczasz.

Jedli jesteS miodocianym pracownikiem zatrudnionym w celu nauki zawodu u pracodawcy niebedacego rzemieSinikiem
i doksztatcasz si¢ w osrodku doksztatcania i doskonalenia zawodowego lub u pracodawcy, zdajesz eksternistyczny egzamin
zawodowy i powinienes:
1) wypehi¢ pisemng deklaracje dotyczacq przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3c) iwniosek o dopuszczenie
do eksternistycznego egzaminu zawodowego (Zatacznik 7);
2) zlozy¢ deklaracje wraz z wnioskiem dyrektorowi okregowej komisji egzaminacyjnej, w terminie okreslonym dla zlozenia wniosku,
dotyczacego egzaminu eksternistycznego zawodowego.

Jesli jeste§ mlodocianym pracownikiem zatrudnionym u pracodawcy bedacego rzemiesinikiem, zdajesz egzamin kwalifikacyjny
na tytut czeladnika przeprowadzany przez komisje egzaminacyjne izb rzemie$lniczych, zgodnie z przepisami dotyczacymi
egzaminéw kwalifikacyjnych na tytuty czeladnika i mistrza w zawodzie.

Egzamin przeprowadzany dla ucznia — miodocianego pracownika, osoby dorostej, ktéra ukonczyta praktyczng nauke
zawodu dorostych lub przyuczenie do pracy dorostych, osoby zdajacej egzamin eksternistyczny zawodowy, osoby, ktdéra jako
absolwent szkoly przystepuje do egzaminu po raz trzeci i kolejny i osoby, ktéra ukoficzyta kwalifikacyjny kurs zawodowy
i przystepuje do egzaminu po raz trzeci ikolejny, jest odptatny.

Optata wynosi 5,5% minimalnej stawki wynagrodzenia zasadniczego nauczyciela dyplomowanego posiadajacego tytut
zawodowy magistra z przygotowaniem pedagogicznym. W przypadku ponownego przystapienia do egzaminu zawodowego
przez osoby, o ktérych mowa powyzej, optata za ten egzamin wynosi:

- wprzypadku czesci pisemnej — 1/3 optaty,

- wprzypadku czesci praktycznej — 2/3 opfaty.

Dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej ustala i publikuje na swojej stronie internetowej wysoko$¢ opfaty.

Dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej moze zwolni¢ z catosci lub czesci optaty za egzamin zawodowy osobe o niskich
dochodach, na jej wniosek. Osoby ubiegajace sie 0 zwolnienie z catosci lub czesci optaty za egzamin zawodowy dotaczajg do
wniosku o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego (Zatacznik 7) dokumenty potwierdzajace wysokosé dochodow.
Optate za egzamin zawodowy wnosi sie na rachunek bankowy wskazany przez dyrektora okregowej komisji egzaminacyjne;j.
Optate za egzamin ucznia — miodocianego pracownika wnosi pracodawca. Dowod wniesienia optaty sktada sie dyrektorowi
okregowej komisji egzaminacyjnej nie pdzniej niz na 30 dni przed terminem tego egzaminu.
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Termin i miejsce przystepowania do egzaminu zawodowego

Egzamin zawodowy moZze by¢ przeprowadzany w ciggu catego roku szkolnego, a w przypadku czesci praktycznej tego
egzaminu — w szczegolnosci w okresie ferii letnich lub zimowych, w terminach ustalonych przez dyrektora okregowej komisji
egzaminacyjnej, na podstawie harmonogramu ogtoszonego w komunikacie Dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej.
Harmonogram przeprowadzania egzaminu zawodowego jest ogtaszany przez Dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej nie
pbzniej niz do dnia 20 sierpnia roku szkolnego poprzedzajacego rok szkolny, w ktérym jest przeprowadzany egzamin zawodowy.
Dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej ogtasza termin egzaminu zawodowego na stronie internetowej okregowej komisji
egzaminacyjnej nie pozniej niz na 5 miesigcy przed terminem gtdwnym egzaminu zawodowego.

Dyrektor szkoty informuje ucznidw i stuchaczy o obowiazku przystapieniado egzaminu zawodowego odpowiednio w danym roku
szkolnym lub danym semestrze.

Dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej nie p6zniej niz do dnia 20 sierpnia roku szkolnego poprzedzajacego rok szkolny,
w ktorym jest przeprowadzany egzamin zawodowy ogfasza liste kwalifikacji wyodrebnionych w zawodach okreslonych w klasyfikacji
zawodow szkolnictwa branzowego, z ktérych zadania egzaminacyjne w cze$ci praktycznej egzaminu zawodowego sg jawne,
wraz z podaniem miejsca udostepniania tych zadan do publicznej wiadomosci.

Do czesci pisemnej egzaminu zawodowego:
1) uczen przystepuje w szkole, do ktérej uczeszcza;
2) absolwent przystepuje w szkole, ktéra ukonczyt,
3) osoba, ktéra ukonczyta kwalifikacyjny kurs zawodowy, przystepuje w podmiocie prowadzacym kwalifikacyjny kurs zawodowy
lub w miejscu wskazanym przez ten podmiot.
Informacje o terminie i miejscu egzaminu przekazuje zdajacym odpowiednio dyrektor szkoty lub podmiot prowadzacy ksztatcenie,
a w przypadku oséb, ktore ziozyly deklaracje do okregowej komisji egzaminacyjnej — dyrektor okregowej komisji egzaminacyjne;.

Do czesci praktycznej egzaminu zawodowego:
1) uczen przystepuje w szkole, do ktdrej uczeszcza, albo w placdwce albo centrum, w ktérym odbywa praktyczng nauke
zawodu lub u pracodawcy, u ktérego odbywa praktyczna nauke zawodu;
2) absolwent przystepuje w szkole, ktorg ukonczyt, albo w placdwce albo centrum, w ktérym odbywat praktyczng nauke
zawodu lub u pracodawcy, u ktdrego odbywat praktyczng nauke zawodu;
3) osoba, ktéra ukonczyta kwalifikacyjny kurs zawodowy, przystepuje w podmiocie prowadzacym ten kurs zawodowy lub
w miejscu wskazanym przez ten podmiot.

W uzasadnionych przypadkach uczen, absolwent lub osoba, ktéra ukoriczyta kwalifikacyjny kurs zawodowy, mogg przystapi¢
do cze$ci praktycznej egzaminu zawodowego w innym miejscu niz miejsce okre$lone wyzej, wskazanym przez dyrektora okregowej
komisji egzaminacyjnej.

Osoba dorosta, ktéra ukonczyta praktyczng nauke zawodu dorostych lub przyuczenie do pracy dorostych, oraz osoba przystepujaca
do egzaminu eksternistycznego zawodowego przystepuja do czesci praktycznej egzaminu zawodowego w szkole, placéwce lub
centrum, u pracodawcy lub w podmiocie prowadzacym kwalifikacyjny kurs zawodowy, wskazanych przez dyrektora okregowej
komisji egzaminacyjnej.

W przypadku likwidacji lub przeksztatcenia szkoty lub likwidacji w szkole ksztatcenia w danym zawodzie dyrektor okregowej
komisji egzaminacyjnej informuije:
1) absolwenta o miejscu przystapienia do czesci praktycznej egzaminu zawodowego nie pdzniej niz na miesiac przed pierwszym
dniem terminu gtéwnego egzaminu zawodowego;
2) dyrektora szkoly, placéwki lub centrum lub pracodawce o przystapieniu absolwenta do czesci praktycznej egzaminu
zawodowego w danej szkole, placéwce, danym centrum lub u danego pracodawcy nie pozniej niz na 2 miesigce przed
pierwszym dniem terminu gtéwnego egzaminu zawodowego, okreslonym w komunikacie.

Uwaga: Dyrektor szkoty, w ktdrej zlikwidowano ksztatcenie w danym zawodzie moze wystapi¢ do dyrektora okregowej komisji
egzaminacyjnej z wnioskiem o wskazanie dla absolwenta miejsca przeprowadzenia czesci praktycznej egzaminu zawodowego,
w ktorej rezultatem koricowym wykonania zadania lub zadarh egzaminacyjnych jest wyrdb lub ustuga. Whiosek dyrektor
Szkoty skiada w terminie 7 dni od dnia otrzymania deklaracji ztozonej przez absolwenta.
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Dostosowanie warunkéw i formy egzaminu do indywidualnych potrzeb edukacyjnych i mozliwosci psychofizycznych

Do egzaminu zawodowego w warunkach dostosowanych do potrzeb edukacyjnych oraz mozliwosci psychofizycznych,
wynikajacych ze stanu zdrowia moze przystapic:

e uczen albo stuchacz posiadajacy orzeczenie o potrzebie indywidualnego nauczania lub absolwent, ktdry w roku szkolnym,
w ktorym przystepuje do egzaminu zawodowego, posiadat orzeczenie o potrzebie indywidualnego nauczania, na podstawie
tego orzeczenia;

e uczen, stuchacz albo absolwent posiadajacy opinie poradni psychologiczno-pedagogicznej o specyficznych trudnosciach
W uczeniu sig, na podstawie tej opinii;

e uczen, stuchacz albo absolwent, ktoéry w roku szkolnym, w ktérym przystepuje do egzaminu zawodowego, byt objety
pomoca, psychologiczno-pedagogiczng w szkole ze wzgledu na trudnoSci adaptacyjne zwigzane z wcze$niejszym
ksztalceniem za granicg, zaburzenia komunikacji jezykowej Ilub sytuacje kryzysowa lub traumatyczng, na podstawie
pozytywnej opinii rady pedagogicznej;

o zdajacy niewidomy, stabowidzacy, niestyszacy, stabostyszacy, z niepetnosprawnoscig ruchowg, w tym z afazg,
z niepetnosprawnoscig intelektualng w stopniu lekkim lub z autyzmem, w tym z zespotem Aspergera, na podstawie
zaswiadczenia potwierdzajacego wystepowanie danej dysfunkciji, wydanego przez lekarza;

e zdajacy chory lub niesprawny czasowo, na podstawie zaswiadczenia o stanie zdrowia wydanego przez lekarza.

Dokumenty potwierdzajace specyficzne trudnosci lub potrzeby edukacyjne lub zaswiadczenie o stanie zdrowia uczen, stuchacz
albo absolwent dotacza do deklaracii.
Zaswiadczenie potwierdzajace wystepowanie danej dysfunkcji lub zaswiadczenie o stanie zdrowia zdajacy dotacza do:
1) deklaracji — w przypadku osoby, ktéra ukoriczyta kwalifikacyjny kurs zawodowy;
2) wniosku o dopuszczenie do egzaminu zawodowego, w przypadku osoby dorostej, ktdra ukofczyta praktyczng nauke
zawodu dorostych lub przyuczenie do pracy dorostych;
3) wniosku o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego zawodowego, w przypadku osoby przystepujacej do egzaminu
eksternistycznego zawodowego.

Uwaga: W szczegolnych przypadkach zaswiadczenie potwierdzajgce wystepowanie danej dysfunkcji lub zaswiadczenie
0 Stanie zdrowia mozna przedfozy¢ w terminie pdzniejszym niz termin ztozenia deklaracji i wniosku.

Informacja o szczeg6tach dotyczacych dostosowania warunkow i form przeprowadzania egzaminu zawodowego jest publikowana
na stronie Centralnej Komisji Egzaminacyjnej www.cke.gov.pl w komunikacie dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej
w sprawie szczegdtowych sposobow dostosowania warunkéw i form przeprowadzania egzaminu zawodowego do potrzeb
zdajgcych ze specjalnymi potrzebami edukacyjnymi.

Egzamin zawodowy zdajacego z orzeczeniem o potrzebie ksztatcenia specjalnego

Uczen, stuchacz albo absolwent posiadajacy orzeczenie o potrzebie ksztalcenia specjalnego, wydane ze wzgledu na
niepetnosprawno$¢, moze przystapi¢ do egzaminu zawodowego w warunkach i formie dostosowanych do rodzaju
niepetosprawnosci, na podstawie tego orzeczenia.

Uczen, stuchacz albo absolwent posiadajacy orzeczenie o potrzebie ksztatcenia specjalnego, wydane ze wzgledu na
niedostosowanie spoteczne lub zagrozenie niedostosowaniem spotecznym, moze przystgpic do egzaminu zawodowego
w warunkach dostosowanych do jego potrzeb edukacyjnych oraz mozliwosci psychofizycznych, wynikajacych odpowiednio
z niedostosowania spofecznego lub zagrozenia niedostosowaniem spotecznym, na podstawie tego orzeczenia.

Uczen, posiadajacy orzeczenie o potrzebie ksztatcenia specjalnego wydane ze wzgledu na niepetnosprawnos¢, ktory ksztatci
sie w zawodzie, dla ktérego przewidziano zawdd o charakterze pomocniczym, moze przystgpi¢ do egzaminu zawodowego na
podstawie wymagan okre$lonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego dla:

1) zawodu, w ktorym sie ksztatci albo

2) zawodu o charakterze pomocniczym przewidzianego dla zawodu, w ktérym sig ksztafci. Orzeczenie o potrzebie ksztatcenia
specjalnego uczen, stuchacz albo absolwent dotacza do deklaracii.
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3. Struktura egzaminu zawodowego
Egzamin zawodowy skfada si¢ z czeSci pisemnej i czesci praktyczne;.
3.1 Czes¢ pisemna egzaminu

Czest pisemna jest przeprowadzana w formie testu pisemnego z wykorzystaniem elektronicznego systemu przeprowadzania
egzaminu zawodowego, po uzyskaniu upowaznienia przez szkote, placéwke, centrum, pracodawce lub podmiot prowadzacy
kwalifikacyjny kurs zawodowy przeprowadzajacy egzamin.

Cze$¢ pisemna trwa 60 minut i przeprowadzana jest w formie testu sktadajacego sie¢ z 40 zadan zamknigtych zawierajgcych
cztery odpowiedzi do wyboru, z ktérych tylko jedna odpowiedz jest poprawna.

Organizacja i przebieg czesci pisemnej egzaminu zawodowego

W czasie trwania czeSci pisemnej egzaminu zawodowego kazdy zdajacy pracuje przy indywidualnym = stanowisku
egzaminacyjnym wspomaganym elektronicznie.

Egzamin w czesci pisemnej z wykorzystaniem elektronicznego systemu przeprowadzania egzaminu

1. Przed zalogowaniem sie do systemu zdajacy uzyskuje informacje czy jego stanowisko komputerowe spetnia wszystkie
wymagania

% AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACY JNY

Login®
Mazwizle_tesbtowelm3

Hasto*

Zaloguj &

Weryfikacja mozliwosci komputera poprawna
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Jezeli stanowisko nie spetia wymagan, wyswietlona zostanie na czerwono informacja jak ponizej

% AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACYJNY

Login*®

Hasto*

Falogu) &

Weryfikacja mozliwosci komputera niepoprawna’

W takim wypadku nalezy zmieni¢ lub uaktualni¢ wersje przegladarki Internetowej.

2. Po zalogowaniu si¢ do egzaminu treningowego nalezy potwierdzi¢ zapoznanie sie z INSTRUKCJA OBSLUGI egzaminu.

ZDAJACY: ME_TESTOWE NAZWISKO_TESTOWE

& AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACYJNY @ mstrurcoaosstus W1L06US 7 SYSTEM)

Zobowigzanie
+ Potwierdzam, & zapoznatem sie wezesnig] z instrukcia opisujaca przebieg egzaminu pisemnego w wersji elektroniczng].
+ Potwierdzam, 7e przystepuje do egzaminu pisemnego w wersji elektronicznej.

Rezygnuje Akceptuje

Instrukcja obstugi egzaminu dla zdajacego jest dla niego dostepna po wybraniu z gérnego menu INSTRUKCJA OBSLUGI

Instrukcja

Po zalogowaniu sie do aplikacji Zdajacy musi potwierdzi¢ zapoznanie si¢ z niniejsza instrukcja przez nacisnigcie przycisku Akceptuje. Nacisnigcie przycisku Rezygnacja
spowoduje wylogowanie z aplikacji.

m

Zobowiazanie ‘

« Potwierdzam, ze zapoznatem sig wezesniej z instrukcjg opisujaca przebieg egzaminu pisemnego w wersji elektronicznej
=)

« Potwierdzam, ze przystepuje do egzaminu pisemnego w wersji elektronicznej

Po zaakceptowaniu zobowigzania wyswietla sie ekran rozpoczecia egzaminu. Aby rozpocza¢ egzamin naciska przycisk Start.

Rozpoczecie egzaminu

Czy cheesz rozpoczaé egzamin? Po kliknigciu przycisku "Start" nastapi przekierowanie na strone zdawania egzaminu i od tego momentu zacznie si¢ liczenie czasu.

W oknie Egzamin — lista zadan Zdajacy widzi trzy sekcje: menu gérne, liste zadan w centrainej czesci ekranu i informacje dodatkowe po prawej stronie -
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3. Rozpoczecie egzaminu treningowego (odliczanie czasu) nastepuje po wybraniu przez zdajacego przycisku Start

ZDAJACY: IMIE_TESTOWE NAZWISKO_TESTOWE

& AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACYJNY @ insTRuKcJA 0BSLUGI WYLOGUJ Z SYSTEMU

Rozpoczecie egzaminu z kwalifikacji: HGT.02

Czy cheesz rozpoczaé egzamin? Po Kiiknieciu przycisku "Start” nastapi przekierowanie na strone zdawania egzaminu i od tego momentu rozpocznie sie liczenie czasu

4, Zdajacy moze udziela¢ odpowiedzi do zadan w dowolnej kolejnosci. Zadania, na ktore jeszcze nie udzielit odpowiedzi
oznaczane sg kolorem czerwonym. Dodatkowo liczba udzielonych oraz nieudzielonych odpowiedzi wySwietlana jest po prawe;
stronie ekranu wraz z czasem jaki pozostat do zakonczenia egzaminu dla tego zdajacego.

ZDAJACY: IMIE_TESTOWE NAZWISKO_TESTOWE

& AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACYJNY @ InsTRUKCJAOBSLUGI VIYLOGUJ Z SYSTEMU

EGZAMIN - LISTA ZADAN

3 2 2 = s Kwalifikacja
Udzi P ( zmieni¢ odpowiedz)
HGT.02
Czas rozpoczecia egzaminu
Nie udzielono odpowiedzi E———
Nie udzielono odpowiedzi
Czas zakoriczenia egzaminu
Nie udzielono odpowiedzi 2018-05-28 11:56:28
Nie udzielono odpowiedzi Liczba udzielonych odpowiedzi
2
Nie udzielono odpowiedzi
, ' - Liczba nieudzielonych odpowiedzi
Nie udzielono odpowiedzi
38 I
Nie udzielono odpowiedzi
Do konca egzaminu pozostato:
Nie udzielono odpowiedzi
Nie udzielono odpowiedzi
Nie udzielono odpowiedzi Zakoficz egzamin (@ }
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5. Do kazdego zadania zdajacy moze powrdcié, ponownie przeczytaC i jezeli uzna to za niezbedne zmieni¢ wskazanie
poprawnej odpowiedzi.

ZDAJACY: IMIE_TESTOWE NAZWISKO_TESTOWE
AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACYJNY @ [NSTRUKCJA OBSLUGH N
Liczba udzielonych odpowiedzi 26 Do kofica egzaminu pozostaio: §3:32

ZADANIE NR: 27
Zielony groszek zachowa wiasciwa barwe, jesli bedzie gotowany

© A. w matej ilosci wody, w naczyniu odkrytym
© B. w duzej ilosci wody, w naczyniu odkrytym
© €. w duzej ilosci wody, w naczyniu przykrytym

© D. w matej ilosci wody, w naczyniu przykrytym

Zapisz odpowiedz «

6. Jezeli zostanie udzielonych juz 40 odpowiedzi, zdajacy moze zakonczy¢ egzamin przyciskiem Zakoncz egzamin (zdarzenie
analogiczne z oddaniem karty odpowiedzi w przypadku egzaminu z wydrukowanymi arkuszami)

ZDAJACY: IMIE_TESTOWE NAZWISKO_TESTOWE

& AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACYJNY @ INSTRUKCJA OBSLUGI VIYLOGUJ Z SYSTENU

EGZAMIN - LISTA ZADAN

= B = 3 2 Kwalifikacja
Zadanie 1 L P zmienié odp
HGT.02
Zadanie 2 Udzi powiedzi Zesz zmieni¢ odpowiedz)
Czas rozpoczecia egzaminu
i IeCH (mGzesz Tienic odpowistiz) 2018-05-28 10:56:28

Zadanie 3 .

Udzi iedzi z zmienié iedz)
e 4 P P! F . .
Zadanie 4 Czas zakonczenia egzaminu

2018-05-28 11:56:28

Zadanie 5 P Zmienic odp: )

Zadanie 6 Uazi powiedzi (mozesz zmieni¢ odpowiedz) Liczba udzielonych odpowiedzi

40

zmienié

Zadanie 7 . o

Liczba nieudzielonych odpowiedzi

Zadanie 8 zZmienié odp! )
0

Zadanie 9 Udzi powiedzi (mozesz zmienié odpowiedz)
Do konca egzaminu pozostato:
Zadanie 10 Udzi powiedzi zmienié odp )
Zadanie 11 Udzi powiedzi zmienié odp
Zadanie 12 udzi powiedzi : zmienié odpowiedz) Zakoricz egzamin (@ l

Zakonczenie egzaminu

Czy na pewno chcesz zakonczy¢ egzamin? Nie bedziesz juz mogt zalogowad

sie do systemu i zmieni¢ odpowiedzi.
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7. Po zakonczeniu egzaminu treningowego przez operatora egzaminu, zdajacy moga ponownie wejS¢ na sale, aby dowiedzie¢
sie ile udzielili poprawnych odpowiedzi. W tym celu wystarczy, ze ponownie zalogujg sie do portalu egzaminacyjnego.
Nalezy pamietaé, ze jest to wynik, ktéry wymaga jeszcze oficjalnego potwierdzenia przez Okregowg Komisje Egzaminacyjna.

ZDAJACY:

& AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACYJNY @ NsTRUKCJA OBSLUGH

Twoje odpowiedzi

Wszystkie ponizsze odpowiedzi wymagajg jeszcze oficjalnego potwierdzenia przez Okregowa lub Centralng Komisje Egzaminacyjng

System zapisat Twoje odpowiedzi na: 40 z: 40 zadan egzaminacyjnych
Liczba Twoich poprawnych odpowiedzi wynosi: 19

Po zakohnczonym egzaminie nalezy sie wylogowac z elektronicznego systemu zdawania egzamindw zawodowych.

Bezposrednio po zakonczeniu czesci pisemnej egzaminu zawodowego zdajacy uzyskuje wstepng informacje o liczbie poprawnie
udzielonych odpowiedzi. Odpowiedzi udzielone przez zdajacych zostajq zapisane i zarchiwizowane w elektronicznym systemie
przeprowadzania egzaminu zawodowego, a nastepnie przestane w postaci elektronicznej do okregowej komisji egzaminacyjnej.

Dostep do tresci rozwigzywanych zadarn egzaminacyjnych i udzielonych odpowiedzi jest mozliwy przez okres dwoch tygodni
po zakonczeniu czesci pisemnej egzaminu zawodowego w miejscu, w ktérym zdajacy przystapili do tej czesci, po wpisaniu
w elektronicznym  systemie przeprowadzania egzaminu zawodowego nazwy uzytkownika i hasta zawartych w karcie
identyfikacyjnej.

Zwolnienie z czesci pisemnej egzaminu zawodowego

Laureaci i finalici turniejéw lub olimpiad tematycznych zwigzanych z wybrang dziedzing wiedzy, sgq zwolnieni z czesci
pisemnej egzaminu zawodowego na podstawie zaswiadczenia stwierdzajacego uzyskanie tytutu odpowiednio laureata lub
finalisty. Zaswiadczenie przedktada sie przewodniczacemu zespotu egzaminacyjnego. Zwolnienie laureata lub finalisty turnieju
lub olimpiady tematycznej z czeSci pisemnej egzaminu zawodowego jest réwnoznaczne z uzyskaniem z czesci pisemne;
egzaminu zawodowego najwyzszego wyniku, czyli 100%.

Wykaz turniejéw i olimpiad tematycznych do publicznej wiadomos$ci podaje minister wtasciwy do spraw o$wiaty i wychowania.

3.2 Czes¢ praktyczna egzaminu

Czes¢ praktyczna egzaminu polega na wykonaniu przez zdajacego na stanowisku egzaminacyjnym zadania praktycznego, ktérego
rezultatem moze by¢ wyrdb, ustuga czy tez dokumentacja.

Wyréznia sie cztery modele praktycznej cze$ci egzaminu:;
model w — gdy rezultatem kor\cowym jest wyrob lub ustuga,
model wk — gdy rezultatem korcowym jest wyrob lub ustuga, uzyskane z wykorzystaniem komputera,
model d — gdy jedynym rezultatem koficowym jest dokumentacja,
model dk — gdy jedynym rezultatem koficowym jest dokumentacja uzyskana z wykorzystaniem komputera.

W modelu cze$ci praktycznej w i wk przebieg oraz oczekiwane rezultaty wykonania zadania podlegajg ocenie przez egzaminatora
w trakcie trwania egzaminu lub bezposrednio po jego zakorczeniu.

W modelu d i dk rezultaty w formie dokumentacji sg oceniane przez egzaminatoréw po egzaminie.

Dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej ustala szczegétowy harmonogram przeprowadzania czesci praktycznej egzaminu
zawodowego uwzgledniajac  harmonogram okreslony przez dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej w komunikacie
i przekazuje go przewodniczacym zespotdw egzaminacyjnych nie  pdzniej niz na 3 miesigce przed pierwszym dniem terminu
gtéwnego egzaminu zawodowego.
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Dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej, nie wczesniej niz na 3 miesigce przed pierwszym dniem terminu gtownego
egzaminu zawodowego, okreslonym w komunikacie w sprawie harmonogramu egzaminu zawodowego, wskazuje zadania
egzaminacyjne, kidore mogq zostaC wykorzystane do przeprowadzenia czesci praktycznej egzaminu zawodowego
przeprowadzanego w kwalifikacjach, dla ktérych zadania stosowane na cze$ci praktycznej egzaminu sg jawne.

Stanowisko egzaminacyjne do przeprowadzenia cze$ci praktycznej powinno by¢ przygotowane z uwzglednieniem warunkow
realizacji ksztalcenia w danym zawodzie okre$lonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa
branzowego, wtadciwych dla kwalifikacji wyodrebnionej w tym zawodzie, w zakresie ktdrej odoywa sie ten egzamin.

W egzaminie mogg uczestniczy¢ asystenci techniczni czyli osoby posiadajagce kwalifikacje lub umiejetnosci wiasciwe dla
zapewnienia prawidtowego funkcjonowania stanowisk egzaminacyjnych, specjalistycznego sprzetu oraz maszyn i urzadzen
wykorzystywanych w czasie czesci praktycznej egzaminu zawodowego, ktorej rezultatem koricowym wykonania zadania lub
zadan egzaminacyjnych jest wyréb lub ustuga.

Na zapoznanie sie z trescig zadania egzaminacyjnego zawartego w arkuszu egzaminacyjnym oraz z wyposazeniem stanowiska
egzaminacyjnego zdajacy ma 10 minut, ktorych nie wlicza si¢ do czasu trwania cze$ci praktycznej egzaminu zawodowego.
Cze$¢ praktyczna egzaminu zawodowego trwa nie krocej niz 120 minut i nie diuzej niz 240 minut. Czas trwania cze$ci praktycznej
egzaminu zawodowego dla konkretnej kwalifikacji okre$lony jest w cze$ci szczego6towej informatora.

W przypadku gdy rezultatem koricowym wykonania zadania lub zadan egzaminacyjnych jest wyréb lub ustuga, jeden
egzaminator wchodzacy w sktad zespotu nadzorujacego obserwuije i ocenia 6 zdajacych przystepujacych do czesci praktycznej
egzaminu zawodowego w migjscu przeprowadzania czeSci praktycznej egzaminu zawodowego. Po zakorczeniu czesci
praktycznej egzaminu zawodowego zdajacy pozostawiajg na swoich stanowiskach egzaminacyjnych rezultaty korcowe
wykonania zadania lub zadan egzaminacyjnych oraz zwigzang z nimi dokumentacje i opuszczajg miejsce przeprowadzania czesci
praktycznej egzaminu zawodowego.

W przypadku gdy jedynym rezultatem koricowym wykonania zadania lub zadan egzaminacyjnych jest dokumentacja, po
zakonczeniu czesci praktycznej egzaminu zawodowego zdajacy pozostawiajg na swoich stanowiskach egzaminacyjnych arkusze
egzaminacyjne i dokumentacje i opuszczajq miejsce przeprowadzania czesci praktycznej egzaminu.

3.3 Podstawa uznania egzaminu za zdany

Zdajacy zdat egzamin zawodowy, jezeli uzyskat:
e Z czesci pisemnej — co najmniej 50% punktéw mozliwych do uzyskania (czyli zdajacy rozwigzat poprawnie minimum
20 zadan testu pisemnego) i
ez czesci praktycznej — co najmniej 75% punktéw mozliwych do uzyskania.

Zdajacy, ktory zdat egzamin zawodowy, ofrzymuje certyfikat kwalifikacji zawodowej wydany przez okregowg komisje
€gzaminacyjna.

Wyniki egzaminu zawodowedo z czesci pisemnej oraz wynik z cze$ci praktycznej egzaminu zawodowego ustala dyrektor
okregowej komisji egzaminacyjnej na podstawie liczby punktow uzyskanych przez zdajacego:
e W czeSci pisemnej — po odczytaniu odpowiedzi zapisanych i zarchiwizowanych w elektronicznym systemie
przeprowadzania egzaminu zawodowego;
e W czesci praktycznej — po elektronicznym odczytaniu karty oceny.

Dla zdajgcego, kitdry zdat egzamin zawodowy, wynik egzaminu zawodowego ustalany jest wedtug wzoru:
W=0,3xWp+0,7 xWpr,
w ktérym poszczegdine symbole oznaczaja;
W - wynik z egzaminu zawodowego,
Wp - wynik z czeSci pisemnej egzaminu zawodowego,
Wopr - wynik z czesci praktycznej egzaminu zawodowego.
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Zdajacy, ktéry nie zdat egzaminu zawodowego, otrzymuje informacje o wynikach z poszczegdlnych czesci tego egzaminu,
opracowang przez okregowa komisje egzaminacyjna,

Dla_zdajacych, ktorzy zdali egzaminy zawodowe ze wszystkich kwalifikacji wyodrebnionych w danym zawodzie, dyrektor
okregowej komisji egzaminacyjnej ustala korcowy wynik egzaminéw zawodowych wedtug wzoru:

_E.Fi'n
n

Wk

w ktorym poszczegolne symbole oznaczaja;

WKk - wynik koricowy z egzamindw zawodowych,

Kn - wynik z egzaminu zawodowego z kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie,
n - liczba kwalifikacji wyodrebnionych w danym zawodzie.

Wynik egzaminu zawodowego ustala i ogtasza dyrektor komisji okregowej. Wynik ustalony przez dyrektora OKE jest ostateczny.

Zdajacy otrzymuje dyplom zawodowy, jezeli posiada certyfikaty kwalifikacji zawodowych ze wszystkich kwalifikacji
wyodrebnionych w danym zawodzie oraz posiada:

a) wyksztatcenie zasadnicze branzowe albo zdat egzaminy eksternistyczne z zakresu wymagan okreslonych w podstawie
programowej ksztatcenia ogdlnego dla branzowej szkoty | stopnia przeprowadzane przez okregowa komisje egzaminacyjna,
lub

b) wyksztalcenie $rednie branzowe albo zdat egzaminy eksternistyczne z zakresu wymagarn okreslonych w podstawie
programowej ksztatcenia ogdlnego dla branzowej szkoty Il stopnia przeprowadzane przez okregowa komisje
egzaminacyjna.
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4. Postepowanie po egzaminie

Zastrzezenia do przebiegu egzaminu

Zdajacy lub rodzice niepetnoletniego zdajacego, jezeli uznajg ze w trakcie egzaminu zostaty naruszone przepisy dotyczace jego
przeprowadzania, w terminie 2 dni roboczych od dnia przeprowadzenia:
e cze$ci pisemnej egzaminu zawodowego,
o czeSci praktycznej egzaminu zawodowego, ktérej jedynym rezultatem koricowym wykonania zadania lub zadan
egzaminacyjnych jest dokumentacja,
o czesci praktycznej egzaminu zawodowego, ktdrej rezultatem koricowym wykonania zadania lub zadan egzaminacyjnych
jest wyrdb lub ustuga
moga zgtosi¢ pisemnie zastrzezenie do dyrektora OKE.

Zastrzezenie musi zawiera¢ doktadny opis zaistniatej sytuacji bedacej naruszeniem przepiséw. Dyrektor OKE rozpatruje
zastrzezenie w terminie 7 dni od daty jego otrzymania. W razie stwierdzenia naruszenia przepiséw, dyrektor OKE w porozumieniu
z dyrektorem Centralnej Komisji Egzaminacyjnej moze uniewazni¢ dang czes¢ egzaminu w stosunku do wszystkich zdajacych
albo zdajacych w jednej szkole/centrum/placéwce/ u pracodawcy lub w jednej sali, a takze w stosunku do poszczegoinych
zdajacych i zarzadzi¢ jej ponowne przeprowadzenie. Nowy termin egzaminu ustala dyrektor CKE.

Uniewaznienie egzaminu

Przewodniczacy zespotu egzaminacyjnego moze uniewazni¢ odpowiednig cze$¢ egzaminu w przypadku:
1) stwierdzenia niesamodzielnego rozwigzywania zadan egzaminacyjnych przez zdajacego,

2) wniesienia przez zdajacego do sali egzaminacyjnej urzadzenia telekomunikacyjnego lub materiatow i przyboréw
pomocniczych niewymienionych w wykazie ogtoszonym przez dyrektora CKE albo korzystania przez zdajacego podczas
egzaminu z urzadzenia telekomunikacyjnego lub niedopuszczonych do uzytku materiatdéw i przyboréw,

3) zakitocania przez zdajacego prawidlowego przebiegu czesci pisemnej lub czesci praktycznej egzaminu zawodowego
w sposab utrudniajacy prace pozostatym zdajacym.

W przypadku stwierdzenia podczas sprawdzania i oceniania zadania lub zadah egzaminacyjnych przez egzaminatora, jezeli
jedynym rezultatem korcowym wykonania zadania lub zadan egzaminacyjnych jest dokumentacja:

1) wystepowania w pracy zdajacego jednakowych sformutowan wskazujacych na udostepnienie rozwigzan innemu zdajacemu
lub korzystanie z rozwigzan innego zdajacego,
2) niesamodzielnego wykonania zadania lub zadan przez zdajacego w czesci praktycznej egzaminu zawodowego,

dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej przekazuje zdajgcemu lub rodzicom niepetnoletniego zdajacego pisemng
informacje o zamiarze uniewaznienia temu zdajacemu czesci praktycznej egzaminu zawodowego.

Zdajacy lub rodzice niepetnoletniego zdajacego maja prawo ziozy¢ wniosek o wglad do dokumentaciji, na podstawie ktérej dyrektor
okregowej komisji egzaminacyjnej zamierza uniewazni¢ cze$¢ praktyczng egzaminu zawodowego (Zatacznik 5). Wniosek sktada
sie do dyrektora okregowej komisji egzaminacyjnej w terminie 2 dni roboczych od dnia otrzymania pisemnej informacii.

Dyrektor OKE w porozumieniu z dyrektorem CKE moze uniewazni¢ egzamin zdajacego lub zdajacych
i zarzadzi¢ jego ponowne przeprowadzenie w przypadku:

1) niemozno$ci ustalenia wyniku egzaminu na skutek zaginiecia lub zniszczenia kart oceny, prac egzaminacyjnych lub
awarii elektronicznego systemu przeprowadzania egzaminu zawodowego,

2) stwierdzenia naruszenia przepiséw dotyczacych przeprowadzania egzaminu, na skutek zastrzezen zgloszonych przez
zdajacego lub z urzedu, jezeli to naruszenie mogto wptynaé na wynik danego egzaminu.
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Dokumenty potwierdzajace zdanie egzaminu

Zdajacy, ktory zdat egzamin zawodowy, otrzymuje certyfikat kwalifikacji zawodowej wydany przez okregowg komisje egzaminacyjna.

Zdajacy, ktéry nie zdat egzaminu zawodowego, otrzymuje informacje o wynikach z poszczegdlnych czesci tego egzaminu
opracowang przez okregowa komisje egzaminacyjna,

Informacje o wynikach egzaminu zawodowego, certyfikat kwalifikacji zawodowej lub dyplom zawodowy okregowa komisja
egzaminacyjna przekazuje dyrektorowi szkoty lub do podmiotu placowki, centrum lub pracodawcy, ktéremu uczen lub absolwent
sktadat deklaracje przystapienia do egzaminu zawodowego z danej kwalifikacji, lub osobie upowaznionej przez tego dyrektora
szkoly, placdwki lub centrum, lub pracodawce w terminie okreslonym w komunikacie dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej
W sprawie harmonogramu egzaminu zawodowego.

Dyrektor szkoty, placéwki lub centrum lub pracodawca albo upowazniona przez nich osoba przekazuje uczniowi lub absolwentowi
informacje o wynikach egzaminu zawodowego, certyfikat kwalifikacji zawodowej lub dyplom zawodowy.

Informacje o wynikach egzaminu zawodowego, certyfikat kwalifikacji zawodowej lub dyplom zawodowy osoba, ktora ukorczyta
kwalifikacyjny kurs zawodowy odbiera w siedzibie podmiotu prowadzacego kwalifikacyjny kurs zawodowy, a osoba dorosta, ktéra
ukoriczyta praktyczng nauke zawodu dorostych lub przyuczenie do pracy dorostych, oraz osoba przystepujaca do egzaminu
eksternistycznego zawodowego odbierajg we wtasciwej okregowe] komisji egzaminacyjnej w terminie okre$lonym w komunikacie
dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej w sprawie harmonogramu egzaminu zawodowego.

Ponowne przystapienie do egzaminu

Zdajacy — uczen oraz stuchacz:

1) ktory z powodéw losowych lub zdrowotnych uniemozliwiajacych przystapienie do czesci pisemnej lub czesci praktycznej
egzaminu w terminie dodatkowym zostat zwolniony przez dyrektora okregowej komisji egzaminacyjnej z obowigzku
przystapienia do egzaminu zawodowego lub jego czesci albo

2) ktérego cze$¢ pisemna lub cze$¢ praktyczna egzaminu zawodowego zostata uniewazniona, albo

3) ktdry nie uzyskat wymaganej do zdania egzaminu zawodowego liczby punktdéw z danej cze$ci tego egzaminu

- ma prawo przystapi¢ do egzaminu zawodowego lub odpowiedniej cze$ci tego egzaminu w kolejnych terminach gtéwnych jego
przeprowadzania w trakcie nauki.

Zdajacy — absolwent oraz osoba, ktdra ukoriczyta kwalifikacyjny kurs zawodowy:

1) ktory, nie przystapit do egzaminu zawodowego lub odpowiedniej czesci tego egzaminu w wyznaczonym terminie albo

2) ktorego cze$¢ pisemna lub czes¢ praktyczna egzaminu zawodowego zostata uniewazniona, albo

3) ktory nie uzyskat wymaganej do zdania egzaminu zawodowego liczby punktow z danej czesci tego egzaminu
- ma prawo przystapi¢ do egzaminu zawodowego lub odpowiedniej czesci tego egzaminu w kolejnych terminach gtéwnych jego
przeprowadzania, z tym, ze w przypadku gdy przystepuje do egzaminu zawodowego lub jego czesci po raz trzeci lub kolejny, zdaje
ten egzamin lub jego cze$¢ na zasadach okre$lonych dla egzaminu eksternistycznego zawodowego, z tym ze tego zdajgcego nie
dotyczy wykaz zawoddw, o ktérym mowa w art. 10 ust. 6 ustawy o systemie oswiaty.

Zdajacy — osoba dorosta, ktéra przystapita do egzaminu zawodowego po ukoriczeniu przygotowania zawodowego dorostych oraz
osoba, ktdra przystapita do egzaminu eksternistycznego zawodowego i nie uzyskata z jednej czesci tego egzaminu wymaganej do
zdania liczby punktéw, ma prawo przystapi¢ do tej czesci egzaminu zawodowego w kolejnych terminach jego przeprowadzania
przez okres 5 lat, liczac od dnia, w ktdrym przystapita do tego egzaminu po raz pierwszy.

Po uplywie 5 lat, liczac od dnia zakonczenia roku szkolnego, w ktérym zdajacy po raz pierwszy
1) przystapit do egzaminu zawodowego i nie uzyskat z jednej lub obu czesci tego egzaminu  wymaganej do zdania liczby
punktéw albo

2) przystapit do egzaminu zawodowego, ktorego czeS¢ pisemna lub cze$¢ praktyczna egzaminu zawodowego zostata
uniewazniona, albo

3) nie przystapit do czesci pisemnej lub czesci praktycznej egzaminu zawodowego w wyznaczonym terminie
— zdajacy ten przystepuje do egzaminu zawodowego w petnym zakresie.
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Przystapienie do egzaminu zawodowego w dodatkowym terminie.
Uczniowie:
e branzowych szkét | stopnia niebedgcy mtodocianymi pracownikami,

e branzowych szkdt | stopnia bedacy mitodocianymi pracownikami zatrudnionymi w celu przygotowania zawodowego
u pracodawcy niebedgcego rzemie$lnikiem,
o technikow

oraz stuchacze branzowych szkét Il stopnia i szkét policealnych, ktdrzy z przyczyn losowych lub zdrowotnych, w terminie
gtownym:

1) nie przystapili do czesci pisemnej lub czesci praktycznej egzaminu zawodowego,

2) przerwali egzamin zawodowy z cze$ci pisemnej lub czesci praktycznej

przystepuja do czesci pisemnej lub czesci praktycznej tego egzaminu w terminie dodatkowym na udokumentowany wniosek
ucznia lub stuchacza, a w przypadku niepetnoletniego ucznia lub stuchacza - jego rodzicow.

Whiosek sktada sie do dyrektora szkoty, do ktérej uczen lub stuchacz uczeszcza, nie pozniej niz w dniu, w ktérym odbywa sie
cze$¢ pisemna lub czes¢ praktyczna egzaminu zawodowego. Dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnejw ciggu 2 dniu rozpatruje
wniosek, a rozstrzygniecie jest ostateczne (Zalacznik 8). W szczegdlnych przypadkach losowych lub  zdrowotnych,
uniemozliwiajacych przystapienie do czesci pisemnej lub czesci praktycznej egzaminu zawodowego w terminie dodatkowym,
dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej, na udokumentowany wniosek dyrektora szkoty, moze zwolni¢ ucznia lub stuchacza
z obowigzku przystgpienia do egzaminu zawodowego lub jego czesci.

Wglad do pracy egzaminacyjnej oraz weryfikacja sumy przyznanych punktow.
1. Zdajacy lub rodzice niepetnoletniego zdajacego majq prawo wgladu do:
1) zadan i udzielonych odpowiedzi, (udostepniane sg odpowiedzi zapisane i zarchiwizowane w elektronicznym systemie
przeprowadzania egzaminu zawodowego) - w przypadku czesci pisemnej egzaminu zawodowego,
2) karty oceny - w przypadku czesci praktycznej egzaminu zawodowego w miejscu i czasie wskazanym przez dyrektora
okregowej komisji egzaminacyjnej,
w terminie 6 miesiecy od dnia wydania przez okregowa komisje egzaminacyjna;
o certyfikatu kwalifikacji zawodowej,
e informacji o wynikach egzaminu zawodowego.
Jezeli rezultatem koAcowym wykonania zadania egzaminacyjnego w cze$ci praktycznej egzaminu zawodowego jest
dokumentacja, zdajacy lub rodzice niepetnoletniego zdajacego, majq prawo wgladu takze do tej dokumentacii.

Whiosek o wglad do pracy egzaminacyjnej (Zatacznik 4) moze by¢ ztozony osobiscie przez absolwenta lub osobe wystepujaca
w jego imieniu, lub przestany do komisji okregowej drogq elektroniczng, faksem lub poczty tradycyjna.

Podczas dokonywania wgladu, zdajacemu lub rodzicom niepetnoletniego zdajacego, zapewnia sie mozliwos¢ zapoznania sie
z zasadami oceniania rozwigzan zadan.

Podczas dokonywania wgladu, zdajacy lub rodzice niepetnoletniego zdajacego, mogg sporzadzac notatki i wykonywaé fotografie
zadan egzaminacyjnych wraz z udzielong odpowiedzia, karty oceny lub dokumentacii.

Whioski 0 wglad sg przyjmowane i rozpatrywane od dnia ogtoszenia wynikow danego egzaminu. Termin wgladu jest wyznaczany
w ciggu nie wiecej niz 5 dni roboczych od otrzymania wniosku o wglad.

2.Zdajacy lub rodzice niepetnoletniego zdajacego, mogg zwrécic sie z wnioskiem do dyrektor OKE w terminie 2 dni od
wgladu o weryfikacje sumy punktow (Zatacznik 6). Dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej informuje pisemnie zdajacego
lub rodzicéw niepetnoletniego zdajacego, o wyniku weryfikacji sumy punktéw, w terminie 14 dni od dnia otrzymania wniosku.
Jezeli suma punktow zostata podwyzszona, ustalany jest nowy wynik egzaminu i dyrektor OKE:
 anuluje dotychczasowy certyfikat kwalifikacji zawodowej oraz wydaje nowy certyfikat kwalifikacji zawodowej albo
e anuluje informacje oraz wydaje certyfikat kwalifikacji zawodowej, jezeli zdajacy spetnit okreslone warunki do zdania
egzaminu, albo

e anuluje dotychczasowg informacje oraz wydaje nowg informacje, jezeli zdajacy nie spetnit okreslonych warunkéw do zdania
egzaminu.
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5. Zasady odwotania do Kolegium Arbitrazu Egzaminacyjnego przy dyrektorze Centralnej
Komisji Egzaminacyjnej

Zdajacy, uczen lub rodzice niepetnoletniego zdajacego, mogg wnie$¢ do Kolegium Arbitrazu Egzaminacyjnego odwotanie od
wyniku weryfikacji sumy punktow z czesci pisemnej egzaminu zawodowego, za posrednictwem dyrektora okregowej komisji
egzaminacyjnej, w terminie 7 dni od dnia otrzymania informacji o wyniku weryfikacji sumy punktéw. Zdajacy wskazuje zadanie
lub zadania egzaminacyjne, co do ktorych nie zgadza si¢ z przyznang liczbg punktow, wraz z uzasadnieniem, w ktérym wskazuije,
Ze rozwigzanie zadania przez skladajacego odwofanie:

1) jest merytorycznie poprawne oraz

2) spetnia warunki okre$lone w poleceniu do danego zadania egzaminacyjnego

Odwotanie rozpatruje sie w terminie 21 dni od dnia przekazania odwotania przez dyrektora okregowej komisji egzaminacyjnej
do dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej (termin moze by¢ jednokrotnie przedtuzony, nie wiecej niz o 7 dni).

Dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej przekazuje niezwiocznie informacje o rozstrzygnieciu i tre$¢ uzasadnienia,
dyrektorowi okregowej komisji egzaminacyjnej oraz zdajacemu lub rodzicom niepetnoletniego zdajacego, ktérzy wniesli odwotanie.

Szczegblowe zasady odwotania do Kolegium Arbitrazu Egzaminacyjnego znajdujg sie¢ na stronie Centralnej Komisji
Egzaminacyjnej pod adresem www.cke.gov.pl
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http://www.cke.gov.pl/

B. CZESC SZCZEGOLOWA

24
Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



1. WSTEP

Czes¢ szczegdtowa informatora 0 egzaminie zawodowym sktada sie z dwéch rozdziatow:

W pierwszy zawiera informacje ogoine o kwalifikacjach wyodrebnionych w zawodzie, zadaniach zawodowych w zakresie
kwalifikacji oraz mozliwosciach ksztatcenia w zawodzie,

B drugi zawiera wymagania egzaminacyjne dla kwalifikacji z przyktadami zadan do czeSci pisemnej i czesci praktycznej
egzaminu.

Zatacznikiem do tej czesci informatora jest podstawa programowa ksztatcenia wzawodzie szkolnictwa branzowego wprowadzona
rozporzadzeniem MEN z 2019 roku. Na podstawie wymagan okreslonych w tej podstawie jest przeprowadzany egzamin zawodowy
z zakresu danej kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie.

Przez kwalifikacje w zawodzie nalezy rozumie¢ wyodrebniony w danym zawodzie zestaw oczekiwanych efektow ksztatcenia,
ktorych osiggniecie potwierdza certyfikat kwalifikacji zawodowej wydany przez okregowag komisje egzaminacyjng, po zdaniu
egzaminu zawodowego w zakresie danej kwalifikacji.

Egzamin zawodowy przebiega w dwdch czesciach: pisemnej i praktyczne;.

Czes¢ pisemna egzaminu, ktéra jest przeprowadzana na sali egzaminacyjnej z wykorzystaniem elektronicznego systemu
przeprowadzania egzaminu zawodowego, trwa 60 minut i ma forme testu pisemnego sktadajacego sie z 40 zadar zamknigtych.
Kazde zadanie zawiera cztery odpowiedzi do wyboru, z ktorych tylko jedna jest poprawna. Za rozwigzanie zadan w cze$ci pisemnej
mozna uzyska¢ maksymalnie 40 punktow.

Czes¢ praktyczna egzaminu polega na wykonaniu przez zdajacego na stanowisku egzaminacyjnym zadania praktycznego, ktérego
rezultatem moze by¢ wyrdb, ustuga czy tez dokumentacja.

Ocena wykonania zadania jest przeprowadzana zgodnie z zasadami oceniania ustalonymi przez Centralng Komisje
Egzaminacyjna.

Przykladowe zadania zamieszczone w informatorze nie wyczerpuja wszystkich mozliwych zadan, ktére mogq wystapié
w arkuszach egzaminacyjnych. Informator nie moze tez byé gtéwng wskazéwkg do planowania procesu ksztatcenia w zawodzie,
gdyz ksztalcenie powinno odbywac sie zgodnie z programami nauczania opracowanymi wediug obowigzujacej podstawy
programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego.

Przed przystapieniem do dalszej lektury Informatora warto zapozna¢ sie z ogélnymi zasadami obowigzujacymi na egzaminie
zawodowym od roku szkolnego 2019/2020, okreslonymi w aktach prawnych wyszczeg6lnionych w ZALACZNIKU 1
do Informatora.

Wszystkie akty prawne sg rowniez dostepne na stronie internetowej Centralnej Komisji Egzaminacyjnej (www.cke.gov.pl) oraz na
stronach internetowych okregowych komisji egzaminacyjnych.
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2. INFORMACJE O ZAWODZIE

2.1 Kwalifikacje wyodrebnione w zawodzie

W zawodzie technik ustug kelnerskich wyodrebniono dwie kwalifikacje:

Symbol kwalifikacji Nazwa kwalifikacji
HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich
HGT.11. Organizowanie ustug gastronomicznych

2.2 Zadania zawodowe

Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie technik ustug kelnerskich powinien by¢ przygotowany do wykonywania zadan
zawodowych w zakresie kwalifikaciji

1)  w zakresie kwalifikacji HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich:
a) sporzadzania potraw i napojéw w cze$ci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego,
b) wykonywania czynno$ci zwigzanych z obstugiwaniem gosci,

c) rozliczania ustug kelnerskich.

2) w zakresie kwalifikacji HGT.11. Organizacja ustug gastronomicznych:

a) planowania iorganizowania dodatkowych ustug gastronomicznych,
b) planowania i nadzorowania pracy kelnera,
c) rozliczania ustug gastronomicznych.

2.3 Mozliwosci ksztatcenia w zawodzie

Od roku szkolnego 2019/2020 ksztatcenie w zawodzie technik ustug kelnerskich moze by¢ realizowane w technikum,
w branzowych szkofach: | stopnia — w zakresie kwalifikacji HGT.01 i Il stopnia — w zakresie kwalifikacji HGT.11 oraz
od 1 wrzesnia 2020 na kwalifikacyjnych kursach zawodowych.
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3. WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI ZADAN
Kwalifikacja HGT.01 Wykonywanie ustfug kelnerskich
3.1 Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu

3.1.1 HGT 01.1 Bezpieczenstwo i higiena pracy

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
5) stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz | 3) stosuje sie do informacji przedstawionych na znakach zakazu,
przestrzega przepisow prawa dotyczacych ochrony nakazu, ostrzegawczych, ewakuacyjnych, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska przeciwpozarowej oraz sygnatow alarmowych

Przyktadowe zadanie
Ktdry znak okresla miejsce zbidrki podczas ewakuacji?

Odpowiedz prawidtowa: B

Jednostka efektéw ksztafcenia:
HGT.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
8) udziela pierwszej pomocy w stanach nagtego zagrozenia 6) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych
zdrowotnego stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok,
zmiazdzenie, amputacja, zZtlamanie, oparzenie

Przyktadowe zadanie

Oparzong dton kelnera nalezy niezwtocznie

A. schtodzi¢ zimng woda.

B. posmarowac tlustym kremem.

C. pola¢ spirytusem salicylowym.

D. zabezpieczy¢ bandazem elastycznym.

Odpowiedz prawidiowa: A
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3.1.2 HGT.01.2 Podstawy gastronomii

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.01.2. Podstawy gastronomii

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
2) rozrdznia surowce, pdiprodukty i wyroby gotowe 2) klasyfikuje produkty zywnosci wedtug grup przydatnosci
stosowane w sporzadzaniu potraw i napojéw kulinarnej i handlowej

Przyktadowe zadanie

Ktére warzywo mozna zastosowaé do sporzgdzenia surowki?

A. Fasole.
B. Papryke.
C. Soczewice.
D. Ciecierzyce.

Odpowiedz prawidtowa: B

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.01.2. Podstawy gastronomii

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
7) charakteryzuje dania kuchni polskiej i innych 3) rozpoznaje potrawy, napoje i positki charakterystyczne
regionéw $wiata dla kuchni polskiej i narodéw innych regiondw Swiata

Przyktadowe zadanie
Charakterystyczng potrawg kuchni wioskiej jest
A. cymes.
B. pielmieni.
C. warennik.
D. saltimbocca.

Odpowiedz prawidiowa: D
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Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.01.2. Podstawy gastronomii

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
11) stosuje drobny sprzet gastronomiczny podczas 2) dobiera drobny sprzet gastronomiczny do sporzadzania potraw
sporzadzania potraw i napojow w czesci handlowo- i napojéw w czesci handlowo-ustugowej zaktadu
ustugowej zaktadu

Przyktadowe zadanie
N6z przedstawiony na ilustracji jest stosowany do krojenia

A. seréw.
B. wedlin.
C. owocow.
D. pieczywa.

Odpowiedz prawidfowa: D

3.1.3 Podstawy technologii i sporzadzanie potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej
zaktadu gastronomicznego

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.01.3. Podstawy technologii i sporzadzanie potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) okre$la warunki przechowywania produktéw 2) okresla warunki przechowywania réznych grup produktow
i p&tproduktdw spozywczych i gotowych wyrobow spozywczych, potproduktow, gotowych wyrobow

stosowanych do sporzadzania potraw i napojow
w cze$ci handlowo — ustugowej zakfadu
gastronomicznego

Przyktadowe zadanie
Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli, wskaz maksymalny czas przechowywania rukoli w chtodni.

’;\' itygogn?e. Maksymalny czas
' ty9° .nle. Klasyfikacja warzyw przechowywania
C. 7 miesiecy. w chiodni
D. 8 miesigcy. Warzywa korzeniowe 8 miesiecy
Warzywa cebulowe 7 miesiecy
Warzywa owocowe 4 tygodnie
Odpowiedz prawidiowa: A Warzywa lisciowe 2 tygodnie
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.01.3. Podstawy technologii i sporzadzanie potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
3) charakteryzuje potrawy i napoje po recepturach 1) rozpoznaje wizualnie potrawy i napoje oraz na podstawie
receptur

Przyktadowe zadanie
Na ilustracji przedstawiono kawe

A. ristretto.

B. cappuccino.

C. latte macchiato.
D. espresso doppio.

Odpowiedz prawidtowa: C

Jednostka efektéw ksztafcenia:
HGT.01.3. Podstawy technologii i sporzadzanie potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
7) przestrzega procedur i stosuje instrukcje 2) stosuje procedury dotyczace zapewnienia jakosci
stanowiskowe dotyczace zabezpieczenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci podczas sporzadzania
i bezpieczenstwa zywnosci podczas sporzadzania i ekspedyciji potraw i napojéw
i ekspedyciji dan

Przyktadowe zadanie
Do krojenia nabiatu zgodnie z systemem HACCP nalezy stosowa¢ deski koloru
A. biatego.
B. Zoltego.
C. zielonego.
D. czerwonego.

Odpowiedz prawidiowa: A
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3.1.4 HGT.01.4 Obstugiwanie gosci

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
3) rozréznia stanowiska pracy i systemy obstugi 4) ocenia przydatno$¢ systemow obstugi gosci dla gastronomii
kelnerskiej

Przyktadowe zadanie

W ktérym z wymienionych zaktadow gastronomicznych stosuje sie system obstugi gosci przedstawiony na zatgczonym
rysunku?

A.  Kawiarni zmywalnia kuchnia
B. Smazalni. naczyn stofowych wydawanie potraw
C. Jadtodajni. =
D. Restauracii. zwrot naczyn
Odpowiedz prawidiowa: C
Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.01.4. Obstugiwanie gos$ci
Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
4) okre$la wyposazenie czesci handlowo-ustugowe; 4) rozrbznia wyposazenie czesci handlowo-ustugowej zaktadu
zaktadu gastronomicznego i jego przeznaczenie gastronomicznego

Przyktadowe zadanie
Na ktérym rysunku sg przedstawione sztucce do konsumpcji pstraga pieczonego?

Odpowiedz prawidtowa: C
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

5) postuguije sie wyposazeniem cze$ci handlowo-
ustugowej zaktadu

8) ocenia przygotowanie pomieszczen w czeSci
handlowo-ustugowej do przyjecia gosci (np.rozstawienie stotéw,
organizacje przej$¢ komunikacyjnych, ustawianie zastawy
stolowej i serwisowej na stole) zgodnie z zasadami i standardami
obstugi

Przyktadowe zadanie

Do ktdérego z wymienionych menu poprawnie przygotowano nakrycie przedstawione na ilustracji?

Potrawy Dodatki
Pstrag z sosem chrzanowym Pieczywo, masto
Krem z brokutéw Grzanki
A . o
tosos saute Ziemniaki i warzywa z wody
Tort czekoladowy
Pstrag z sosem chrzanowym Pieczywo, oliwa
Krem z brokutow Grzanki
B. \ L
tosos saute Ziemniaki i warzywa z wody
Lody z bitg Smietang
Mozzarella z pomidorami Pieczywo, oliwa
c Krem z brokutow Grzanki
' Sznycel cielecy po wiedensku Ziemniaki i warzywa z wody
Tort czekoladowy
Mozzarella z pomidorami Pieczywo, oliwa
D Krem z brokutow Grzanki
' Sznycel cielecy po wiedensku Ziemniaki i warzywa z wody
Lody z bitg $mietang

Odpowiedz prawidtowa: C

32

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl




Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
7) wykonuje czynno$ci zwigzane z przyjmowaniem 3) wykonuje czynno$ci zwigzane z przyjeciem zamdwienia

gosci:

a) przygotowuje sale i stoty zgodnie z zamdwieniem

b) dba o czystos¢, porzadek i estetyke sali w czasie
obstugi gosci

C) serwuje potrawy i napoje zgodnie z zasadami obstugi
gosci

d) komunikuje sie z go$émi na kazdym etapie obstugi,
stosujac zwroty grzeczno$ciowe

e) dokonuje dyskretnej obserwacii sali podczas
przyjecia, reaguje na wszelkie sygnaty

(podaje karte potraw i napojéw, udziela informaciji, doradza
przy wyborze potraw, dan, napojow, przyjmuje zamowienie)

Przyktadowe zadanie

W restauraciji przy stole konsumenckim siedzg trzy osoby: mezczyzna, kobieta, dziecko. Kelner stosujac zasady obstugi gosci

powinien poda¢ karte menu w kolejnosci:

A.  kobiecie, dziecku, mezczyznie.
B. kobiecie, mezczyznie, dziecku.
C. dziecku, kobiecie, mezczyznie.
D. dziecku, mezczyznie, kobiecie.

Odpowiedz prawidiowa: C

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

9) dobiera metody serwowania potraw i napojéw

1) rozpoznaje metody, techniki i style podawania potraw, napojéw
i positkéw

Przyktadowe zadanie

Ktérg metode podawania wina przedstawiono w filmie?

A. Angielska.

B. Niemiecka.

C. Francuska petna.

D. Francuska potpetna.
Odpowiedz prawidtowa: C
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Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

10) serwuje potrawy:
a) dba o jako$¢ i estetyke serwowanych potraw
b) serwuje potrawy zgodnie z zasadami

6) dostosowuje metode i technike serwowania do serwowanych
potraw lub ich zestawéw zgodnie z zyczeniem gosci i mozliwosci
zaktadu

Przyktadowe zadanie

Ktéra z wymienionych potraw jest przygotowana do serwowania metodg francuskg?

A. Krem z dyni w bulionéwce.

B. Szparagi z wody na pdtmisku.

C. Koktajl owocowy w wysokim pucharku.

D. Szarlotka z lodami na talerzu deserowym.

Odpowiedz prawidtowa: B

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

12) serwuje napoje alkoholowe:

a) stosuje przepisy prawa i standardy wewnetrzne
dotyczace serwowania alkoholi

b) krzewi kulture picia napojéw alkoholowych

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

Przyktadowe zadanie

Ktéry z wymienionych napojow powinien zaproponowac kelner gosciom jako aperitif do obiadu?

A. Koniak.

B. Wisnidwke.

C. Armaniak z sokiem jabtkowym.

D. Campari z sokiem pomaranczowym.

Odpowiedz prawidiowa: D
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Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
13) serwuje dania 5) ustala kolejno$¢ podawania potraw i napojow zestawionych
w dania

Przyktadowe zadanie

Ktéry zestaw potraw utozono zgodnie z kolejnoscig obowigzujacg w klasycznym ukfadzie karty menu?

— dania gtowne, — przystawka goraca, — przystawka zimna, — przystawka zimna,
— sery, — zupa, — dania gtéwne, — przystawka goraca,
— desery, — przystawka zimna, — sery, — Zupa,
— przystawka zimna, — dania gtéwne, — desery, — dania gtéwne,
— przystawka goraca, — sery, — zupa, — sery,
— zupa. — desery. — przystawka goraca. — desery.

A B. C. D.

Odpowiedz prawidtowa: D

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
15) wykonuje czynno$ci zwigzane z realizacjg 9) realizuje zaméwienie gosci do pokoju hotelowego zgodnie
zamowien gosci do pokoju hotelowego (room service) | z przyjetymi standardami

Przyktadowe zadanie
Kelner realizujac zamoéwienie room service, moze wej$¢ do pokoju goscia po
A.  dwukrotnym zapukaniu do drzwi.
trzykrotnym zapukaniu do drzwi.

B.
C. zapukaniu do drzwi i ustyszeniu zaproszenia.
D. zapukaniu do drzwi i odczekaniu przez 90 sekund.

Odpowiedz prawidiowa: C
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
16) serwuje potrawy i napoje bezalkoholowe 3) dobiera wyposazenie stanowisk pracy kelnera w serwisie
w obecnosci gosci — serwis specjalny specjalnym (wozki do tranzerowania i flambirowania, stoty
dostawcze i stanowiska state do sporzadzania potraw
w obecnosci gosci)

Przyktadowe zadanie
Do wykonania ktdrej czynnosci jest niezbedny sprzet przedstawiony na ilustracji?

A. Blenderowania.
B. Flambirowania.
C. Tranzerowania.
D. Filetowania.

Odpowiedz prawidtowa: B

3.1.5 HGT.01.5 Podstawy miksologii

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.01.5. Podstawy miksologii

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
4) planuje sporzadzanie napojow mieszanych 3) oblicza ilosci sktadnikéw napojéw mieszanych na podstawie
receptur proporcjonalnych i cze$ciowych oraz miar umownych

Przyktadowe zadanie

lle mililitréw alkoholu nalezy odmierzy¢ do wykonania jednej porcji napoju mieszanego, je$li receptura jego sporzadzania
przewiduje zuzycie 4 cl alkoholu?

A 04ml
B. 40ml
C. 40,0ml
D. 400,0ml

Odpowiedz prawidiowa: C
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Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.01.5. Podstawy miksologii

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

5) sporzadza napoje mieszane

8) podaje napoje mieszane

Przyktadowe zadanie

W przedstawionym na rysunku kieliszku nalezy serwowac

A. Mojito.

B. Martini.

C. Margerite.
D. Manhattan.

Odpowiedz prawidiowa: C

| 7
)

o

4

1

3.1.6 HGT.01.6 Rozliczanie ustug kelnerskich

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.01.6. Rozliczanie ustug kelnerskich

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

2) dokonuije rozliczen gotéwkowych i bezgotéwkowych
po zakonczeniu obstugi goscia

3) podaje rachunek

Przyktadowe zadanie
Rachunek za konsumpcije kelner powinien poda¢

A. z prawej strony go$cia, w ptatniku kelnerskim.
B. zlewej strony goscia, w ptatniku kelnerskim.
C. zprawej strony goscia, na tacy.

D. zlewej strony goscia, na tacy.

Odpowiedz prawidiowa: A

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.01.6. Rozliczanie ustug kelnerskich

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

3) obstuguije elektroniczne urzadzenia rejestrujace i kasy
kelnerskie

1) rozréznia elektroniczne urzadzenia rejestrujace i kasy
kelnerskie stosowane w zaktadach gastronomicznych

Przyktadowe zadanie

Przeno$ny terminal kelnerski POS (ang. Point of Sale) jest stosowany do

A. prezentowania menu.

B. wystawiania rachunkéw.

C. przyjmowania zamowien.

D. obstugiwania kart ptatniczych.

Odpowiedz prawidtowa: C
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3.1.7 HGT.01.7 Jezyk obcy zawodowy

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.01.7. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) postuguije sie podstawowym zasobem srodkow
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegblnym uwzglednieniem Srodkow leksykalnych)
umozliwiajacym realizacje czynnosci zawodowych

w zakresie tematéw zwigzanych:

a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem

b) z gtbwnymi technologiami stosowanymi w danym
zawodzie

c) z dokumentacjg zwigzang z danym zawodem

d) z ustugami $wiadczonymi w danym zawodzie

1) rozpoznaje oraz stosuje Srodki jezykowe umozliwiajace
realizacje czynnosci zawodowych w zakresie:

b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow koniecznych do
realizacji czynnosci zawodowych

Przyktadowe zadanie (j. angielski)
Widelec przedstawiony na ilustracji nalezy podawa¢ do
A. cod with sauce.
sardines in oil.

B.
C. snails with butter.
D. tunain tomatoes.

Odpowiedz prawidtowa: B

Przyktadowe zadanie (j. niemiecki)

Widelec przedstawiony na ilustracji nalezy podawa¢ do

A. Kabeljau mit Sauce.
B. Sardinenin Q.

C. Schnecken mit Butter.
D. Thunfisch in Tomaten.

Odpowiedz prawidtowa: B
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.01.7. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

4) uczestniczy w rozmowie w typowych sytuacjach
zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych — reaguje
W jezyku obcym nowozytnym w sposob zrozumiaty,
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 zwigzanych

z wykonywaniem czynno$ci zawodowych

b) reaguje w formie prostego tekstu pisanego (np.
wiadomos¢, formularz, e-mail, dokument zwigzany

z wykonywanym zawodem) w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem czynnos$ci zawodowych

6) proponuje go$ciom potrawy i napoje

Przyktadowe zadanie (j. angielski)

Which wine should a waiter propose for roast goose with mushrooms?

A. Biate stodkie.

B. Biate potwytrawne.
C. Czerwone wytrawne.
D. Czerwone potstodkie.

Odpowiedz prawidtowa: C

Przyktadowe zadanie (j.niemiecki)

Welchen Wein sollte ein Kellner fiir Gansebraten mit Pilzen vorschlagen?

A. Biate stodkie.

B. Biate potwytrawne.
C. Czerwone wytrawne.
D. Czerwone potstodkie.

Odpowiedz prawidiowa: C
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3.1.8 HGT.01.8 Kompetencje personalne i spoteczne

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.01.8. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
3) stosuje zasady w komunikacii interpersonalnej 1) rozréznia sposoby komunikacii interpersonalne;

Przyktadowe zadanie
Werbalnym sygnatem w procesie komunikacji kelnera z go$ciem jest

A.  powitanie dostosowane do pory dnia.
B.  Zyczliwy kontakt wzrokowy.

C. wyprostowana sylwetka.

D. naturalny usmiech.

Odpowiedz prawidtowa: A

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.01.8. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci 4) okre$la wiasny plan rozwoju zawodowego w celu pozyskania
zawodowe oczekiwanych umiejetno$ci i kompetencji w zawodzie

Przyktadowe zadanie
Jaki kurs powinien ukoriczy¢ kelner, ktory chce opanowaé sztuke sporzadzania napojéow mieszanych?

A.  Barmanski.
B. Baristyczny.
C. Carvingowy.

D. Sommelierski.

Odpowiedz prawidiowa: A
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3.2 Przykilad zadania do czesci praktycznej egzaminu

Czes¢ praktyczna egzaminu z kwalifikacji HGT.01. jest przeprowadzana wedtug modelu w i trwa 120 minut.

Wykonaj prace obstugowe zwigzane z realizacjg przyjetej telefonicznie przez pracownika restauraciji rezerwacji stotu na obiad dla
dwoch 0séb zgodnie z Zaméwieniem.

Zamowienie
Gosc 1 Gos¢ 2
Krem z zielonego groszku Barszcz czysty
Filet z tososia Kotlet de volaille
Ziemniaki pieczone Frytki
Suréwka owocowa Suroéwka owocowa

Uzupetnij zgodnie z Zamdwieniem Karty zaméwienia dla Goscia 1, Goscia 2, ktdre sg zamieszczone w arkuszu egzaminacyjnym.
Dobierz dla kazdego z gosci, na podstawie Karty menu restauracji (fragment):

—  dodatek do zupy,

—  dodatek witaminowy do dania gtéwnego,

— napoj alkoholowy do dania gtéwnego,

—  nap6j bezalkoholowy.

Przygotuj stét do obiadu dla dwoch gosci.

Nakryj stét moltonem i obrusem.

Ustaw na stole wizytéwki z napisem odpowiednio Go$¢é 1, Gos¢ 2.
Przygotuj nakrycie stotu dla gosci do ustalonego menu obiadu.

Zt6z serwety w dowolny sposdb i utdz je zgodnie z zasadami.

Na przygotowany stét wytéz menaz podstawowy i dekoracje kwiatowa.

Zgto$ przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki wykonanie nakrycia stotu do obiadu i gotowo$¢ do sporzgdzenia surowki
owocowej. Po uzyskaniu zgody przewodniczgcego, przystap do sporzadzania surowki owocowey.

Sporzadz suréwke owocowq zgodnie z zamieszczonym w arkuszu egzaminacyjnym Normatywem surowcowym i opisem
sporzadzania surOwki owocowey.
Dobierz:

—  surowce niezbedne do sporzadzenia surowki,

—  narzedzia i sprzet niezbedne do sporzadzenia i podania serwisem specjalnym surdwki,

—  zastawe stotowg do podania suréwki gosciom.

Uporzadku;j stét (po obiedzie) przed podaniem surdwki owocowe;.
Przygotuj wozek do serwisu specjalnego surdwki owocowe;.

Zgtos przewodniczagcemu ZN przez podniesienie reki gotowo$¢ do serwowania surowki owocowey.
Podaj dwie porcje serwisem specjalnym z wykonaniem czynnosci w obecnosci goSci.

Potacz sktadniki surowki owocowej, wyporcjuj surdwke, wykoncz i podaj gosciom.

Stanowisko pracy, przy ktérym sporzadzate$ deser oraz wozek serwisowy pozostaw uporzadkowane. Uzywany sprzet odstaw
na miejsce, z ktrego go pobrates.
Podczas wykonywania zadania, przestrzegaj zasad HACCP oraz przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy, segreguj odpady.
Po wykonaniu zadania arkusz egzaminacyjny pozostaw na nakrytym stole.
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Karta menu restauracji (fragment)

Dodatki do zup

Diablotka

Pasztecik z ciasta francuskiego
Grzanki ziotowe

Pieczywo

Dodatki witaminowe do dania gtéwnego

Kapusta zasmazana
Suréwka z marchwi
Buraki zasmazane
Warzywa grillowane

Napoje alkoholowe

Wino biate wytrawne
Whisky
Piwo jasne

Napoje bezalkoholowe

Woda niegazowana
Sok bananowy
Sok truskawkowy

Normatyw surowcowy i opis sporzadzania surdwki owocowej

Normatyw surowcowy

na dwie porcje suréwki owocowej

Opis sporzadzenia

Surowiec llos¢
truskawki 130 g
jabtko 1 szt. (100 g)
gruszka 1/2 szt. (80 g)
winogrona biate 50¢g
winogrona ciemne 50¢g
mi6d 15 ml
cytryna 112 szt.
mieta do dekoraciji

© o N o g bk =

Umy¢ owoce i miete, a nastepnie osuszyé je na reczniku.
Usuna¢ szyputki z truskawek.

Przekroi¢ na potowki truskawki.

Przekroi¢ na potéwki winogrona i usuna¢ pestki.
Jabtko i gruszke obraé, a nastepnie wykroi€ gniazda nasienne.
Jabtko i gruszke pokroi¢ w kostke.

Wycisng¢ sok z potowki cytryny.

Przygotowac zalewe z miodu i soku z cytryny.
Przetozy¢ rozdrobnione owoce do przygotowanego naczynia.

10. Przygotowac listki miety do udekorowania surdwki.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.
Ocenie podlegaé beda 4 rezultaty:

— wypetniona Karta zaméwienia dla Goscia 1,
— wypetniona Karta zaméwienia dla Goscia 2,
—  stot nakryty bielizng stotowa,
— nakrycie stotu do zamowienia dla dwoch gosci
oraz
—  przebieg sporzadzenia suréwki owocowej,
— przebieg wykonania i podania serwisem specjalnym surdwki owocowe;.
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Karta zamowienia dla Goscia 1

Potrawa/napdj

Zamowione potrawy, proponowany dodatek/napéj

Napoj bezalkoholowy

Zupa

Dodatek do zupy

Napdj alkoholowy do dania gtéwnego

Danie gtowne (bez dodatku witaminowego)

Dodatek witaminowy do dania gtéwnego

Deser

Karta zamowienia dla Goscia 2

Potrawa/napdj

Zamowione potrawy, proponowany dodatek/napgj

Napdj bezalkoholowy

Zupa

Dodatek do zupy

Napoj alkoholowy do dania gtéwnego

Danie gtéwne (bez dodatku witaminowego)

Dodatek witaminowy do dania gtéwnego

Deser
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Efekty ksztalcenia sprawdzane przyktadowym zadaniem praktycznym wraz z kryteriami weryfikacji:

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.01.1. Bezpieczefistwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

5) stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
przestrzega przepiséw prawa dotyczacych ochrony
przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska

1) stosuje sie do instrukcji i regulaminéw przeciwpozarowych oraz
stanowiskowych

2) stosuje sie do informaciji przedstawionych na znakach
bezpieczenstwa

3) stosuije sie do informaciji przedstawionych na znakach zakazu,
nakazu, ostrzegawczych, ewakuacyjnych, ochrony przeciwpozarowej
oraz sygnatow alarmowych

6) organizuje stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska

1) przygotowuje stanowiska pracy i ciggi technologiczne zgodnie

z zasadami ergonomii, bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej

4) planuje prace zgodnie z zasadami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, ochrony
goscia i srodowiska

5) stosuije sie do zalecen instrukciji dotyczacej bezpiecznej obstugi
urzadzen i sprzetu stosowanych podczas realizacji zadan
zawodowych

6) stosuje si¢ do zalecen instrukcji dotyczacej utrzymania porzadku
i higieny w cze$ci ekspedycyjno-handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

7) utrzymuije tad i porzadek na stanowisku pracy podczas
wykonywania zadan zawodowych

7) stosuje $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowe;
podczas wykonywania pracy na réznych stanowiskach
w czesci ekspedycyjno-handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

2) dobiera $rodki ochrony indywidualnej do rodzaju wykonywanej
pracy
3) uzywa $rodkdw ochrony indywidualnej podczas obstugi gosci

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.01.2. Podstawy gastronomii

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

4) dokonuje oceny towaroznawczej zywnosci

5) ocenia organoleptycznie zywno$é

8) planuije jadtospisy (menu) zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia

3) uktada jadtospisy (menu) zgodnie z zasadami racjonalnego
Zywienia

11) stosuje drobny sprzet gastronomiczny podczas
sporzadzania potraw i napojéw w czesci handlowo-
ustugowej zaktadu

2) dobiera drobny sprzet gastronomiczny do sporzadzania potraw
i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu

12) stosuje systemy zarzadzania jako$cig
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci i zywienia

2) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywno$ci i zywienia podczas sporzadzania potraw i napojow oraz
$wiadczenia ustug w gastronomii
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.01.3. Podstawy technologii i sporzadzanie potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) okresla warunki przechowywania produktow 4) przechowuje produkty spozywcze, potprodukty i gotowe wyroby
i p&tproduktdw spozywczych i gotowych wyrobéw zgodnie z obowigzujgcymi zasadami

stosowanych do sporzadzania potraw i napojow
w czesci handlowo-ustugowej zakfadu gastronomicznego

2) dobiera produkty spozywcze, pofprodukty 2) ocenia przydatno$¢ i jakos¢ produktéw spozywczych,
i wyroby gotowe do sporzadzania potraw i napojow pdtproduktow i wyrobdw gotowych dobranych do sporzadzania
w cze$ci handlowo-ustugowej zaktadu potraw i napojow
gastronomicznego
3) charakteryzuje potrawy i napoje po 3) sprawdza zgodno$¢ produktow, potproduktdwi wyrobdw gotowych
recepturach przeznaczonych do sporzadzania potraw i napojow z recepturg
4) oblicza wielko$¢ porcji potrawy i napoju na podstawie normatywu
surowcowego
4) organizuje stanowisko pracy (mise en place) 1) wyznacza gtéwne miejsce robocze na stanowisku pracy
do sporzgdzania potraw w czesci handlowo-ustugowej | 2) dobiera produkty spozywcze, pdtprodukty i wyroby gotowe
zaktadu gastronomicznego do sporzadzenia potraw

3) odwaza, odmierza, liczy produkty spozywcze, pdiprodukty

i gotowe wyroby do sporzadzania potraw i napojow zgodnie

Z recepturg

4) dobiera wyposazenie stanowiska pracy do sporzadzania potraw
i napojéw

5) rozmieszcza produkty | wyposazenie na stanowisku roboczym
6) przygotowuje miejsce na odpady i pétprodukty na stanowisku

roboczym
5) przygotowuje potrawy w cze$ci handlowo-ustugowej | 1) analizuje receptury gastronomiczne
zaktadu zgodnie z recepturami 4) obstuguje urzadzenia gastronomiczne (wdzki do tranzerowania
i zamowieniem i flambirowania) w czasie przygotowywania potraw w obecnosci

gosci zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

5) przeprowadza obrobke wstepng zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa, higieny i ergonomii pracy oraz gospodarki
surowcowej

6) przygotowuje produkty spozywcze i pdtprodukty do obrobki
wiasciwej (rozdrabnia, taczy, miesza, oddziela, formuje, wykoricza)
7) dobiera dodatki do sporzadzanych potraw i napojow

8) porcjuje potrawy w obecnosci gosci

9) chtodzi, studzi, wykoncza potrawy, utrzymuje wtasciwg
temperature przed ekspedycjq (koktajle owocowo-warzywne)

6) wykonuje czynno$ci zwigzane z ekspedycjg dan 1) rozroznia rodzaje positkéw (Sniadanie, lunch, brunch, obiad,
kolacja)

2) zestawia potrawy i napoje w dania zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia

7) przestrzega procedur i stosuje instrukcje 2) stosuje procedury dotyczace zabezpieczenia jakoSci
stanowiskowe dotyczace zabezpieczenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci podczas sporzadzania
i bezpieczenstwa zywnosci podczas sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow
i ekspedycji dan 3) stosuje zasady gospodarki odpadami
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) okresla predyspozycje psychofizyczne, wymagania
i umiejetno$ci niezbedne do wykonywania zadan
zawodowych kelnera

4) okresla elementy osobistego wyposazenia kelnera
do bezposredniej obstugi gosci

4) okresla wyposazenie czesci handlowo-ustugowej
zaktadu gastronomicznego i jego przeznaczenie

1) rozrdznia pomieszczenia czesci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

4) rozréznia wyposazenie czeéci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

7) rozrdznia asortyment wyposazenia réznych pomieszczen czesci
handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

8) okre$la miejsce i sposdb przechowywania bielizny stotowej

i zastawy stotowej (magazynuje zapasy, przygotowuje pomocnik
kelnerski)

5) postuguje sie wyposazeniem czesci handlowo-
ustugowej zaktadu

1) przenosi w reku i przewozi na wozku kelnerskim bielizne stolowg
2) przenosi zastawe stolowg oraz serwisowg w reku i na tacy

3) przewozi zastawe stotowg oraz serwisowg na wdzku kelnerskim
4) opisuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem sali na przyjecie
gosci

5) postuguje sie bielizng stotowa (sktada, rozktada, wymienia,
formuje serwety lub serwetki)

6) nakrywa stoly bielizng stotowa i zastawg stotowg przed
przyjsciem gosci o réznej porze dnia

7) dekoruje stoly i miejsca przeznaczone dla gosci na rdzng pore
dnia

8) ocenia przygotowanie pomieszczen w czesci handlowo-
ustugowej do przyjecia gosci (np. rozstawienie stotdw, organizacje
przej$¢ komunikacyjnych, ustawianie zastawy stotowej

i serwisowej na stole) zgodnie z zasadami i standardami obstugi
9) wykonuije zabiegi zwigzane z pielegnacjg i konserwacjg bielizny
stotowej, zastawy stofowej i serwisowej

10) dokonuije obrotu bielizng stotowa oraz zastawg stotowq

i sprzetem specjalnego przeznaczenia

6) stosuje karty menu

5) rozréznia potrawy i napoje zawarte w kartach menu i napojoéw

7) wykonuje czynnosci zwigzane

Z przyjmowaniem gosci:

a) przygotowuje sale i stoty zgodnie z zamoéwieniem
b) dba o czystos¢, porzadek i estetyke Sali w czasie
obstugi gosci

C) serwuje potrawy i napoje zgodnie z zasadami obstugi

gosci

1) rozrdznia etapy obstugi gosci
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8) nakrywa stot zgodnie z zaméwieniem gosci

1) analizuje potrzeby gosci, uwzgledniajac elementy zamoéwienia
i przekazane informacje (np. pte¢, wiek, liczba oséb, okolicznos¢,
wydarzenie, menu, tradycje i zwyczaje z roznych stron Swiata,
inne oczekiwania)

2) uzupetnia przygotowane stoty zgodnie z zamowieniem

i potrzebami go$ci oraz ze standardami obowigzujacymi

w zakfadzie (zmienia, uzupetnia zastawe stotowg i serwisowa)

3) aranzuje stoty stosownie do oczekiwan i charakterystyki gosci
4) wykonuje czynno$ci kelnerskie z prawej i lewej strony goscia
przy dostosowywaniu nakrycia stotu do zaméwienia

9) dobiera metody serwowania potraw i napojéw

2) stosuje metody, techniki i style podawania potraw, napojow
i positkéw

10) serwuje potrawy:
a) dba o jakos¢ i estetyke serwowanych potraw
b) serwuje potrawy zgodnie z zasadami

4) ocenia jako$¢ i estetyke potraw przed ich podaniem

5) dobiera dodatki i przyprawy do potraw (np. sél, pieprz, oliwa)
6) dostosowuje metode i technike serwowania do serwowanych
potraw lub ich zestawdw zgodnie z Zyczeniem gosci i mozliwosci
zakfadu

7) dobiera bielizne stotowg i zastawe stotowa oraz sprzet serwisowy
do serwowania potraw w zalezno$ci od stylu, formy obstugi go$ci
i metod serwowania

8) serwuje dodatki i przyprawy do zaméwionych potraw

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

11) serwuje napoje bezalkoholowe

8) przestrzega warunkdw podawania napojow bezalkoholowych
zimnych niegazowanych i gazowanych: temperatury podania,
doboru naczyn, dekoraciji, dodatkéw komplementarnych

17) wskazuje zasade kolejnosci podawania napojow zimnych

i goracych bezalkoholowych

12) serwuje napoje alkoholowe:

a) stosuje przepisy prawa i standardy wewnetrzne
dotyczace serwowania alkoholi

b) krzewi kulture picia napojow alkoholowych

2) rozpoznaje rodzaje win, wodek, piwa w karcie alkoholi

4) przestrzega zasad serwowania napojoéw alkoholowych

7) dobiera naczynia do serwowania win, wodek, piw

9) dobiera wina, wédki, piwa do potraw, deserow, napojow oraz jako
aperitify i digestify

13) serwuje dania

4) zestawia potrawy i napoje w dania z uwzglednieniem zyczen
gosci i kultury danego kraju w réznych regionach $wiata

6) dobiera sprzet, urzadzenia i zastawe stotowag do serwowania dan
zestawionych w $niadania, obiady, podwieczorki i kolacje

7) nakrywa stoty do réznych dan

9) obstuguje gosci podczas podawania réznych dan do stotu

i w formie bufetow

14) ocenia jakos¢ oraz estetyke potraw
i napojow w positkach

2) ocenia wydang potrawe lub napdj oraz ich zestawienie w positki
3) sprawdza jako$¢ oraz estetyke wydawanych potraw, napojow
i positkow

16) serwuje potrawy i napoje bezalkoholowe
w obecnosci gosci — serwis specjalny

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

4) przygotowuje stanowisko pracy do sporzadzania potraw

i napojow w obecnosci gosci

7) dzieli i filetuje owoce w obecnosci gosci (wybiera owoce

do dzielenia i filetowania, okres$la technike obierania, dzielenia
i filetowania owocow)

10) podaje potrawy i napoje w serwisie specjalnym innymi
technikami
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17) wykonuje czynno$ci porzadkowe po zakonczeniu 1) porzadkuje sprzet, zastawe i bielizne stotowg po odejsciu gosci
ustugi kelnerskiej od stotéw

2) porzadkuje stot i miejsce pracy po zamknigciu zakfadu

3) sprawdza stan sprzetu, zastawy stotowe] i bielizny stotowe;

po zakoriczeniu zmiany roboczej i zamknigciu zaktadu

5) wykonuje czynnosci porzadkowe codzienne i okresowe w cze$ci
handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego, np. czysci menaze,
platery, elementy dekoracyjne stotow

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji HGT.01. Wykonywania ustug kelnerskich moga dotyczyé, np.:

— nakrycia i podania: zakasek roznymi metodami, zup réznymi metodami, Il dar réznymi metodami, deseréw réznymi metodami;

— zaprezentowania etapow otwierania wina;

— zaprezentowania etapdw serwowania wina biatego, wina czerwonego, wina musujacego;

— zaprezentowania serwowania napojow zimnych bezalkoholowych, napojow goracych bezalkoholowych;

— sporzgdzania napoju mieszanego i zaprezentowanie sposobu podania;

— przygotowania potraw i zaprezentowania sposobu ich podania w serwisie specjalnym;

— filetowania ryby w serwisie specjalnym;

— tranzerowania drobiu w serwisie specjalnym, miesa zwierzat rzeznych w serwisie specjalnym;

— przygotowania potraw $niadaniowych w obecno$ci goscia, np. jajo sadzone;

— przygotowania tacy ze $niadaniem do podania w room service;

— przygotowania napojow zimnych bezalkoholowych firmowych i zaprezentowania sposobu podania;

— przygotowania stanowiska pracy w serwisie specjalnym;

— wykonywania czynnosci zwigzanych z ekspedycja, porcjowaniem, dekorowaniem oraz dobieraniem zastawy stotowej do
ekspedycji dan.

Kwalifikacja HGT.11 Wykonywanie ustug kelnerskich
3.3 Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu

3.3.1 HGT.11.1 Bezpieczenstwo i higiena pracy

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.11.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
3) organizuje stanowisko pracy zgodnie 3) ocenia funkcjonalno$¢ pomieszczen czesci ekspedycyjno-
Z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

Przyktadowe zadanie
W celu zapewnienia prawidtowej organizacji pracy w zaktadzie, zmywalnia naczyn stotowych powinna by¢ usytuowana obok
A. kuchni wiasciwej i ekspedyciji.
B. ekspedycii i sali konsumenckiej.
C. magazynu szefa kuchni i bufetu.
D. kuchni wiaciwej i pomieszczenia na odpadki.

Odpowiedz prawidtowa: B
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3.3.2 HGT.11.2 Podstawy gastronomii

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.11.2. Podstawy gastronomii

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
8) planuje jadtospisy (menu) zgodnie z zasadami 1) rozrdznia rodzaje jadtospisow (menu)
racjonalnego zywienia

Przyktadowe zadanie
Ktdra potrawa nie powinna znajdowac si¢ w przedstawionym menu zaplanowanym na przyjecie typu koktajl party?

A. Flaki zamojskie zapalane. MENU - propozycja:

B. Tartinki z pastq grzybowa i szynka. tartinki z pasta grzybowa i szynkq

C. Koreczki serowe z szynka i pardwkami. koreczki serowe z szynka i parowkami
D. Pomidory koktajlowe nadziewane serem. pomidory koktajlowe nadziewane serem

ciasteczka maslane z migdatami
orzeszki solone, krakersy
flaki zamojskie zapalane
soki owocowe, woda mineralna
wino biate i czerwone pdtwytrawne
kawa, herbata

Odpowiedz prawidfowa: A

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.11.2. Podstawy gastronomii

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
12) stosuje systemy zarzadzania jako$cig 2) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci zywnosci i zywienia podczas sporzadzania potraw i napojéw oraz
i Zywienia $wiadczenia ustug w gastronomii

Przyktadowe zadanie
W zakfadzie gastronomicznym nie wystepuja zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, kiedy krzyzujg sie drogi

surowcow i produktow.

surowcow i potproduktow.

czystych naczyn kuchennych i gosci.

czystych naczyn kuchennych i gotowych potraw.

oo w>

Odpowiedz prawidiowa: D
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3.3.3 HGT.11.3 Planowanie ustug gastronomicznych

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.11.3. Planowanie ustug gastronomicznych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) charakteryzuje ustugi gastronomiczne 3) rozréznia ustugi $wiadczone przez gastronomie, takie jak:
podstawowe, towarzyszace, komplementarne, fakultatywne

Przyktadowe zadanie
Restauracja, organizujac studniéwke w szkole na zlecenie rady rodzicéw, $wiadczy ustuge

A. uzupehiajaca.
B. transportowa,
C. podstawowa,
D. kulturalna.

Odpowiedz prawidfowa: A

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.11.3. Planowanie ustug gastronomicznych

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
2) rozpoznaje ustugi gastronomiczne 1) klasyfikuje przyjecia okoliczno$ciowe w zalezno$ci od czasu
trwania i formy organizacyjnej, okazji, miejsca realizacji

Przyktadowe zadanie
Zapytanie ofertowe

Prosze o zorganizowanie spotkania roboczego w restauracji przy stole dla 12 0séb od godziny 12:30 do godziny 16:00
w dniu 23 wrze$nia uwzgledniajac forme ustugi gastronomicznej

Przedstawiciel firmy X

Ktorg ustuge gastronomiczna, zgodnie z zamieszczonym zapytaniem ofertowym, nalezy zaproponowaé Przedstawicielowi
firmy X?

A. Lunch.

B. Herbatke.

C. Przyjecie bufetowe.
D. Przyjecie koktajlowe.

Odpowiedz prawidiowa: A
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.11.3. Planowanie ustug gastronomicznych

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
3) rozréznia miejsca Swiadczenia ustug 1) okre$la warunki $wiadczenia ustug gastronomicznych
gastronomicznych w zakfadzie i cateringu np. rodzaj, typ i funkcjonalnos¢ zaktadu,
oferte, dostepno$¢, baze, wyposazenie, dobdr i kwalifikacje
pracownikow

Przyktadowe zadanie

Bogaty wybér win, miodéw pitnych, zakagsek zimnych i gorgcych oraz deseréw oferujg klientom
A. kawiarnie.
B. cukiernie.
C. winiarnie.
D. cafeterie.

Odpowiedz prawidtowa: C

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.11.3. Planowanie ustug gastronomicznych

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
5) charakteryzuje czynniki warunkujace zakres ustug 1) rozréznia czynniki warunkujace zakres $wiadczonych ustug
gastronomicznych (segmentacja rynku ustug) gastronomicznych

Przyktadowe zadanie

Do zorganizowania kongresu z ustugg gastronomiczng dla 300 oséb niezbedne sa;
A. salarestauracyjna i sala konferencyjna.
B. salarestauracyjna i taras widokowy.

C. salakonferenyjna i bar bistro.
D. sala koferencyjna i drink bar.

Odpowiedz prawidiowa: A

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.11.3. Planowanie ustug gastronomicznych

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
6) planuje dziatania zwiazane z promocjg ustug 5) rozréznia elementy czesci sktadowych marketingu mix ,7P”
gastronomicznych

Przykladowe zadanie

Przyktadem zastosowania strategii ceny ustug zywieniowych w dziatalnosci zakladu gastronomicznego jest
A. wprowadzenie rabatow.
B. serwowanie dan specjalnych.

C. zatrudnienie znanego kucharza.
D. organizowanie wieczoru autorskiego.

Odpowiedz prawidiowa: A
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Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.11.3. Planowanie ustug gastronomicznych

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
7) stosuje instrumenty marketingowe do sprzedazy ustug 2) ocenia instrumenty marketingowe stosowane
gastronomicznych w sprzedazy ustug gastronomicznych (np. zwigzane z cena,
produktem, lokalem i jego marka, specyficznymi potrzebami go$ci)

Przyktadowe zadanie

Zaktad gastronomiczny statym klientom moze zaproponowac
A. zakup dania dnia po wyzszej cenie.

B. bezplatne nabycie okreslonej ustugi.

C. odroczenie ptatnosci za wykonang ustuge.
D. skorzystanie z ustugi konkurencyjnej restauracii.

Odpowiedz prawidtowa: B

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.11.3. Planowanie ustug gastronomicznych

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
8) planuje uzupetniajacq dziatalno$¢ zaktadu 1) okre$la zasady planowania ustug gastronomicznych
gastronomicznego

Przyktadowe zadanie
Wskaz informacie, ktdrg w pierwszej kolejnosci powinien uwzglednié pracownik planujacy menu na przyjecie zasiadane.
A. Preferowana dekoracja stotu z zywych kwiatéw o barwie biato-czerwone;.
Preferowana biato-czerwona kolorystyka elementoéw zastawy stotowe;.

B.
C. Przewidywany koszt konsumpcii dla jednego go$cia wynosi 120,00 zt.
D. Przewidywany catkowity koszt obstugi kelnerskiej wynosi 2 000,00 zt.

Odpowiedz prawidiowa: C
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.11.3 Planowanie ustug gastronomicznych

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

9) przygotowuije oferty ustug gastronomicznych

1) analizuje przyktadowe oferty ustug gastronomicznych

Przyktadowe zadanie

Ktory zestaw ustug dodatkowych, zamieszczony w przedstawionej ofercie zaktadu gastronomicznego, zawiera propozycje
organizacji imprezy integracyjnej pracownikéw firmy farmaceutyczne;?

Oferta zakladu gastronomicznego

A. Kompleksowy catering. Animator zabaw dla dzieci. Wspinaczka z asekuracjg na niskich $ciankach.

B. Poznanie zasad gry w golfa zwiericzone turniejem. Organizacja wycieczki krajoznawcze;.

Ognisko z kietbaskami i karaoke.

c. | Zapewnienie sal wielofunkcyjnych wyposazonych w stoty, krzesta tapicerowane, sprzet
nagtasniajacy i multimedialny. Organizacja bufetu kawowego samoobstugowego.

D. | Zapewnienie sal wielofunkcyjnych dla 1200 gosci. Oferta bogatego menu potraw
i napojow kuchni réznych naroddw oraz torty weselne i urodzinowe.

Odpowiedz prawidtowa: B

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.11.3. Planowanie ustug gastronomicznych

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

10) planuje przyjete do realizacji uzupetniajace ustugi
gastronomiczne:

a) stosuje normy techniczne, fakultatywne i inne
wskazniki przyjete przez zaktad do planowania
uzupetniajacych ustug gastronomicznych

b) okre$la zaleznos¢ liczby i wielkoci pomieszczen od
rodzaju realizowanej ustugi gastronomicznej

4) sporzadza plan realizacji ustugi gastronomiczne;j
w odpowiedzi na zamdwienie

Przyktadowe zadanie

Wi . Prace

. qczlen!e porzadkowe np.
! _regu aCJa.. wietrzenie sali,
limatyzacj odkurzanie

Ustawienie
oznaczen
informacyjnych

Ktdry etap prac przygotowawczych wykonywanych w sali konferencyjnej jest oznaczony znakiem ,X” na przedstawionym

schemacie?

A. Ustawienie pomocnikdw kelnerskich.
B. Przygotowanie bufetu z potrawami goracymi.

C. Przygotowanie miejsca dla zespotu muzycznego.

D. Ustawienie krzeset zgodnie z ustalonym schematem.

Odpowiedz prawidiowa: D

54

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl




Jednostka efektéw ksztatcenia:

HGT.11.3. Planowanie ustug gastronomicznych

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

11) sporzadza dokumentacije przyjetej do realizacji ustugi | 5) sprawdza poprawnos¢ zlecenia i umowy na zaplanowang

gastronomicznej wynikajaca z analizy potrzeb
Zamawiajgcego

ustuge gastronomiczng

Przyktadowe zadanie

Zamieszczone zamOwienie ustugi gastronomicznej jest niekompletne, poniewaz nie zawiera danych o liczbie

A. kelneréw.

B. kucharzy.

C. personelu.
D. uczestnikdw.

Odpowiedz prawidtfowa: D.

Zamowienie ustugi gastronomicznej
Data przyjecia: 19 listopada 2016 .
Godzina rozpoczecia przyjecia: 19:00
Charakter przyjecia: jubileusz firmy
Forma przyjecia: zasiadane
Budzet na osobe: 150,00 zl/osobe
Oczekiwania dodatkowe: podanie tortu 0 godz.23:00

3.3.4 HGT.11.4 Organizowanie ustug gastronomicznych

Jednostka efektow ksztafcenia:

HGT.11.4. Organizowanie ustug gastronomicznych

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

2) przygotowuje miejsca realizacji ustug
gastronomicznych

2) oblicza powierzchnig stotéw, pomieszczen i innych miejsc
dla go$ci w zaleznosci od rodzaju zaméwienia na ustuge

Przyktadowe zadanie

Korzystajac z danych zamieszczonych w tabeli oblicz diugo$¢ bufetu, ktdry nalezy przygotowac dla 100 gosci na przyjecie

bufetowe.
Liczba gosci na przyjeciu bufetowym Dtugos¢ bufetu
A 11m . ;
B, 13m Pierwsze 20 os6b 3 metry
' Kazde dodatkowe 10 oséb 1 metr

C. 15m

D. 20m
Odpowiedz prawidiowa: A
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.11.4. Organizowanie ustug gastronomicznych

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
3) przygotowuje stanowiska pomocnicze: 2) gromadzi zapas bielizny stotowej i nakry¢ stotowych
a) urzadza pomocnicze stanowiska kelnerskie do realizowanej ustugi gastronomicznej
do realizacji ustug gastronomicznych w zaktadzie

gastronomicznym
b) urzadza pomocnicze stanowiska kelnerskie
do realizacji ustug gastronomicznych cateringu

Przyktadowe zadanie

A

Kelnerka w przedstawionym filmie wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem
A. bufetu z napojami.
B. stolika pomocniczego.
C. bufetu $niadaniowego.
D. stolika do serwisu angielskiego.

Odpowiedz prawidtowa: B

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.11.4. Organizowanie ustug gastronomicznych

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
4) organizuje obstuge kelnerska do realizacji ustug 3) przydziela prace kelnerom obstugujacym zaplanowang ustuge
gastronomicznych gastronomiczng

Przyktadowe zadanie

Do obstugi uroczystej kolacji serwisem rosyjskim nalezy wyznaczy¢ kelneréw do podania go$ciom o uzgodnionej godzinie
A. zakasek zimnych z potmiskdow.
B. zakasek zimnych na talerzach.
C. potraw goracych.
D. ciastiowocow.

Odpowiedz prawidiowa: C
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.11.4. Organizowanie ustug gastronomicznych

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

6) stosuje systemy zapewnienia jakoSci realizowanych
ustug gastronomicznych

4) ocenia jakos$¢ organizowanych ustug na podstawie analizy
wynikow, listy kontrolnej (checklist), ankiet

Przyktadowe zadanie

Oceniajgc jako$¢ zrealizowanej ustugi gastronomicznej, nalezy pozyskac od zleceniodawcy informacje dotyczace

A. zadowolenia gosci.
B. wykorzystania surowcow.

C. zadowolenia pracownikow.
D. wykorzystania wyposazenia.

Odpowiedz prawidtowa: A

3.3.5 HGT.11.5 Rozliczanie ustug gastronomicznych

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.11.5. Rozliczanie ustug gastronomicznych

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) przestrzega zasad rachunkowosci podczas rozliczania
ustug gastronomicznych

6) rozpoznaje dokumenty rachunkowe i ksiegowe stosowane
w gastronomii

Przyktadowe zadanie

Dokumentem potwierdzajacym sprzedaz ustug gastronomicznych dla odbiorcéw instytucjonalnych jest

A. faktura VAT.

B. nota korygujaca.
C. wycigg bankowy.
D. faktura proforma.

Odpowiedz prawidiowa: A

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.11.5. Rozliczanie ustug gastronomicznych

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

2) okresla ceny i koszty potraw, napojow, positkdw i ustug

8) stosuje metody i techniki obliczania cen i marz potraw
i napojow oraz okoliczno$ciowych kart menu

Przyktadowe zadanie

Okre$l cene gastronomiczna netto porcji wina 15 cl, jezeli cena zakupu netto butelki o pojemnosci 75 ¢l wynosi 15,00 zt, a marza

100%.

A. 3,00z
B. 5,00z
C. 6,00z
D. 8,00zt

Odpowiedz prawidtowa: C
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.11.5. Rozliczanie ustug gastronomicznych

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
3) okresla koszty ustug gastronomicznych 3) przygotowuije rozliczenie kosztow ustug gastronomicznych

Przyktadowe zadanie

Korzystajac z zamieszczonego zestawienia kosztow ustug, ktére zaplanowano w trakcie wyjazdu z okazji Dnia Matki, oblicz
kwote do zaplaty dla zleceniodawcy z uwzglednieniem rabatu w wysoko$ci 15%.

A. 1200,00 zt

B. 3247.00z Zestawienie kosztow ustug Cena brutto ustugi
C. 382000z Koszt konsumpcji — 15 0sob 1200,00
D. 4393,00z Zabiegi w SPA 1420,00 zt
Opiekunka dla dzieci 400,00 zt
Pokaz fajerwerkéw 800,00 zt
Razem ?
Rabat 15% ?
Odpowiedz prawidtowa: B Kwota do zapfaty z uwzglednieniem rabatu ?

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.11.5. Rozliczanie ustug gastronomicznych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
5) rozlicza ustugi gastronomiczne 3) postuguije sie programami komputerowymi do kontroli standw
materialnych i finansowych po wykonanej ustudze

Przyktadowe zadanie
Do rejestracji sprzedazy ustug barmanskich stosuje sie program komputerowy

A. GASTRO POS.

B. MOJE GASTRO.

C. GASTRO SZEF.

D. GASTRO FINANSE.

Odpowiedz prawidiowa: A

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT. 11.5. Rozliczanie ustug gastronomicznych

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
6) ocenia optacalnos$¢ sprzedazy ustug 1) interpretuje pojecia zwigzane z optacalnoscig sprzedazy ustug
gastronomicznych gastronomicznych

Przyktadowe zadanie
Osiagniecie progu rentownosci przez zaktad gastronomiczny oznacza, ze jego wynik finansowy jest

A. zerowy.
B. ujemny.
C. dodatni.
D. zmienny.

Odpowiedz prawidiowa: A
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3.3.6 HGT.11.6 Jezyk obcy zawodowy

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.11.6. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) postuguje sie podstawowym zasobem $rodkow 1) rozpoznaje oraz stosuje Srodki jezykowe w jezyku obcym
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze nowozytnym umozliwiajace realizacje czynno$ci zawodowych
w zakresie:

szczegblnym uwzglednieniem srodkow leksykalnych)

umozliwiajacym realizacje czynnosci zawodowych

w zakresie tematéw zwigzanych:

a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem

b) z gtéwnymi technologiami stosowanymi w danym
zawodzie

c) z dokumentacjg zwigzang z danym zawodem

d) z ustugami $wiadczonymi w danym zawodzie

e) Swiadczonych ustug, w tym obstugi goscia

Przyktadowe zadanie (j. angielski)
Guests who prefer the italian cuisine should be offered:
A. cymes ikugel.
kulebiak i pasche.

B.
C. gazpacho itarator.
D. polente i minestrone.

Odpowiedz prawidtowa: D

Przyktadowe zadanie (j. niemiecki)
Den Gasten, die die italienische Kiiche bevorzugen, sollten angeboten werden

cymes i kugel.
kulebiak i pasche.
gazpacho i tarator.
polente i minestrone.

oo w>

Odpowiedz prawidtowa: D
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Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.11.6. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) postuguje sie podstawowym zasobem Srodkow

jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze

szczegblnym uwzglednieniem srodkow leksykalnych)

umozliwiajacym realizacje czynnosci zawodowych

w zakresie tematéw zwigzanych:

a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem

b) z gtéwnymi technologiami stosowanymi w danym
zawodzie

c) z dokumentacjg zwigzang z danym zawodem

d) z ustugami $wiadczonymi w danym zawodzie

1) rozpoznaje oraz stosuje Srodki jezykowe w jezyku obcym

nowozytnym umozliwiajace realizacje czynnosci zawodowych

w zakresie:

b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatéi. koniecznych do
realizacji czynno$ci zawodowych

Przyktadowe zadanie (j. angielski)

Sprzet pomocniczy przedstawiony na ilustracji stosuje sie do =

to freeze food.

to cool beverages.

to present appetizers.
to warm up the plates.

oo w>

Odpowiedz prawidtowa: D

Przyktadowe zadanie (j. niemiecki)

Sprzet pomocniczy przedstawiony na ilustracji stosuje sie do ——

A. Ausstellen von Zwischenmahlzeiten.
B. Einfrieren von Gerichten.

C. Kuhlen von Getranken.

D. Erwarmen von Tellern.

Odpowiedz prawidtowa; D
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3.3.7 HGT.11.7 Kompetencje personalne i spoteczne

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.11.7. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
2) wykazuje znajomos¢ indywidualnych potrzeb 3) planuje realizacje ustugi w odpowiedzi na zidentyfikowane
gosci w zakfadzie gastronomicznym potrzeby i oczekiwania gosci w zaktadzie gastronomicznym

Przyktadowe zadanie
Barman realizujgc zaméwienie goscia na indywidualny nap6j mieszany powinien sporzadzi¢ go
A. zgodnie z zambwieniem.
z zamienionych sktadnikéw.

B.
C. wprowadzajac whasne sktadniki.
D. wedtug klasycznych standardéw.

Odpowiedz prawidtowa: A

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.11.7. Kompetencje personalne i spoteczne

Eekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
7) planuje dziatania i zarzadza czasem 5) wymienia zasoby niezbedne do wykonania zadania

Przyktadowe zadanie
Na stole bufetowym z goracymi potrawami nalezy ustawic¢

A. warniki, granitory i perkolatory.

B. urzadzenia chtodnicze ekspozycyjne.

C. plyty indukcyjne i kuchenki mikrofalowe.

D. podgrzewacze stolowe i kociotki elektryczne.

Odpowiedz prawidtowa: D

3.3.8 HGT.11.8 Organizacja pracy matych zespotow

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.11.8. Organizacja pracy matych zespotéw

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) planuje prace zespotu w celu wykonania 2) przygotowuje zadania zespotu do realizacii
przydzielonych zadan

Przyktadowe zadanie
Lider zespotu przed realizacjg, przyjecia przydziela kelnerom prace obejmujace

A. garnirowanie potraw.

B. przygotowanie zastawy stotowe;.

C. zamowienie ustug fotograficznych.
D. rozliczenie surowcow i pdiproduktow.

Odpowiedz prawidtowa: B

61

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.11.8. Organizacja pracy matych zespotéw

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
3) dobiera osoby do wykonania przydzielonych 2) rozdziela zadania wedtug umiejetno$ci i kompetencji czionkow
zadan zespotu

Przyktadowe zadanie
Do obstugi open baru najlepiej jest przydzieli¢

A. bariste.
B. kelnera.
C. barmana.

D. sommeliera.

Odpowiedz prawidtowa: C

62

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



3.4 Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu

Czes¢ praktyczna egzaminu z kwalifikacji HGT.11. jest przeprowadzana wedtug modelu d i trwa 150 minut.

Opracuj dokumentacje zwigzang z organizacjg ceremonii $lubnej i przyjecia weselnego zgodnie ze zlozonym przez Pana
Marka Michalskiego Zamdéwieniem

Zamowienie

Zleceniodawca Marek Markowski, ul. Krokusowa 25, 95-200 Krakéw
Zleceniobiorca Restauracja Krolewska

Karol Kania, ul. Lipowa 6, 95-054 Wadowice
Data przyjecia zaméwienia | 12.10. br.
Data reallz_acp u§|ug| 9612 br.
gastronomicznej
Przedmiot zaméwienia Zorganizowanie ceremonii $lubnej i przyjecia weselnego

Czas trwania uroczysto$ci

Ceremonia $lubna 16:00+17:30

Przyjecie weselne w formie zasiadanej | 18:00+24:00

Liczba uczestnikow

45 0s6b

Menu przyjecia weselnego

— napdj alkoholowy na toast - dobiera zleceniobiorca,

—  zupa czysta z dodatkami - dobiera zleceniobiorca,

—  zakaski zimne z dodatkami: w tym 2 rodzaje z ryb, 2 rodzaje z drobiu i 2 rodzaje z miesa
zwierzat rzeznych-dobiera zleceniobiorca,

— dodatki do zakgsek zimnych: pieczywo, masto,

— danie gorgce | - potrawa z ryby z dodatkami - dobiera zleceniobiorca,

— danie gorgce Il -potrawa z wotowiny z dodatkami - dobiera zleceniobiorca,

— napoje alkoholowe do dania goracego | i Il - dobiera zleceniobiorca,

— deser: mus cytrynowy z sosem z owocdw lesnych,

— pozostate desery: kruche babeczki z owocami, makowiec na kruchym cie$cie, $wieze
owoce,

— napoje bezalkoholowe gorace: kawa, herbata z dodatkami cukier, mleko, cytryna,

— napoje bezalkoholowe zimne: woda mineralna niegazowania, Sok pomarafczowy.

Sposob podawania potraw
i napojow

— toast o godzinie 18:10,

— zupa podana o godzinie 18:30 serwowana z wazy,

— danie gorgce | serwowane z potmiskdw przez kelnerdw,

— napoje alkoholowe serwowane przez kelneroéw z butelki,

— deser mus cytrynowy z sosem malinowym podany jednoporcjowo,

—  zakaski oraz pozostate desery podane serwisem rosyjskim o godzinie 19:30,

— tort weselny podany z zastosowaniem serwisu angielskiego o godzinie 20:30,

— danie gorace Il podane o godzinie 21:30 jednoporcjowo,

— napoje zimne bezalkoholowe ustawione w dzbankach na stotach od poczatku przyjecia.

Rodzaj stotow i sposob
usadzenia gosci

— przyjecie weselne zorganizowane w sali bankietowej Ztota,

— stot ustawiony w ksztatcie litery T,

— miejsca dla mtodej pary i Swiadkow z osobami towarzyszgcymi wyznaczone przy
zewnetrznej gtdwnej czesci stotu,

— miejsca dla pozostatych gosci wyznaczone po obu stronach dtuzszej czesci stotu.
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—  $lub zorganizowany w sali bankietowej Perfowa,
— sala udekorowana $wiezymi kwiatami,

Warunki organizacji —  krzesta z biatymi pokrowcami dla mtodej pary i Swiadkow ustawione w Sali, a krzesta
ceremonii Slubnej pozostatych gosci ustawione w dwéch rzedach,
— naglosnienie,

— Oprawa muzyczna.

— tort weselny z cukierni ,Magdalenka”,

— DJ wgodzinach 18:00+24:00,

— kamerzysta w godzinach 16:00+21:00,

— drink bar z napojami alkoholowymi w godzinach 19:00+22:00.

Ustugi dodatkowe

— koszt konsumpcji na 45 uczestnikow nie moze przekroczy¢ kwoty 8 850,00 zt,

— catkowity koszt organizacji ceremonii $lubnej i przyjecia weselnego nie moze
przekroczy¢ kwoty 14600,00 zt,

— data podpisania umowy i wpfaty zaliczki 13 listopada br.,

— zaliczka stanowi 20% catkowitego kosztu organizacji uroczystosci, ptatna w dniu
podpisania umowy,

— rozliczenie kosztu catkowitego ustugi w formie gotéwkowej po zakonczeniu uroczystosci
w dniu 26.12.br.

Warunki $wiadczenia ustug

Wykorzystaj informacje zawarte w Zaméwieniu i w Tabelach: 1 2.
Dokumentacje stanowig Formularze: 1, 2, 3, 4, 5 i 6 zamieszczone w arkuszu egzaminacyjnym, ktore wypetnij.
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Oferta kulinarna potraw i napojow Restauracji Krélewska

Tabela 1.

Grupa ., Wielkos¢ Cena 1 porcji
. Nazwa potraw/napojow "
potraw/napojéw 1 porcji [21]
Ros6t z makaronem 350g 10,00
Zupy Krem z zielonego groszku 200 g 8,00
Zupa porowa z grzankami 200¢ 8,00
PoIdema wieprzowa marynowana z puree ziemniaczanym 350g 26,00
i fasolkg szparagowg,
Dania gorace Sola pieczona z sosem koperkowym, mtode ziemniaki, 350 g 28,00
szparagi
Rolada wotowa z boc;klem wedzonym, ziemniaki drgzone, 350g 24,00
glazurowane buraczki
Roladki z sandacza z marynowanymi buraczkami 50¢g 6,00
Tatar z tososia w ogérku marynowanym 50¢ 6,00
Jaja garnirowane na safatce jarzynowe; 50¢ 6,00
Satatka grecka 50¢ 6,00
Zakaski Filet z indyka rolowana z rodzynkami 50¢g 7,00
zimne z dodatkami | Tymbaliki drobiowe z warzywami 50 g 7,00
Schab pieczony z morelg 50¢ 8,00
Szynka dojrzewajaca z melonem 50¢ 8,00
Pieczywo bez limitu 0,00
Masto bez limitu 0,00
Mus cytrynowy z sosem z owocow lesnych 1 porcja 8,00
Kruche babeczki z owocami 1 porcja 4,00
Desery : — :
Makowiec na kruchym cie$cie 1 porcja 5,00
Swieze owoce 1 porcja 10,00
Wino musujace Cava Soler Jove Brut 100 ml 15,00
Martini dry
Napoje alkoholowe 100 mi 10,00
Riesling dry 100 ml 10,00
Merlot sec 100 ml 10,00
Napoje Woda mineralna niegazowana 200 ml 6,00
bezalkoholowe
zimne Sok pomarariczowy 200 ml 6,00
Napoje Kawa z dodatkami (mleko, cukier) 200 ml 6,00
bezalkoholowe
gorace Herbata z dodatkami (cytryna, cukier) 200 mi 6,00
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https://dobrewina.pl/wina/1321-cava-soler-jove-brut.html

Cennik ustug dodatkowych Restauracji Krélewska

Tabela 2.

Cena
Lp. Rodzaj ustugi Jednostka jednostkowa
[24]

1. | Przygotowanie sali bankietowej z ustawieniem krzeset 1 osoba 7,00
2. Dekoracja kwiatowa sali bankietowej Pertowa oplata jednorazowa 500,00
3. | Nagto$nienie sali oplata jednorazowa 150,00
4. | Czerwony dywan oplata jednorazowa 250,00
5. DJ 1 godzina 100,00
6. | Kamerzysta 1 godzina 150,00
7. | Animator zabaw z dzie¢mi 1 godzina 100,00
8. Pokdj zabaw dla dzieci oplata jednorazowa 150,00
9. | Drink bar z napojami alkoholowymi 1 osoba 50,00
10. | Tort weselny z cukierni ,Magdalenka” dla 40 oséb 1 sztuka 350,00
11. | Tort weselny z cukierni ,Magdalenka” dla 50 oséb 1 sztuka 450,00
12. | Fontanna z czekoladg i owocami oplata jednorazowa 500,00

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegac bedzie 6 rezultatow:

menu przyjecia weselnego z kalkulacjg kosztow konsumpciji — Formularz 1,

kalkulacja kosztow zamdwienia — Formularz 2,

wykaz zastawy stofowej oraz sprzetu pomocniczego niezbednego do realizacji zaméwienia — Formularz 3,
plan sali ze szkicem ustawienia stotu z 0znaczeniem miejsc zgodnie z zaméwieniem — Formularz 4,

harmonogram obstugi gosci przez kelneréw z uwzglednieniem kolejnosci podawania potraw i napojow — Formularz 5,

umowa na organizacje imprezy — Formularz 6.
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Menu przyjecia weselnego z kalkulacja kosztow konsumpcji

Formularz 1.

Grupa

potraw/napojow Nazwa potrawy/napoju/dodatku

Cena
1 porcji

[24]

Napéj alkoholowy na toast

Zupa

Danie gorace |

Napdj alkoholowy
do dania goracego |

Deser Mus cytrynowy z sosem malinowym

Napoje bezalkoholowe zimne

Zakaski zimne z dodatkami

Pieczywo

0,00

Masto

0,00

Pozostale desery

Danie gorace Il

Napdj alkoholowy do dania
goracego Il

Kawa z dodatkiem $mietanki i cukru

6,00

Napoje bezalkoholowe gorace
Herbata z dodatkiem cytryny i cukru

6,00

Razem koszt konsumpcji na 1 osobe

Koszt konsumpciji dla 45 uczestnikow przyjecia weselnego

Uwaga: W kalkulacji nalezy wpisywac wartosci wyrazone w ztotych z dwoma miejscami po przecinku
np.:1 zt - zapis 1,00 zt 1 zt 50 groszy — 1,50 zt.
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Kalkulacja kosztow zamdwienia

Formularz 2.

Lp. Nazwa ustugi Jednostka jedniirtllfowa Wa[rztﬁéé
2]
Kalkulacja kosztow organizacji ceremonii $lubnej w sali bankietowej
1.
2.
3.
4.
5.
Razem koszt ceremonii $lubnej w sali bankietowej
Kalkulacja kosztow ustug dodatkowych
1.
2,
3.
4.

Razem koszt ustug dodatkowych

Razem koszt organizaciji ceremonii $lubnej w sali bankietowej i ustug dodatkowych

Koszt konsumpcji dla 45 uczestnikow przyjecia weselnego

Catkowity koszt organizacji ceremonii $lubnej w sali bankietowej i ustug dodatkowych
oraz koszt konsumpciji

Kwota zaliczki 20% do wptacenia w dniu podpisania umowy

Kwota do zaptaty po uwzglednieniu zaliczki

Uwaga: W kalkulacji nalezy wpisywac wartosci wyrazone w ztotych z dwoma miejscami po przecinku
np.:1 zt— zapis 1,00 zt 1 zt 50 groszy — 1,50 zt.
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Formularz 3.
Wykaz zastawy stotowej oraz sprzetu pomochiczego niezbednego do realizacji zamowienia
Zaznacz w odpowiedniej kolumnie symbolem X tylko te elementy zastawy stotowej i sprzetu pomocniczego, ktére nalezy
wykorzystac zgodnie z zamdwieniem do konsumpcji potraw i napojéw podczas przyjecia weselnego

1 2 3 4 5. 6 7 8 9
Grupa potraw i napojow
(]
- E £
& g S 5 N
o QL = o
2 o) = g 2
w© o S ©
< e = < |3
>
= N N g | X S
S 3 2| 2 |geg|<
A >
Sztuéce 2 S E £ S | 25| ] =
= 5 = N Q s 8 g
te) © QL = ] e o QL = o T
& s &2 3 ~ S &2 | &8 S
= N 0O® o N o 0w® | =22 =

Lyzki stotowe duze

Lyzki stotowe $rednie

Lyzki mate

Widelce stotowe duze

Widelce stofowe Srednie

Widelce do ryb

Widelce mate

Noze stofowe duze

Noze stofowe Srednie

Noze do ryb

Noze do masta

Noze do tortu

Sztuéce serwisowe

tyzeczki do cukru

Lyzki wazowe

topatki do tortu

Szczypce do ciasta

Zastawa ceramiczna/porcelanowa

Talerze gtebokie 350 ml z talerzami ptaskimi

Buliondwki 200 ml z podstawkami

Filizanki do zupy 150 mi
z podstawkami

Talerze ptaskie ¢ 17 cm
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Talerze ptaskie ¢ 19 cm

Talerze ptaskie ¢ 28 cm

Potmiski owalne wieloporcjowe

Salaterki duze

Wazy

Filizanki do herbaty z podstawkami

Filizanki do kawy z podstawkami

Cukiernice

Mleczniki

Zastawa szklana

Kieliszki do wina musujacego

Kieliszki do wina czerwonego

Kieliszki do wina biatego

Kieliszki do likieru

Goblety

Tumblery 200 ml

Dzbanki o pojemnoséci 1,51

Pucharki z podstawkami

Etazerki

Sprzet dodatkowy

Koszyki do pieczywa

Warnik 10 |

Podgrzewacz do potraw

Wozek do flambirowania

Wozek kelnerski
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Formularz 4.
Plan sali ze szkicem ustawienia stotu z oznaczeniem miejsc zgodnie z zaméwieniem

25m

Wejégé do sali

Legenda:

MP - oznaczenie miejsc siedzacych dla mtodej pary,

$+T - oznaczenie miejsca siedzacego dla $wiadka z osoba towarzyszaca,
X — oznaczenie pozostatych uczestnikow przyjecia.

71

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Formularz 5.

Harmonogram obstugi gosci przez kelneréw z uwzglednieniem kolejnosci podawania potraw i napojow

Lp.

Godziny
od - do

Czynnos$¢ wykonywana przez kelnera

Rodzaj serwisu
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Formularz 6.

Umowa na organizacje imprezy

Zawarta W dniU ..........eeeeriiiniiiiiiiicceiee s POMIEAZY FESLAUIACIE, ... vttt

Z SIBAZIDG W ... reprezentowang przez wiasciciela

ZAMIESZKAIYM W ..t zwanym dalej Zleceniodawca.

Przedmiotem UMOWY JESE ........oiiiiiiie it dla....ccoeeenn 0sdb.

Koszt konsumpciji dla 1 0soby wynosi ...................... ZE(SHOWNIE .. )

Catkowity ~ koszt organizacji ~ ceremonii  Slubnej, ustug dodatkowych i przyjecia  weselnego

WYNOSI....vvvrerins ZE(STOWNIE ..ttt )
Zaliczke ~ w  wysokoSCi ... %  kosztu  catkowitego, t.  kwote ... z
(01T SRRSO PPPPPPPRRN )
Zleceniodawca wptaci wdniu podpisania umowy, {j. dnia .................. Pozostatg naleznos¢, tj. kwote ............... z
(01T PR OTRUPRPPPRPPPPPN )
Zleceniodawca wptaci w ANV gotowka/przelewem®

Wplacona zaliczka nie podlega zwrotowi z tytutu kary umownej, jezeli zleceniodawca odstapi od umowy.

Umowe sporzadzono w dwdch jednobrzmigcych egzemplarzach, po jednym dla kazdej ze strony.

*niepotrzebne skreslic

czytelny podpis Zleceniodawcy czytelny podpis Zleceniobiorcy
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Efekty ksztalcenia sprawdzane przyktadowym zadaniem praktycznym wraz z kryteriami weryfikacji

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.11.1. Bezpieczefistwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

3) organizuje stanowisko pracy zgodnie
Z wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska

2) wskazuje optymalne pod wzgledem ergonomii warunki pracy
3) ocenia funkcjonalno$¢ pomieszczen czesci ekspedycyjno -
handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego planuje prace
zgodnie z zasadami ergonomii, przepisami bezpieczeristwa

i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, ochrony goscia

i $rodowiska

Jednostka efektéw ksztafcenia:
HGT.11.2. Podstawy gastronomii

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

6) planuje alternatywne sposoby zywienia

5) uklada jadtospisy zgodnie z potrzebami klientéw i gosci

8) planuje jadiospisy (menu) zgodnie
zasadami racjonalnego zywienia

3) uktada jadtospisy (menu) zgodnie z zasadami racjonalnego
Zywienia

10)charakteryzuje maszyny i urzadzenia
stosowane podczas sporzadzania

i przechowywania potraw i napojow w czesci
handlowo-ustugowej zaktadu

3) rozréznia urzadzenia stosowane do dystrybucji,
przechowywania i eksponowania potraw i napojéw w czesci
handlowej zaktadu

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.11.3. Planowanie ustug gastronomicznych

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) charakteryzuije ustugi gastronomiczne

5) rozréznia elementy sktadowe ustug gastronomicznych

2) rozpoznaje ustugi gastronomiczne

2) rozpoznaje przyjecia:

a) stojace (aperitif, lampka wina lub toast, koktajlowe, bufetowe,
bankiet angielski)

b) zasiadane (uroczyste $niadania, obiady, kolacje, bufety
zasiadane, bankiety)

c) mieszane (bufet amerykanski, bufet w potaczeniu z bufetem
zasiadanym)

4) charakteryzuije role gosci w zalezno$ci od rodzaju

przyjecia okolicznosciowego i innych ustug uzpetniajacych

5) okresla role kelneréw obstugujacych przyjecia okoliczno$ciowe
i inne ustugi uzupetniajace

7) stosuje instrumenty marketingowe do
sprzedazy ustug gastronomicznych

3) przygotowuije prezentacje sprzedazy osobistej ustug
zgodnie z zasadami promociji

8) planuje uzupetniajacq dziatalnos¢ zaktadu
gastronomicznego

1) okresla zasady planowania ustug gastronomicznych

2) przygotowuje port folio zaktadu nie zbedne do przyjmowania
ustug (np. prospekty realizowanych ustug, kalendarz realizacji
ustug, formularze uméw zaméwienia)
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3) przygotowuje informacije o warunkach planowania

ustug przyjmowanych do realizacji np. zyczenia zleceniodawcy
zamowienia, koszty ustugi, metody obstugi gosci, wpfaty
zaliczkowe, konsekwencje odstgpienia od zamdwienia, udzielane
upusty, rabaty, bonifikaty, skonto

4) okresla etapy organizacji dowolnej ustugi gastronomiczne;

5) opracowuije przyktadowe plany wykonania ustug
gastronomicznych podstawowych, towarzyszacych,
komplementarnych i fakultatywnych

9) przygotowuije oferty ustug gastronomicznych

1) analizuje przyktadowe oferty ustug gastronomicznych
4) przygotowuje schematy aranzacji sal i innych miejsc
do oferowanych ustug gastronomicznych uzupetniajgcych
zgodnie ze wskaznikami przyjetymi w gastronomii

10) planuje przyjete do realizacji uzupetniajace
ustugi gastronomiczne:

a) stosuje normy techniczne, fakultatywne

i inne wskazniki przyjete przez zaktad do
planowania uzupetniajacych ustug
gastronomicznych

b) okresla zalezno$c¢ liczby i wielko$ci
pomieszczen od rodzaju realizowanej ustugi
gastronomiczne;

1) diagnozuije potrzeby zleceniodawcy na ustuge
gastronomiczng na podstawie uzyskanych informacji

2) dobiera ustuge gastronomiczng do potrzeb zleceniodawcy

3) dobiera systemy i metody obstugi gosci do realizowanej ustugi
4) sporzadza plan realizacji ustugi gastronomiczne;j

w odpowiedzi na zamdwienie

5) dobiera bielizne i zastawe stotowg oraz sprzet

pomocniczy i elementy dekoracyjne do realizacji ustugi
gastronomicznej

6) oblicza powierzchnie miejsca na realizacje ustugi, liczbe
sprzetu meblowego, bielizny i zastawy stotowej oraz sprzetu
pomocniczego niezbednego do realizacji ustugi gastronomicznej
7) opracowuje schemat aranzacji miejsc dla gosci planowanej
do realizacji ustugi gastronomicznej z uwzglednieniem
wskaznikoéw i norm organizacyjnych

8) planuije liczbe i organizacje pracy pracownikow obstugi

9) przygotowuije oferte ustugi zgodng z oczekiwaniem
Zleceniodawcy

11) sporzadza dokumentacije przyjetej do realizaciji
ustugi gastronomicznej wynikajaca z analizy
potrzeb zamawiajacego

5) sprawdza poprawnos¢ zlecenia i umowy na zaplanowang
ustuge gastronomiczng

6) stosuje programy komputerowe do przygotowania
dokumentaciji planowanych do realizacji ustug gastronomicznych
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Jednostka efektéw ksztatcenia:

HGT.11.4. Organizowanie ustug gastronomicznych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) sporzadza dokumenty zapotrzebowania na
zasoby materialne i osobowe do realizacji
zaplanowanych ustug gastronomicznych

2) przygotowuje opracowania zapotrzebowan na zasoby
materialne i niematerialne do organizowanych ustug
gastronomicznych

9) spisuje zapotrzebowanie na bielizng i zastawe stotowg oraz
sprzet serwisowy, w zaleznosci od warunkéw umowy
11)dobiera kelneréw do realizacji ustugi

12) uktada harmonogramy pracy pracownikéw czesci
handlowo-ustugowej podczas organizacji i realizacji ustugi
gastronomicznej opracowuie listy kontrolne sprawdzajace
organizacje i realizacjge zamowionej ustugi

14) weryfikuje sporzadzong dokumentacje dotyczacq
organizaciji u stugi gastronomicznej

2) przygotowuje miejsca realizacji ustug
gastronomicznych

3) wyznacza miejsce ustawienia mebli i sprzetow do realizacji
ustugi

4) aranzuje miejsca realizacji ustug z zachowaniem norm
fakultatywnych

7) ustawia krzesta przy stotach

8) ustawia zastawe stotowg na stotach

9) wyznacza miejsca gosciom w zaleznosci od rodzaju
$wiadczonej ustugi gastronomicznej, formy organizacyjnej,
zasad dobrego wychowania (savoir-vivre'u) i protokotu
dyplomatycznego oraz zasad precedencii

3) przygotowuje stanowiska pomocnicze:
a) urzadza pomocnicze stanowiska
kelnerskie do realizaciji ustug
gastronomicznych w zaktadzie
gastronomicznym

b) urzadza pomocnicze stanowiska
kelnerskie do realizaciji ustug
gastronomicznych w cateringu

7) przygotowuje wozki kelnerskie z bielizng i zastawg stotowq
9) przygotowuije sprzet cateringowy do transportu

4) organizuje obstuge kelnerska do realizaciji ustug
gastronomicznych

1) stosuje systemy obstugi gosci przyje¢ okolicznosciowych
3) przydziela prace kelnerom obstugujacym zaplanowang
ustuge gastronomiczng

4) sporzadza schematy i harmonogramy indywidualnej

i zespotowej obstugi kelnerskiej gosci realizowanych ustug
gastronomicznych

5) wykonuje obstuge kelnerska podczas przyje¢
okoliczno$ciowych zgodnie z planem realizacji
ustugi gastronomicznej

1) stosuje style i metody obstugi przyje¢ stojacych,
zasiadanych i mieszanych
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.11.5. Rozliczanie ustug gastronomicznych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) przestrzega zasad rachunkowosci podczas
rozliczania ustug gastronomicznych

4) wyznacza terminy rozliczen w $wiadczonych ustug
gastronomicznych

5) oblicza koszty odstapier od uméw na realizowang ustuge
6) rozpoznaje dokumenty rachunkowe i ksiegowe stosowane
w gastronomii

2) okresla ceny i koszty potraw, napojow, positkow
i ustug

2) okresla rodzaje ceny: zakupu, nabycia, sprzedazy netto

5) okres$la czynniki wptywajace na cene potraw, napojow i ustug
gastronomicznych

6) rozréznia elementy ceny gastronomicznej potraw i napojow
8) stosuje metody i techniki obliczania cen i marz potraw

i napojow oraz okoliczno$ciowych kart menu

3) okresla koszty ustug gastronomicznych

1) klasyfikuje koszty ustug gastronomicznych

2) przygotowuje kosztorys ustugi gastronomiczne;

3) przygotowuje rozliczenie kosztow ustug gastronomicznych
4) stosuje narzedzia obnizajace koszty koncowe ustug
gastronomicznych

5) rozlicza ustugi gastronomiczne

1) wykorzystuje dokumentacje realizowanej ustugi
gastronomicznej do jej rozliczania

4) przygotowuje dokumenty do rozliczen finansowych
po wykonanej ustudze gastronomiczne;

6) rozlicza ustuge ze zleceniodawch

6) ocenia opfacalno$¢ sprzedazy usug
gastronomicznych

6) planuje ustugi gastronomiczne zgodnie z wynikami
finansowymi

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.11.7. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

2) wykazuje znajomos¢ indywidualnych potrzeb
gosci w zakladzie gastronomicznym

3) planuje realizacje ustugi w odpowiedzi na zidentyfikowane
potrzeby i oczekiwania go$ci w zakladzie gastronomicznym

7) planuje dziatania i zarzadza czasem

3) dokonuje analizy mozliwo$ci realizacji zadania na podstawie
posiadanych zasobow
6) wykonuje zadanie zgodnie z planem

9) wspétpracuje w zespole

3) angazuije sie w realizacje przypisanych zadan
4) modyfikuje wtasne dziatania zgonie z wsp6inie
wypracowanym stanowiskiem
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.11.8. Organizacja pracy matych zespotéow

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) planuje prace zespotu w celu wykonania
przydzielonych zadan

2) przygotowuje zadania zespotu do realizacji

4) szacuje czas potrzebny na realizacje okre$lonego zadania
6) przydziela zadania cztonkom zespotu zgodnie

z harmonogramem planowanych prac

3) dobiera osoby do wykonania przydzielonych
zadan

1) ocenia przydatno$¢ poszczegoinych cztonkdw zespotu do
wykonania zadania

2) rozdziela zadania wedtug umiejetnosci i kompetenciji cztonkdw
zespotu

4) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan

1) ustala kolejno$¢ wykonywania zadan zgodnie
z harmonogramem prac
5) opracowuje dokumentacje dotyczacq realizacji zadania

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji HGT.11. Organizacja ustug gastronomicznych moga dotyczyé, np.:
— planowania menu na rézne przyjecia okolicznosciowe;

— modyfikowania menu zgodnie z zyczeniem gosci;

— opracowania schematu pierwszego nakrycia z opisem do wskazanego menu;
— sporzgdzenia faktury VAT w ramach rozliczenia ustugi gastronomicznej;

— sporzadzenia harmonogramu pracy dla kelneréw;

— przygotowania niezbednej dokumentaciji do realizacji ustugi cateringowej;

— dobrania sprzetu do realizacji ustugi cateringowej;

- sporzadzenia kalkulacji konferencji i innych ustug gastronomicznych;

— sporzadzenia wstepnego kosztorysu imprezy;
— harmonogramu obstugi przyje¢;

— obliczania ryczattu, upustu, marzy, rabatu;

— opracowania karty menu;

— opracowania schematu obstugi go$ci w trakcie przyjecia okoliczno$ciowego;

— wykorzystania programéw komputerowych do planowania i rozliczania ustug kelnerskich w gastronomii;
— przygotowania schematu aranzacji sal i innych miejsc do oferowanych ustug gastronomicznych;

— obliczania powierzchni miejsca na realizacje ustugi, liczbe sprzetu meblowego, powierzchnie stotow.
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4. PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTALCENIA W ZAWODZIE SZKOLNICTWA
BRANZOWEGO W ZAWODZIE TECHNIK UStUG KELNERSKICH

TECHNIK USLUG KELNERSKICH 513102

KWALIFIKACJE WYODREBNIONE W ZAWODZIE
HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich
HGT.11. Organizacja ustug gastronomicznych

CELE KSZTALCENIA

Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie technik ustug kelnerskich powinien by¢ przygotowany do
wykonywania zadan zawodowych:

1) w zakresie kwalifikacji HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich:
a) sporzadzania potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego,
b) wykonywania czynnoSci zwigzanych obstugiwaniem gosci,
c) rozliczania ustug kelnerskich;

2) w zakresie kwalifikacji HGT.11. Organizacja ustug gastronomicznych:
a) planowania i organizowania dodatkowych ustug gastronomicznych,
b) planowania i nadzorowania pracy kelnera,
c) rozliczania ustug gastronomicznych.

EFEKTY KSZTALCENIA | KRYTERIA WERYFIKACJI TYCH EFEKTOW
Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalfikacji HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich niezbedne jest
osiggniecie nizej wymienionych efektdw ksztatcenia:

HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich

HGT.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikaciji
Uczen: Uczen:
1) rozrdznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem |1) postuguije sie terminologig dotyczaca bezpieczenstwa i higieny
i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowa, pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska
ochrong $rodowiska i ergonomig 2) wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa i higieny

pracy, ochrony przeciwpozarowe] oraz ochrony srodowiska
3) okre$la warunki organizacji pracy zapewniajgce wymagany poziom
ochrony zdrowia i Zycia przed zagrozeniami wystepujgcymi
w $rodowisku pracy
okre$la dziatania zapobiegajace wyrzadzeniu szkdd w Srodowisku

4
5) opisuje wymagania dotyczace ergonomii pracy
6

)
)
) rozréznia $rodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich stosowania
)

2) charakteryzuje zadania i uprawnienia instytucji  |1) wymienia instytucje oraz stuzby dziatajace w zakresie ochrony
oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy pracy i ochrony Srodowiska

i ochrony $rodowiska 2) wymienia zadania i uprawnienia instytuciji oraz stuzb dziatajacych
w zakresie ochrony pracy i ochrony Srodowiska
3) opisuje prawa i obowigzki pracownika oraz 1) wymienia prawa i obowigzki pracodawcy w zakresie
pracodawcy w zakresie bezpieczeristwa i higieny bezpieczenstwa i higieny pracy
pracy 2) wymienia prawa i obowigzki pracownika w zakresie

bezpieczenstwa i higieny pracy
3) omawia konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkow pracownika
i pracodawcy w zakresie bezpieczeristwa i higieny pracy
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4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub Zycia
cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane
z wykonywaniem zadan zawodowych

1) wymienia rodzaje czynnikdw, niebezpiecznych, szkodliwych
i ucigzliwych wystepujacych w srodowisku pracy

2) rozréznia czynniki niebezpieczne, szkodliwe i ucigzliwe
oddziatujgce na organizm cztowieka

3) okre$la sposoby przeciwdziatania czynnikom niebezpiecznym,
szkodliwym i ucigzliwym wystepujacym na stanowisku pracy

4) rozréznia znaki bezpieczeristwa w celu przeciwdziatania
skutkom czynnikdw niebezpiecznych, szkodliwych
i ucigzliwych na stanowisku pracy

5) stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy
oraz przestrzega przepisdéw prawa dotyczacych
ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska

1) stosuje sie do instrukcii i regulaminéw przeciwpozarowych oraz
stanowiskowych

2) stosuje sie do informacji przedstawionych na znakach
bezpieczenstwa

3) stosuje sie do informaciji przedstawionych na znakach zakazu,
nakazu, ostrzegawczych, ewakuacyjnych, ochrony
przeciwpozarowej oraz sygnatdéw alarmowych

4) wyjasnia zastosowanie srodkoéw gasniczych na podstawie
znormalizowanych oznaczen literowych

5) wskazuje zasadno$¢ badan pracowniczych w zapobieganiu
zagrozeniom dla zdrowia i zycia

6) organizuje stanowisko pracy zgodnie
z wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenhstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska

1) przygotowuje stanowiska pracy i ciggi technologiczne zgodnie
z zasadami ergonomii, bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowe;

2) wskazuje optymalne pod wzgledem ergonomii warunki pracy
pracownikdw obstugi kelnerskiej

3) ocenia funkcjonalno$¢ pomieszczen czesci ekspedycyjno-
handlowo-ustugowe] zaktadu gastronomicznego

4) planuje prace zgodnie z zasadami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej, ochrony goscia i $rodowiska

5) stosuje sie do zalecen instrukcji dotyczacej bezpiecznej obstugi
urzadzen i sprzetu stosowanych podczas realizacji zadan
zawodowych

6) stosuje sie do zalecen instrukciji dotyczacej utrzymania porzadku
i higieny w czesci ekspedycyjno-handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

7) utrzymuije fad i porzadek na stanowisku pracy podczas
wykonywania zadan zawodowych

7) stosuje $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
podczas wykonywania pracy na réznych
stanowiskach w cze$ci ekspedycyjno-handlowo-
ustugowej zaktadu gastronomicznego

1) wymienia srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
2) dobiera srodki ochrony indywidualnej do rodzaju wykonywanej

pracy
3) uzywa srodkéw ochrony indywidualnej podczas obstugi gosci
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8) udziela pierwszej pomocy w stanach nagtego
zagrozenia zdrowotnego

opisuje podstawowe symptomy wskazujace na stany nagtego
zagrozenia zdrowotnego

ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy

objawdw obserwowanych u poszkodowanego

zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku

uktada poszkodowanego w pozyciji bezpiecznej

powiadamia odpowiednie stuzby

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

prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar
wykonuje resuscytacje krazeniowo-oddechowg na fantomie zgodnie
z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytaciji i Europejskiej Rady
Resuscytacii

HGT.01.2. Podstawy gastronomii

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikaciji

Uczen:

Uczen:

1) charakteryzuje produkty zywnosci w zaleznosci
od trwatosci, pochodzenia, sktadu chemicznego i
przydatnosci kulinarnej

1) definiuje pojecie produkty zywnosci
2) charakteryzuje produkty zywnosci pod wzgledem trwatosci,

pochodzenia i przydatnosci kulinarne;

3) wymienia sktadniki odzywcze, nieodzywcze i szkodliwe

wystepujace w produktach zywnosci

4) dokonuje podziatu sktadnikdw produktdw zywnosci
5) grupuje produkty zywnosci w zalezno$ci od zawartosci sktadnikdw

odzywczych

2) rozroznia surowce, pétorodukty i wyroby gotowe
stosowane w sporzgdzaniu potraw i napojow

wyjasnia pojecia, takich jak: surowiec, potprodukt, wyrdb gotowy
klasyfikuje produkty zywnosci wedtug grup przydatnosci kulinarnej
i handlowe;

opisuje wartos¢ odzywcza surowcdw wedtug grup przydatnosci
kulinarnej i handlowej

okresla zastosowanie surowcow, potproduktow, wyrobdw
gotowych w sporzadzaniu potraw i napojéw

3) rozroznia metody utrwalania zywnosci

klasyfikuje metody utrwalania zywnosci

2) charakteryzuje metody fizyczne, biologiczne, chemiczne

i mieszane utrwalania zywnosci

3) wskazuje wptyw metod utrwalania zywnosci na jej jakos¢ i trwato$¢
4) identyfikuje stosowane metody utrwalania zywnosci

w potproduktach i wyrobach spozywczych

4) dokonuje oceny towaroznawczej zywnosci

1) rozroznia cechy towaroznawcze zywnosci
2) wymienia metody oceny towaroznawczej zywnosci
3) okresla warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej

5)

ZyWnosCi
ocenia organoleptycznie zywnos¢

5) okresla role sktadnikow pokarmowych i ich
wplyw na organizm cziowieka

6) wymienia sktadniki pokarmowe
7) wyjasnia wptyw skfadnikéw pokarmowych na organizm

czlowieka oraz na kompozycje potraw i napojéw

8) ocenia dobor sktadnikéw pokarmowych do komponowania

potraw i napojoéw

9) oblicza warto$¢ odzywczg zywnosci

6) planuje alternatywne sposoby zywienia

1) podaje definicje zywienia alternatywnego
2) rozrdznia alternatywne sposoby zywienia (z modyfikacjg

skfadnikow pokarmowych z wyboru, wegeterianskiego,
pseudowegetariafiskiego i makrobiotycznego)

3) wymienia surowce, potrawy i napoje stosowane w réznych

formach zywienia alternatywnego wskazuje zalety i wady
zywienia alternatywnego

4) ukfada jadtospisy zgodnie z potrzebami klientéw i gosci
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7) charakteryzuje dania kuchni polskiej i innych
regionéw Swiat

1) okresla uwarunkowania geograficzne i gospodarcze regionu $wiata
w tradycjach zywieniowych narodow regiondw Swiata

2) opisuje potrawy i napoje charakterystyczne dla kuchni roznych
regionow $wiata

3) rozpoznaje potrawy, napoje i positki charakterystyczne dla kuchni
polskiej i narodow innych regiondw $wiata

4) okresla wptyw tradycji zywieniowych narodow regiondw $wiata na
kuchnig polskg

8) planuje jadiospisy (menu) zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia

1) rozrdznia rodzaje jadtospisdw (menu)

2) opisuje zasady uktadania jadtospisow

3) uktada jadtospisy (menu) zgodnie z zasadami racjonalnego
Zywienia

4) ocenia jadtospisy (menu) pod wzgledem zgodnosci z zasadami
racjonalnego zywienia

5) modyfikuje jadtospisy - menu zgodnie z potrzebami zywienia
okre$lonych grup ludnosci

9) rozrdznia procesy technologiczne stosowane do
sporzadzania potraw i napojow

1) rozpoznaje procesy technologiczne stosowane do sporzadzania
potraw i napojéw

2) wymienia czynnosci sktadajgce sie na proces technologiczny
sporzadzania potraw i napojoéw

3) rozréznia metody obrobki wstepnej, wiasciwej oraz koricowe;
surowcow i potproduktdéw stosowanych przy sporzadzaniu potraw
i napojéw

4) opisuje nowoczesne metody sporzadzania potraw i napojow,
takie jak techniki molekularne, wedzenie, anty-grillowanie,
dekonstrukcja dania, wykorzystanie ciektego azotu i suchego
lodu

5) opisuje nowoczesne technologie sporzadzania potraw stosowane
w zakfadach 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) charakteryzuje maszyny i urzadzenia
stosowane podczas sporzadzania
i przechowywania potraw i napojow w czesci
handlowo-ustugowe] zaktadu

1) klasyfikuje maszyny i urzadzenia stosowane podczas
sporzadzania potraw i napojéw w czesci ustugowej zaktadu

2) rozréznia maszyny i urzadzenia do obrdbki wstepnej, termicznej,
wykanczania potraw i napojow sporzadzanych w czesci ustugowej
zakfadu

3) rozréznia urzadzenia stosowane do dystrybucii, przechowywania
i eksponowania potraw i napojow w cze$ci handlowej zaktadu

11) stosuje drobny sprzet gastronomiczny podczas
sporzadzania potraw i napojow w czesci
handlowo-ustugowej zaktadu

1) klasyfikuje drobny sprzet gastronomiczny wykorzystywany do
sporzadzania potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej
zakfadu

2) dobiera drobny sprzet gastronomiczny do sporzadzania potraw
i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu

12) stosuje systemy zarzadzania jakoscig
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
Zywienia

1) rozrdznia systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywno$ci i zywienia

2) rozpoznaje zagrozenia jakosSci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywno$ci i Zywienia podczas sporzadzania potraw
i napojow oraz Swiadczenia ustug w gastronomii

3) ustala krytyczne punkty kontroli w procesach sporzadzania potraw
i napojow oraz $wiadczeniu ustug w gastronomii

4) podejmuje dziatania korygujace zgodnie z zasadami zarzadzania
jakoscig i bezpieczeristwem zdrowotnym zywnoSci i zywienia
w gastronomii
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13) stosuje programy komputerowe wspomagajace
wykonywanie zadan zawodowych

wymienia programy komputerowe stosowane w gastronomii
2) obstuguje programy komputerowe do planowania i rozliczania
ustug kelnerskich

14) stosuje zasady zréwnowazonego rozwoju
w gastronomii

opisuje zasady zrownowazonego rozwoju stosowane

w gastronomii

przestrzega zasady zrownowazonego rozwoju

podczas wykonywania zadan zawodowych w gastronomii

15) rozpoznaje wiasciwe normy i procedury oceny
zgodno$ci podczas realizacji zadan zawodowych
w ustugach kelnerskich

wskazuje cele normalizacji krajowej

wyjasnia czym jest norma i wymienia jej cechy

rozroznia oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej,
krajowej

korzysta ze zrédet informacji dotyczacych norm i procedur oceny
zgodnosci

HGT.01.3. Podstawy technologii i sporzadzanie potraw i napojéw w czesci handlowo-ustugowej zakladu gastronomicznego

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikaciji

Uczen:

Uczen:

1) okre$la warunki przechowywania produktow
i p&tproduktdw spozywczych i gotowych
wyrobdw stosowanych do sporzadzania potraw
i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

1) wymienia czynniki okreslajace warunki przechowywania
produktow spozywczych, potproduktéw, gotowych wyrobdw
stosowanych do sporzgdzania potraw i napojow w czesci
handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

okre$la warunki przechowywania réznych grup produktéw
spozywczych, pdtproduktow, gotowych wyrobow

okresla sposdb przechowywania i czas magazynowania

w zaleznosci od rodzaju produktéw spozywczych , potproduktow
czy gotowych potraw i napojéw w zaleznosci od stopnia i sposobu
ich przetworzenia

przechowuije produkty spozywcze, pdtprodukty i gotowe wyroby
zgodnie z obowigzujacymi zasadami

rozpoznaje skutki niewtasciwego przechowywania produktow
spozywczych, pétproduktow i wyrobdw gotowych

2) dobiera produkty spozywcze, pdtorodukty i wyroby
gotowe do sporzadzania potraw i napojow
w czesci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

rozroznia cechy jakosciowe produktow spozywczych,
pdiproduktow i wyrobdw gotowych w zaleznosci od przeznaczenia
2) ocenia przydatnos¢ i jako$¢ produktow spozywczych,
pdiprodukidw i wyrobdw gotowych dobranych do sporzadzania
potraw i napojow

3) charakteryzuje potrawy i napoje po
recepturach

rozpoznaje wizualnie potrawy i napoje oraz na podstawie receptur
2) rozpoznaje potrawy i napoje po gramaturze okreslonej

w recepturach

sprawdza zgodnos¢ produktow, potproduktéw i wyrobow gotowych
przeznaczonych do sporzadzania potraw i napojow z recepturg,
oblicza wielko$¢ porcji potrawy i napoju na podstawie normatywu
surowcoweqo

4) organizuje stanowisko pracy (mise en place)
do sporzadzania potraw w czesci handlowo-

ustugowej zaktadu gastronomicznego

wyznacza gtéwne miejsce robocze na stanowisku pracy
dobiera produkty spozywcze, pdtprodukty i wyroby gotowe do
sporzadzenia potraw

odwaza, odmierza, liczy produkty spozywcze, potprodukty

i gotowe wyroby do sporzadzania potraw i napojoéw zgodnie

Z recepturg

dobiera wyposazenie stanowiska pracy do sporzadzania potraw
i napojow

rozmieszcza produkty i wyposazenie na stanowisku roboczym
przygotowuje miejsce na odpady i pdiprodukty na stanowisku
roboczym
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5) przygotowuije potrawy w czesci handlowo
ustugowej zaktadu zgodnie z recepturami

i zamowieniem

© oo
—_

analizuje receptury gastronomiczne

opisuje potrawy typowe dla kuchni polskiej i innych regionéw
Swiata zgodnie z recepturg i zamowieniem (zakaski, zupy, dania
miesne, rybne, drobiowe, jarskie i pétmiesne, desery, napoje
zimne, gorace i mrozone)

omawia przygotowywanie potraw w obecnos$ci gosci w sztuce
kelnerskiej réznych krajow regionow $wiata

obstuguje urzadzenia gastronomiczne (wézki do tranzerowania
i flambirowania) w czasie przygotowywania potraw w obecnosci
gosci zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
przeprowadza obrébke wstepng zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa, higieny i ergonomii pracy oraz gospodarki
surowcowej

przygotowuje produkty spozywcze i potprodukty do obrdbki
wiasciwej (rozdrabnia, faczy, miesza, oddziela, formuje,
wykonicza)

dobiera dodatki do sporzadzanych potraw i napojéw

porcjuje potrawy w obecnosci gosci

chtodzi, studzi, wykoricza potrawy, utrzymuje wtasciwg,
temperature przed ekspedycjq (koktajle owocowo-warzywne)

10) rozpoznaje potrawy wystepujace w kartach menu po konsystenciji,

sposobie wykoriczenia potraw gotowych, obrobce wiasciwej,
wielkoSci porcji

6) wykonuje czynno$ci zwigzane z ekspedycjg

dan

rozroznia rodzaje positkdw (Sniadanie, lunch, brunch, obiad,
kolacja)

zestawia potrawy i napoje w dania zgodnie z zasadami
racjonalnego Zywienia

ocenia zgodno$¢ z recepturg oraz jakos¢ potraw i napojow
wydanych z kuchni przed ekspedycjq do sali konsumenckiej

7) przestrzega procedur i stosuje instrukcje
stanowiskowe dotyczace zabezpieczenia jakosci
i bezpieczenstwa zywnosci podczas
sporzadzania i ekspedycji dan

rozroznia systemy zabezpieczania jako$ci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci, np. stosowanie systemu Analizy Zagrozen
i Krytycznych Punktéw Kontroli HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Points System)

stosuje procedury dotyczace zabezpieczenia jakosci

i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci podczas

sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow

stosuje zasady gospodarki odpadami

HGT.01.4. Obstugiwanie qo$ci

Efekty ksztalcenia

Kryteria wervfikacii

Uczen:

Uczen:

okresla predyspozycje psychofizyczne, wymagania
i umiejetno$ci niezbedne do wykonywania zadan
zawodowych kelnera

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

okre$la cechy osobowosci kelnera konieczne i przydatne w pracy
na réznych stanowiskach

opisuje sylwetke zawodowg kelnera

okre$la elementy osobistego wyposazenia kelnera

do bezposredniej obstugi go$ci

rozrdznia miejsca pracy kelnera

1)
2)
3)

wyjasnia termin gastronomia
opisuje funkcje gastronomii
rozroznia zaktady gastronomiczne
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3) rozroznia stanowiska pracy i systemy obstugi
kelnerskiej

rozrdznia stanowiska pracy w czesci handlowo-ustugowej
zakfadu gastronomicznego

okre$la zadania pracownikdw cze$ci handlowo-ustugowej
zakfadow gastronomicznych

wymienia stanowiska pracy i petnione funkcje pracownikow
w systemach obstugi gosci

ocenia przydatnos¢ systeméw obstugi gosci dla gastronomii

4) okre$la wyposazenie czesci handlowo-ustugowe;
zaktadu gastronomicznego i jego przeznaczenie

rozroznia pomieszczenia czesci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

okre$la przeznaczenie pomieszczen czesci handlowo-ustugowe;
zakfadu gastronomicznego

opisuje zadania kelnera wykonywane w réznych pomieszczeniach
czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
rozroznia wyposazenie czesci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

planuje wyposazenie pomieszczen czesci handlowo-ustugowe;
zakfadu gastronomicznego zgodnie z ich przeznaczeniem

i rodzajem $wiadczonych ustug (w meble, bielizne stotowa,
zastawe stolowg i serwisowa, maszyny, urzadzenia i sprzet do
sporzadzania potraw, przechowywania, ekspedycji, transportu
potraw i napojéw, baru, utrzymania czystosci)

okre$la funkcje pomieszczen znajdujgcych sie w czesci handlowo-
ustugowej

rozrdznia asortyment wyposazenia roznych pomieszczen czeSci
handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

okre$la miejsce i sposdb przechowywania bielizny stotowej

i zastawy stotowej (magazynuje zapasy, przygotowuje pomocnik
kelnerski)

5) postuguije sie wyposazeniem czesci handlowo-
ustugowej zakfadu

przenosi w reku i przewozi na wdzku kelnerskim bielizne stotowg
przenosi zastawe stotowg oraz serwisowg w reku i na tacy
przewozi zastawe stotowg oraz serwisowg na wozku kelnerskim
opisuje czynnos$ci zwigzane z przygotowaniem sali na przyjecie
gosci

postuguije sie bielizng stotowa (sktada, rozktada, wymienia,
formuje serwety lub serwetki)

nakrywa stoly bielizng stotowa i zastawg stotowg przed przyjsciem
gosci o réznej porze dnia

dekoruje stoty i migjsca przeznaczone dla gosci na rézng pore dnia
ocenia przygotowanie pomieszczen w czesci handlowo-ustugowej
do przyjecia gosci (np.rozstawienie stotow, organizacje przejs¢
komunikacyjnych, ustawianie zastawy stofowej i serwisowej

na stole) zgodnie z zasadami i standardami obstugi

wykonuije zabiegi zwigzane z pielegnacja i konserwacjq bielizny
stotowej, zastawy stolowej i serwisowej

10) dokonuje obrotu bielizng stolowg oraz zastawg stotowa i sprzetem

specjalnego przeznaczenia
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6)

stosuje karty menu

N —
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9)

objasnia pojecie karty menu

klasyfikuje karty menu wedtug réznych kryteriow (okresu
obowigzywania, wielkosci, rodzaju i stylu Swiadczonych ustug)
rozrdznia karty menu ze wzgledu na przeznaczenie

wskazuje informacje handlowe zawarte w kartach menu i napojéw
rozrdznia potrawy i napoje zawarte w kartach menu i napojow
definiuje role wktadki w kartach menu i napojow

wykazuje sie znajomo$cig kart menu i kart napojow

ocenia poprawno$¢ karty menu i karty napojow pod wzgledem
budowy, klasycznego uktadu spisu potraw wedtug zasad kuchni
Srodkowoeuropejskiej i napojéw dla gosci polskich i zagranicznych,
uzytego nazewnictwa i stownictwa, zawartych informacji
handlowych i zywieniowych dla go$ci

stosuje karte menu i karte napojéw w obstudze gosci

10) demonstruje sposéb podawania karty menu/karty napojow

7) wykonuje czynno$ci zwigzane z przyjmowaniem |1) rozroznia etapy obstugi gosci
gosci: 2) przyjmuje gosci (wita, odnotowuje ustuge dla gosci hotelowych,
a) przygotowuje sale i stoly zgodnie z stosuje zasade uznania gosci, pomaga przy wyborze stolika
zambwieniem i zajeciu miejsc)
b) dba o czystos¢, porzadek i estetyke saliw  |3) wykonuje czynno$ci zwigzane z przyjeciem zamoéwienia (podaje
czasie obstugi gosci karte potraw i napojow, udziela informacji, doradza przy wyborze
C) serwuje potrawy i napoje zgodnie potraw, dan, napojéw, przyjmuje zamdwienie)
z zasadami obstugi gosci 4) stosuje zasady up-sellingu i cross-sellingu w poszerzaniu
d) komunikuje sie z gosémi na kazdym etapie zambwienia
obstugi, stosujac zwroty grzecznosciowe  |5) zapisuje zamdwienie
e) dokonuje dyskretnej obserwacji Sali 6) przekazuje zamowienie do realizacji
podczas przyjecia, reaguje na wszelkie 7) uzywa zwrotow grzeczno$ciowych w konwersacji z gosmi réznych
sygnaty typow charakterologicznych w jezyku polskim i obcym
nowozytnym
8) nakrywa stot zgodnie z zamoéwieniem gosci 1) analizuje potrzeby gosci, uwzgledniajac elementy zamdwienia
i przekazane informacje (np. pte¢, wiek, liczba osdb, okoliczno$c¢,
wydarzenie, menu, tradycje i zwyczaje z réznych stron $wiata,
inne oczekiwania)
2) uzupetnia przygotowane stoly zgodnie z zamdwieniem
i potrzebami go$ci oraz ze standardami obowigzujacymi
w zakfadzie (zmienia, uzupetnia zastawe stotowg i serwisowa)
3) aranzuije stoty stosownie do oczekiwan i charakterystyki gosci
4) wykonuje czynnosci kelnerskie z prawej i lewej
strony go$cia przy dostosowywaniu nakrycia stotu do zamdwienia
9) dobiera metody serwowania potraw i napojow 5) rozpoznaje metody, techniki i style podawania potraw, napojow
i positkow
6) stosuje metody, techniki i style podawania potraw, napojow
i positkow
7) okre$la zadania kelneréw podczas stosowania réznych metod,
technik i styldw podawania potraw, napojéw i positkdw (ruch
prawo- i lewostronny, czynnosci obstugi z prawej i z lewej strony,
chwyt sztuccow serwisowych i manipulacja nimi itp.)
8) opisuje zalety i wady podawania potraw, napojow i positkow

réznymi metodami i stylami
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10) serwuje potrawy:
a) dba o jakoS¢ i estetyke serwowanych potraw
b) serwuje potrawy zgodnie z zasadami

1) ustala kolejno$¢ serwowania potraw zgodnie z zasadami
i potrzebami gosci

2) odbiera potrawy zgodnie z ustalong kolejnoscig podania

3) sprawdza zgodnos¢ odbieranych z ekspedyciji potraw
z zambwieniem

4) ocenia jako$¢ i estetyke potraw przed ich podaniem

5) dobiera dodatki i przyprawy do potraw (np. sél, pieprz, oliwa)

6) dostosowuje metode i technike serwowania do serwowanych
potraw lub ich zestawdw zgodnie z zyczeniem gosci i mozliwo$ci
zakfadu

7) dobiera bielizne stotowg i zastawe stotowa oraz sprzet serwisowy
do serwowania potraw w zalezno$ci od stylu, formy obstugi go$ci
i metod serwowania

8) serwuje dodatki i przyprawy do zaméwionych potraw

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

11) serwuje napoje bezalkoholowe

1) opisuje skfad i technologie sporzadzania serwowanych napojow

2) przygotowuje bufet lub bar do sporzadzania i podawania napojow
bezalkoholowych

3) sprawdza zaopatrzenie w surowce, gotowos$¢ urzadzen i sprzetu
gastronomicznego oraz zastawy stotowej do sporzadzania,
nalewania i serwowania napojow bezalkoholowych

4) sporzadza napoje zimne zgodnie z obowigzujgcymi zasadami

5) okresla dodatki do napojow

6) dobiera zastawe stotowg i sprzet serwisowy do serwowanego
napoju

7) serwuje napoje z wykorzystaniem réznorodnych metod i technik

8) przestrzega warunkéw podawania napojéw bezalkoholowych
zimnych niegazowanych i gazowanych: temperatury podania,
doboru naczyn, dekoraciji, dodatkéw komplementarnych

9) podaje gosciom przy stole napoje zimne bezalkoholowe
niegazowane i gazowane w oryginalnych opakowaniach oraz
w naczyniach porcjowych i wieloporcjowych (przynosi napoj,
nakrycia i sprzet serwisowy na tacy, otwiera, nalewa, ustawia
nap6j na stole)

10) przedstawia historie odkrycia i rozpowszechnienia
kawy i herbaty oraz kakao i czekolady na $wiecie

11) wymienia sktad réznych napojéw na bazie kawy i herbaty
oraz kakao i czekolady

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

13) przygotowuje naczynia, sprzet, zastawe stotowa do sporzadzania
i podawania kaw, herbat, czekolady

14) sporzadza napoje gorace bezalkoholowe z wykorzystaniem
réznych metod i technik

15) sprawdza jakos¢ i estetyke serwowanych napojéw

16) serwuje kawe, herbate réznymi metodami, technikami
z zastosowaniem réznych dodatkéw (np. 16d, owoce, cukier,
$mietanka, mleko) w zalezno$ci od okolicznosci i zyczen gosci

17) wskazuje zasade kolejnosci podawania napojow zimnych
i goracych bezalkoholowych

18) opisuje tradycje polskie i innych regionéw $wiata zwigzane ze
stosowaniem napojow bezalkoholowych zimnych i gorgcych
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12) serwuje napoje alkoholowe:
a) stosuje przepisy prawa i standardy
wewnetrzne dotyczace serwowania alkoholi
b)  krzewi kulture picia napojow alkoholowych

1) charakteryzuje napoje alkoholowe roznych regionoéw $wiata

2) rozpoznaje rodzaje win, wodek, piwa w karcie alkoholi

3) rozpoznaje rodzaj, pochodzenie i cechy win, wodek oraz piwa na
podstawie etykiety

4) przestrzega zasad serwowania napojéw alkoholowych

5) pomaga przy doborze alkoholi do potraw, dan i positkow

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

7) dobiera naczynia do serwowania win, wédek, piw

8) podaje wina, wodki, piwa (otwiera butelki, puszki,nalewa,
przestrzega wielko$ci porcji, stawia butelke z napojem na stole
lub przy stole go$cia) w sposdb odpowiadajacy rodzajowi alkoholu
lub Zyczeniom gosci

9) dobiera wina, wodki, piwa do potraw, deseréw,napojéw oraz jako
aperitify i digestify

10) wskazuje przepisy prawa i standardy wewnetrzne dotyczace
serwowania alkoholi

11) wskazuje skutki nieprzestrzegania przepiséw prawa i standardéw
wewnetrznych dotyczacych serwowania alkoholi

13) serwuje dania

1) wskazuje danie dnia w kartach menu gastronomii réznych
regionéw $wiata

2) wskazuje godziny podawania poszczegoinych potraw w kulturze
réznych regionéw $wiata

3) charakteryzuje zestawy potraw i napojéw w réznych regiondw
Swiata

4) rozréznia rodzaje dan serwowanych do stotu w kulturach réznych
narodow

4) zestawia potrawy i napoje w dania z uwzglednieniem zyczen
gosci i kultury danego kraju w réznych regionach $wiata

5) ustala kolejno$¢ podawania potraw i napojéw zestawionych
w dania

6) dobiera sprzet, urzadzenia i zastawe stolowg do serwowania dan
zestawionych w $niadania, obiady, podwieczorki i kolacje

7) nakrywa stoty do réznych dan

8) podaje rozne dania w formie bufetow

9) obstuguje gosci podczas podawania réznych dan do stotu
i w formie bufetéw

14) ocenia jakos¢ oraz estetyke potraw
i napojow w positkach

1) wyjasnia znaczenie oceny jako$ci wydanej potrawy lub napoju
2) ocenia wydang potrawe lub nap6j oraz ich zestawienie w positki
3) sprawdza jako$¢ oraz estetyke wydawanych potraw,
napojow i positkow
4) wymienia sposoby pozyskiwania informacji na temat jakosci
serwowanych potraw i napojow

15) wykonuje czynno$ci zwigzane
z realizacjq zamdwien gosci do pokoju
hotelowego (room service)

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

2) opisuje role ustug kelnerskich wykonywanych w cze$ci hotelowe;
obiektu $wiadczacego ustugi hotelarskie

3) wymienia rodzaje ustug kelnerskich $wiadczonych go$ciom
w pokoju hotelowym

4) wymienia etapy obstugi gosci w pokoju hotelowym
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5) przyjmuje zaméwienia gosci hotelowych np. na podstawie
wywieszek klamkowych, kart meldunkowych, rozméw
telefonicznych, zaméwien bezposrednich

6) sporzadza harmonogram realizacji zamoéwien do pokoju go$ci

7) dobiera wyposazenie do przygotowania i obstugi gosci w ramach
ustugi kelnerskiej wykonywanej w serwisie hotelowym

8) przygotowuije tace i wozki do obstugi gosci w pokoju hotelowym

9) realizuje zamdwienie gosci do pokoju hotelowego zgodnie
z przyjetymi standardami

16) serwuje potrawy i napoje bezalkoholowe
w obecno$ci gosci — serwis specjalny

1) wyjasnia pojecie serwisu specjalnego

2) wyjasnia zasadno$¢ sporzadzania potraw i napojéw w obecnosci
gosci

3) dobiera wyposazenie stanowisk pracy kelnera w serwisie
specjalnym (wdzki do tranzerowania i flambirowania, stoty
dostawcze i stanowiska state do sporzadzania potraw
w obecnosci gosci)

4) przygotowuje stanowisko pracy do sporzadzania potraw
i napojow w obecnosci gosci

5) rozréznia asortyment potraw i napojow mieszanych
bezalkoholowych sporzadzanych w obecno$ci goscia np. satatki,
koktajle z warzyw, owocdw, befsztyki tatarskie, carpaccio, frutti di
mare, grzanki, omlety, nalesniki, fondue, kompoty, napoje
bezalkoholowe

6) tranzeruje miesa i drob oraz filetuje ryby w obecnosci gosci
(wyznacza miejsca cie¢, dobiera technike cie¢, wydziela porcje
potrawy)

7) dzieli i filetuje owoce w obecnosci gosci (wybiera owoce
do dzielenia i filetowania, okresla technike obierania, dzielenia
i filetowania owocow)

8) flambiruje potrawy w obecno$ci gosci (dobiera pdtprodukty
i gotowe wyroby, technike sporzadzania potrawy flambirowanej)

9) sporzadza mieszane napoje bezalkoholowe w obecnosci goscia
(przygotowuje wozek kelnerski lub stét dostawczy badz
stanowisko do sporzadzania napojéw bezalkoholowych
w obecnos$ci goscia, sporzadza napoje mieszane réznymi
technikami taczenia sktadnikow, dekoruje, sprawdza zgodnosé
sporzadzonego napoju z receptura, wykonuje czynnosci
koncowe)

10) podaje potrawy i napoje w serwisie specjalnym innymi technikami

17) wykonuije czynnosci porzadkowe po zakorczeniu
ustugi kelnerskiej

1) porzadkuije sprzet, zastawe i bielizne stotowa po odejéciu gosci
od stotow

2) porzadkuje stéti miejsce pracy po zamknigciu zaktadu

3) sprawdza stan sprzetu, zastawy stotowej i bielizny stolowe;
po zakonczeniu zmiany roboczej i zamknieciu zaktadu

4) rozréznia czynno$ci codzienne i okresowe w czesci handlowo-
ustugowe] zaktadu gastronomicznego

5) wykonuje czynnosci porzadkowe codzienne i okresowe w czeSci
handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego, np. czysci
menaze, platery, elementy dekoracyjne stotow

HGT.01.5. Podstawy miksologii

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikaciji

Uczen:

Uczen:

1) okre$la predyspozycje, wymagania i umiejetnosci
niezbedne do wykonywania zadan barmana

opisuje cechy psychofizyczne i kompetencje barmana
opisuje zadania barmana

wskazuje zagrozenia wystepujgce w pracy barmana
wskazuje zasady etyki i kultury spozywania napojow
alkoholowych mieszanych

1
2
3
4

= — —
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5) okresla odpowiedzialnos¢ moralng i prawng barmana

6) rozréznia sposoby pozyskiwania gosci

7) wymienia przepisy prawa dotyczace sposobu sprzedazy
i spozywania alkoholu

8) okresla konsekwencije nieprzestrzegania przepisow dotyczacych
zasad sprzedazy i spozywania alkoholu

9) okre$la role barmana w ksztattowaniu kultury spozywania

2) planuje prace barmana:
a) urzadza miejsce pracy barmana
b) obstuguje urzadzenia barmarskie
c) postuguje sie sprzetem barmariskim

)
1) planuje rozmieszczenie mebli, urzadzen i sprzetu barowego
2) ocenia ukfad funkcjonalny baru
3) przygotowuje bar do rozpoczecia pracy

3) rozroznia skiadniki napojow mieszanych

1) klasyfikuje sktadniki napojow mieszanych

2) okre$la wiadciwosci gtownych lub bazowych sktadnikdw
mieszanych napojow alkoholowych (wodki, wina)

3) dobiera modyfikatory do napojow mieszanych (wddki aperitifowe,
likiery)

4) rozréznia sktadniki dodatkowe i szprycujgce napojow
mieszanych (soki, syropy owocowe i smakowe, produkty
nabiatowe, napary kawowe, herbaciane i ziotowe, napoje
gazowane, spieniacze)

5) rozrdznia stosowane w sporzadzaniu napojow mieszanych
przyprawy oraz bonifikatory

6) dobiera sktadniki dekoracyjne i komplementarne do wykonczenia

4) planuje sporzadzanie napojéw mieszanych

klasyfikuje napoje mieszane

charakteryzuje klasyczne grupy napojow mieszanych

oblicza ilosci sktadnikéw napojow mieszanych na podstawie
receptur proporcjonalnych i czesciowych oraz miar umownych
oblicza zawarto$¢ alkoholu w napojach mieszanych

1
2
3

_ — — | —

4

5) sporzadza napoje mieszane

rozroznia metody miksowania

stosuje zasady taczenia sktadnikdéw napojéw mieszanych

dobiera metody miksowania do rodzaju napoju mieszanego lub

upodoban goscia

4) dobiera naczynia do podawania napojéw mieszanych

5) stosuje sprzet i urzadzenia do sporzadzania napojéw
mieszanych

6) przestrzega algorytmu sporzadzania napojéow mieszanych

7) dekoruje napoje mieszane

~ ~— ~— ~

1
2
3

6) planuije i organizuje prace baru

1) sporzadza zapotrzebowanie na produkty i materiaty pomocnicze
do baru na podstawie karty barowej i stosowanych receptur

2) rozlicza bar po zakonczeniu pracy

3) planuje prace dzienng lub tygodniowg pracownikéw baru

4) sporzadza wykaz czynnosci kontrolujacych bar przed otwarciem
zaktadu, w czasie zmiany roboczej i po zakonczeniu pracy

HGT.01.6. Rozliczanie ustug kelnerskich

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikaciji

Uczen:

Uczen:

1) przestrzega zasad rozliczenia sig z gosciem
podczas wykonywania ustug kelnerskich

1) rozréznia zasady rozliczenia gosci za zrealizowang ustuge

2) dobiera dokumenty do rozliczania ustug kelnerskich (paragon,
faktura)

3) rozlicza ustugi kelnerskie zgodnie z podatkiem VAT
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2) dokonuije rozliczen gotowkowych
i bezgotowkowych po zakoriczeniu obstugi goscia

1) rozrdznia rozne formy rozliczen i ptatno$ci (gotdwka, karta
ptatnicza, podarunkowa, czek, przelew bankowy, talon)

2) dobiera spos6b i forme rozliczen do potrzeb gosci i mozliwosci
zaktadu

3) podaje rachunek

4) przyjmuje naleznos¢ gotdwkowa (przyjmuje naleznosé
z wykorzystaniem programoéw do prowadzenia gastronomii,
koriczy transakcje na kasie i wydaje reszte)

5) przyjmuje nalezno$¢ bezgotowkowg (sprawdza czytelno$¢ karty,
dokonuje akceptaciji karty w terminalu, prosi o wpisanie kodu PIN
lub podaje gosciowi do podpisu wydruk z terminala, poréwnuje
zgodno$¢ podpisu na karcie i wydruku, zwraca karte wraz
z kopig wydruku goSciowi)

6) stosuje rézne formy ptatnosci za Swiadczone ustugi
gastronomiczne do pokoju hotelowego

7) przyjmuje i rejestruje napiwki

8) dziekuje za skorzystanie z ustugi, zegna goscia i zaprasza
do ponownych odwiedzin

3) obstuguje elektroniczne urzadzenia rejestrujgce
i kasy kelnerskie

1) rozrdznia elektroniczne urzadzenia rejestrujace i kasy kelnerskie
stosowane w zaktadach gastronomicznych

2) stosuje elektroniczne urzadzenia rejestrujace i kasy kelnerskie
do rozliczen

3) dokonuje dziennego rozliczenia w postaci raportu kasowego

4) stosuje programy komputerowe wspomagajgce
rozliczanie ustug kelnerskich

1) wykorzystuje programy komputerowe do wprowadzania zmian
w menu i cen w sieci kas kelnerskich

2) dobiera programy komputerowe do rozliczania ustug kelnerskich

3) rozlicza ustugi przy uzyciu programéw komputerowych

HGT.01.7. Jezvk obcy zawodowy

Efekty ksztaicenia

Kryteria weryfikacii

Uczen:

Uczen:

1) postuguje sie podstawowym zasobem srodkow
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegblnym uwzglednieniem srodkéw
leksykalnych) umozliwiajgcym realizacje
czynno$ci zawodowych w zakresie tematéw

Zwigzanych:
a) ze stanowiskiem pracy i jego
wyposazeniem

b)  z gtéwnymi technologiami stosowanymi
w danym zawodzie

c) zdokumentacjg zwigzang z danym
zawodem

d)  zustugami $wiadczonymi w danym
zawodzie

1) rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajace realizacje

czynno$ci zawodowych w zakresie:

a) czynno$ci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym
Zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny pracy

b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatéw koniecznych do
realizacji czynnosci zawodowych

c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych

d) formularzy, specyfikaciji oraz innych dokumentow
zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych

e) Swiadczonych ustug, w tym obstugi goscia
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2)

rozumie proste wypowiedzi ustne artykutowane
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), artykutowane wyraznie,

w standardowej odmianie jezyka

rozumie proste wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych

(np. napisy, broszury, instrukcje obstugi,
przewodniki, dokumentacje zawodowa)

1) okresla gtéwng mys| wypowiedzi, tekstu lub fragmentu
wypowiedzi lub tekstu

2) znajduje w wypowiedzi, tekscie okreslone informacje

3) rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegoinymi czeSciami tekstu

4) uktada informacje w okreslonym porzadku

samodzielnie tworzy krétkie, proste, spojne

i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w jezyku
obcym nowozytnym w zakresie umozliwiajacym
realizacje zadan zawodowych:

a) tworzy krotkie, proste, spdjne i logiczne
wypowiedzi ustne dotyczace czynnosci
zawodowych (np. polecenie, komunikat,
instrukcje)

tworzy krétkie, proste, spojne i logiczne
wypowiedzi pisemne dotyczace czynnosci
zawodowych (np. komunikat, e-mail,
instrukcje, wiadomos¢, CV, list
motywacyjny, dokument zwigzany

z wykonywanym zawodem — wedtug
Wwzoru)

1) opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane
z czynno$ciami zawodowymi

2) przedstawia sposob postepowania w roznych sytuacjach
zawodowych

3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

4) stosuje zasady konstruowania tekstow o roznym charakterze

5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie
do sytuacii

uczestniczy w rozmowie w typowych sytuacjach
zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych —
reaguje w jezyku obcym nowozytnym w sposéb
zrozumialy, adekwatnie do sytuacji
komunikacyjnej, ustnie lub w formie prostego
tekstu:

a) reaguije ustnie (np. podczas rozmowy

z innym pracownikiem, klientem,
kontrahentem, w tym rozmowy
telefonicznej) w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem czynnosci
zawodowych

reaguje w formie prostego tekstu pisanego
(np. wiadomos¢, formularz,

e-mail, dokument zwigzany

z wykonywanym zawodem) w typowych
sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem
czynnosci zawodowych

1) rozpoczyna, prowadzi i koficzy rozmowe

2) uzyskuije i przekazuije informacje i wyjasnienia

3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza sie
lub nie zgadza z opiniami innych os6b

4) prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynno$ciami

zawodowymi

pyta o upodobania i potrzeby innych osob

proponuje gosciom potrawy i napoje

stosuje zwroty i formy grzeczno$ciowe

dostosowuije styl wypowiedzi do sytuacji

o N O O1

)
)
)
)
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5) zmienia forme przekazu ustnego lub pisemnego

w jezyku obcym nowozytnym w typowych
sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem
czynno$ci zawodowych

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

2) przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane w jezyku
obcym nowozytnym

3) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
sformutowane w jezyku polskim lub tym jezyku obcym
nowozytnym

4) przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym wcze$niej
opracowany materiat (np. prezentacje)

wykorzystuje strategie stuzace doskonaleniu
wiasnych umiejetnosci jezykowych oraz
podnoszace $wiadomos$¢ jezykowa;

a) wykorzystuje techniki samodzielnej pracy
nad jezykiem obcym nowozytnym
b) wspétdziata w grupie

c) korzysta ze zrddet informacji w jezyku
obcym nowozytnym

stosuje strategie komunikacyjne

i kompensacyjne

1) korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego
wspotdziata z innymi osobami realizujgc zadania jezykowe
korzysta z tekstéw w jezyku obcym nowozytnym, réwniez za
pomocg technologii informacyjno-komunikacyjnych
4) identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy
5) wykorzystuje kontekst, aby w przyblizeniu okresli¢ znaczenie
stowa
6) upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje nieznane
stowa innymi, wykorzystuje opis, Srodki niewerbalne
W porozumiewaniu sie

2)
3)

HGT.01.8. Kompetencie personalne i spoteczne

Efekty ksztaicenia

Kryteria weryfikacii

Uczen:

Uczen:

1)

przestrzega zasad kultury i etyki w relacjach
Z go$¢mi, przetozonym i wspoipracownikami

1) wymienia podstawowe zasady etyki zawodowej

2) wymienia cechy oczekiwanej postawy zawodowej kelnera w relacii
z go$émi, przetozonym i wspdtpracownikami

3) stosuje zasady etyki w relacjach pracowniczych

4) wskazuje zagrozenia wynikajgce z nieprzestrzegania kodeksu
etyki zawodowe;

5) przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym zawodem
i miejscem pracy

6) przestrzega zasad bezpieczenstwa podczas przetwarzania
i przesytania danych osobowych

wykazuje znajomo$¢ indywidualnych potrzeb gosci
w zaktadzie gastronomicznym

1) rozrdznia metody rozpoznawania indywidualnych potrzeb gosci
w zaktadzie gastronomicznym

2) okre$la potrzeby i oczekiwania gosci w zakladzie
gastronomicznym

3) planuije realizacje ustugi w odpowiedzi na zidentyfikowane
potrzeby i oczekiwania go$ci w zaktadzie gastronomicznym

stosuje zasady w komunikacji interpersonalnej

rozroznia sposoby komunikaciji interpersonalinej

wymienia zasady komunikowania sie

wymienia rodzaje komunikacji niewerbalne;

opisuje znaczenie komunikacji werbalnej i niewerbalnej

w ustugach kelnerskich

5) wymienia formy komunikacji bezposredniej i po$redniej, w tym
rozmowe, pismo, e-mail, rozmowe telefoniczng, informacje na
stronach internetowych

—_ - = —

1
2
3
4

stosuje techniki radzenia sobie ze stresem

1) definiuje pojecie stresu w pracy zawodowe;

2) przewiduje konsekwencje stresujgcych zachowan, ich wptywu na
siebie i innych

3) wymienia sposoby radzenia sobie ze stresem

wykazuije sie kreatywnoscig i otwartoscig na
zmiany

1) okresla znaczenie otwarto$ci na zmiany zachodzace w branzy
2) wskazuje alternatywne rozwigzania problemu
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6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetno$ci
zawodowe

1) analizuje zmiany zachodzace w ustugach kelnerskich

2) poszukuje nowosci technicznych i technologicznych
wspomagajacych obstuge gosci gastronomii w réznych zrédtach
informacji

3) wymienia najbardziej oczekiwane umiejetnosci w zawodzie

4) okresla wtasny plan rozwoju zawodowego w celu pozyskania
oczekiwanych umiejetno$ci i kompetencji w zawodzie

7) planuje dziatania i zarzadza czasem

1) okresla cel planowanych zadan

2) wyszczegolnia elementy planu dziafania

3) dokonuje analizy mozliwosci realizacji zadania na podstawie
posiadanych zasobow

4) tworzy harmonogram realizacji zadania

5) wymienia zasoby niezbedne do wykonania zadania

6) wykonuje zadanie zgodnie z planem

8) ponosi odpowiedzialnos¢ za podejmowane
dziatania

1) wskazuje obszary zawodowej i prawnej odpowiedzialnosci za
niewtasciwie realizowane zadania na stanowisku

2) okresla rodzaje odpowiedzialnosci podczas realizacji zadan
zawodowych

3) podaje przyktady mozliwych konsekwencji w sytuacji braku
odpowiedzialno$ci zawodowej i prawnej

9) wspolpracuje w zespole

1) wymienia cechy czionkow zespotu sprzyjajace osigganiu celow
W pracy zespotowej

2) uwzglednia opinie i pomysty innych cztonkéw zespotu

3) angazuje sie w realizacje przypisanych zadan

4) modyfikuje wtasne dziatania zgonie z wspdlnie wypracowanym
stanowiskiem

Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.11. Organizacja ustug gastronomicznych niezbedne jest

osiggniecie nizej wymienionych efektdéw ksztatcenia:

HGT.11. Organizacja ustug gastronomicznych

HGT.11.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikaciji

Uczen:

Uczen:

1) przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia
cziowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane
z wykonywaniem zadan zawodowych

1) wymienia rodzaje czynnikow, niebezpiecznych, szkodliwych
i ucigzliwych wystepujacych w $rodowisku pracy

2) rozrdznia czynniki niebezpieczne, szkodliwe i ucigzliwe
oddziatujace na organizm czlowieka

3) okresla sposoby przeciwdziatania czynnikom niebezpiecznym,
szkodliwym i ucigzliwym wystepujacym na stanowisku pracy

4) rozréznia znaki bezpieczenstwa w celu przeciwdziatania
skutkom czynnikéw niebezpiecznych, szkodliwych i ucigzliwych
na stanowisku pracy

2) stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy
oraz przestrzega przepisdéw prawa
dotyczacych ochrony przeciwpozarowe;

i ochrony $rodowiska w gastronomii

1) stosuje sie do instrukcji i regulamindw przeciwpozarowych oraz
stanowiskowych w gastronomii

2) stosuije sie do informaciji przedstawionych na znakach
bezpieczenstwa

3) stosuije sie do informaciji przedstawionych na znakach zakazu,
nakazu, ostrzegawczych, ewakuacyjnych, ochrony przeciwpozarowej
oraz sygnatow alarmowych

4) wyjasnia zastosowanie srodkéw gasniczych na podstawie
znormalizowanych oznaczen literowych
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5) wskazuje zasadno$¢ badan pracowniczych w zapobieganiu
zagrozeniom dla zdrowia i zycia

3) organizuje stanowisko pracy zgodnie
Z wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska

1) przygotowuje stanowiska pracy i ciagi technologiczne zgodnie
z zasadami ergonomii, bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej

2) wskazuje optymalne pod wzgledem ergonomii warunki pracy

3) ocenia funkcjonalno$¢ pomieszczen czesci ekspedycyjno-
handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

4) planuje prace zgodnie z zasadami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, ochrony
goscia i srodowiska

5) stosuje sie do zalecen instrukciji dotyczacej bezpiecznej obstugi
urzadzen i sprzetu stosowanych podczas realizacji zadan
zawodowych

6) stosuje sie do zalecen instrukcji dotyczacej utrzymania porzadku
i higieny w cze$ci ekspedycyjno-handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

7) utrzymuje fad i porzadek na stanowisku pracy podczas
wykonywania zadarn zawodowych

4) stosuje $rodki ochrony indywidualnej
i zbiorowej podczas wykonywania pracy
na réznych stanowiskach w czesci
ekspedycyjno-handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

1) wymienia Srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
2) dobiera srodki ochrony indywidualnej do rodzaju wykonywanej pracy
3) uzywa srodkéw ochrony indywidualnej podczas obstugi gosci

5) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy
w stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego

1) opisuje podstawowe symptomy wskazujace na stany nagtego
zagrozenia zdrowotnego

2) ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy objawow
obserwowanych u poszkodowanego

3) zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku ukltada
poszkodowanego w pozycji bezpiecznej powiadamia odpowiednie
stuzby

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

7) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar

8) wykonuje resuscytacje kragzeniowo-oddechowg na fantomie
zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i Europejskiej

HGT.11.2. Podstawy gastronomii

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacii

Uczen:

Uczen:

1) charakteryzuje produkty zywno$ci w zaleznosci
od trwato$ci, pochodzenia, sktadu chemicznego
i przydatno$ci kulinarnej

1) definiuje pojecie produkty zywnosci

2) charakteryzuje produkty zywno$ci pod wzgledem trwato$ci,
pochodzenia i przydatnosci kulinarne;

3) wymienia sktadniki odzywcze, nieodzywcze i szkodliwe

wystepujace w produktach zywnosci

) dokonuje podziatu sktadnikéw produktow zywnosci

5) grupuje produkty zywnosci w zalezno$ci od zawartosci sktadnikow
odzywczych

2) rozrdznia surowce, pétprodukty i wyroby gotowe
stosowane w sporzgdzaniu potraw i napojow

1) wyjasnia pojecia surowiec, potprodukt, wyrdb gotowy

2) klasyfikuje produkty zywnosci wedtug grup przydatnosci kulinarnej
i handlowe;j

3) opisuje wartos¢ odzywcza surowcow wedtug grup przydatnosci
kulinarnej i handlowej
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4) okresla zastosowanie surowcow, potproduktow, wyrobow gotowych

w sporzagdzaniu potraw i napojow

rozroznia metody utrwalania zywnosci

1)
2)

3)
4)

klasyfikuje metody utrwalania zywnosci

charakteryzuje metody fizyczne, biologiczne, chemiczne

i mieszane utrwalania zywnosci

wskazuje wplyw metod utrwalania zywno$ci na jej jakos¢ i trwatosé
identyfikuje stosowane metody utrwalania zywnosci

w potproduktach i wyrobach spozywczych

dokonuje oceny towaroznawczej Zywnosci

rozroznia cechy towaroznawcze zywnosci

wymienia metody oceny towaroznawczej zywnosci
okresla warunki przeprowadzania oceny organoleptyczne;
Zywnosci

ocenia organoleptycznie zywno$¢

okresla role skiadnikéw pokarmowych i ich wpltyw
na organizm czlowieka

wymienia sktadniki pokarmowe

charakteryzuje sktadniki pokarmowe

wyjasnia wptyw sktadnikéw pokarmowych na organizm cztowieka
oraz na kompozycje potraw i napojéw

ocenia dobér sktadnikéw pokarmowych do komponowania
potraw i napojéw

oblicza warto$¢ odzywczg zywnosci

planuje alternatywne sposoby zywienia

podaje definicje zywienia alternatywnego

rozroznia alternatywne sposoby zywienia (z modyfikacjg,
sktadnikéw pokarmowych z wyboru, wegeteriarskiego,
pseudowegetarianskiego i makrobiotycznego)

wymienia surowce, potrawy i napoje stosowane w réznych formach
Zywienia alternatywnego

wskazuje zalety i wady zywienia alternatywnego

uktada jadtospisy zgodnie z potrzebami klientdw i gosci

charakteryzuje dania kuchni polskiej i innych
regionéw $wiata

okre$la uwarunkowania geograficzne i gospodarcze regionu Swiata
w tradycjach zywieniowych narodéw regionow $wiata

opisuje potrawy i napoje charakterystyczne dla kuchni réznych
regionéw $wiata

rozpoznaje potrawy, napoje i positki charakterystyczne dla kuchni
polskiej i narodéw innych regionow $wiata

okresla wptyw tradycji zywieniowych narodow regionéw $wiata

na kuchnie polskg

planuje jadiospisy (menu) zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia

rozréznia rodzaje jadtospiséw (menu)

opisuje zasady ukiadania jadtospisow

uktada jadtospisy (menu) zgodnie z zasadamiracjonalnego
Zywienia

ocenia jadtospisy (menu) pod wzgledem zgodno$ci z zasadami
racjonalnego zywienia

modyfikuje jadtospisy - menu zgodnie z potrzebami zywienia
okreslonych grup ludnoéci
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9) rozréznia procesy technologiczne stosowane
do sporzadzania potraw i napojéw

1) rozpoznaje procesy technologiczne stosowane do sporzadzania
potraw i napojéw

2) wymienia czynno$ci sktadajgce sie na proces technologiczny
sporzadzania potraw i napojow

3) rozrdznia metody obrébki wstepnej, wlasciwej oraz koricowe;
surowcow i potproduktow stosowanych przy sporzadzaniu potraw
i napojéw

4) opisuje nowoczesne metody sporzadzania potraw i napojow, takie
jak techniki molekularne, wedzenie, anty-grillowanie,
dekonstrukcja dania, wykorzystanie ciektego azotu i suchego lodu

5) opisuje nowoczesne technologie sporzadzania potraw stosowane
w zakfadach gastronomicznych, takie jak podawane bezposrednio
po sporzgdzeniu (cook- serve), schtodzone po sporzadzeniu przed
podawaniem (cook-chill), zamrozone po sporzadzeniu (cook-
freeze), gotowane w prozni (sous vide)

10) charakteryzuje maszyny i urzadzenia
stosowane podczas sporzadzania
i przechowywania potraw i napojow w czesci
handlowo-ustugowej zaktadu

1) klasyfikuje maszyny i urzadzenia stosowane podczas
sporzadzania potraw i napojow w czesci ustugowej zaktadu

2) rozrbznia maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej,
termicznej, wykanczania potraw i napojow sporzadzanych
w czesci ustugowej zaktadu

3) rozrdznia urzadzenia stosowane do dystrybuciji, przechowywania
i eksponowania potraw i napojow w cze$ci handlowej zaktadu

11) stosuje drobny sprzet gastronomiczny podczas
sporzadzania potraw i napojow w czeSci
handlowo-ustugowej zaktadu

1) klasyfikuje drobny sprzet gastronomiczny wykorzystywany
do sporzadzania potraw i napojéw w czesci handlowo-ustugowe;
zakfadu

2) dobiera drobny sprzet gastronomiczny do sporzadzania potraw
i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu

12) stosuje systemy zarzadzania jako$cig
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
i Zywienia

1) rozréznia systemy zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci i zywienia

2) rozpoznaje zagrozenia jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci i zywienia podczas sporzadzania potraw i napojéw oraz
$wiadczenia ustug w gastronomii

3) ustala krytyczne punkty kontroli w procesach sporzadzania potraw
i napojéw oraz $wiadczeniu ustug w gastronomii

4) podejmuie dziatania korygujace zgodnie z zasadami zarzadzania
jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia
w gastronomii

13) stosuje programy komputerowe wspomagajgce
wykonywanie zadan w ustugach kelnerskich

1) wymienia programy komputerowe stosowane w gastronomii
2) obstuguje programy komputerowe do planowania i rozliczania
ustug kelnerskich w gastronomii

14) stosuje zasady zréwnowazonego rozwoju
w gastronomii

1) opisuje zasady zrownowazonego rozwoju stosowane
w gastronomii

2) przestrzega zasady zréwnowazonego rozwoju podczas
wykonywania zadan zawodowych w gastronomii

15) rozpoznaje wiasciwe normy i procedury oceny

zgodno$ci podczas realizacji zadan zawodowych | 2

w ustugach kelnerskich

1) wskazuje cele normalizacji krajowe;

) wyjasnia czym jest norma i wymienia jej cechy

3) rozréznia oznaczenie normy miedzynarodowej, europejskiej,
krajowej

4) korzysta ze zrédet informacji dotyczacych norm i procedur oceny
zgodnosci
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HGT.11.3. Planowanie ustug gastronomicznych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacii

Uczen:

Uczen:

1) charakteryzuje ustugi gastronomiczne

wymienia ustugi gastronomiczne

rozrdznia funkcje gastronomii w $wiadczeniu ustug
rozrdznia ustugi Swiadczone przez gastronomig,takie jak:
podstawowe, towarzyszace,komplementarne, fakultatywne
okre$la cechy i funkcje ustug gastronomicznych

rozrdznia elementy sktadowe ustug gastronomicznych

2) rozpoznaje ustugi gastronomiczne

klasyfikuje przyjecia okoliczno$ciowe w zalezno$ci od czasu
trwania i formy organizacyjnej, okazji, miejsca realizacji
rozpoznaje przyjecia:

a) stojace (aperitif, lampka wina lub toast, koktajlowe, bufetowe,
bankiet angielski)

b) zasiadane (uroczyste $niadania, obiady, kolacje,bufety
zasiadane, bankiety)

c) mieszane (bufet amerykanski, bufet w potgczeniu z bufetem
zasiadanym)

rozpoznaje ustugi uzupetniajace typu podwieczorki, pikniki, bale,
przerwy Sniadaniowe, kawowe.

charakteryzuije role gosci w zalezno$ci od rodzaju przyjecia
okoliczno$ciowego i innych ustug uzupetniajacych

okres$la role kelneréw obstugujacych przyjecia okolicznosciowe

i inne ustugi uzupetniajace

3) rozréznia migjsca $wiadczenia ustug
gastronomicznych

okresla warunki $wiadczenia ustug gastronomicznych w zaktadzie

i cateringu np.rodzaj, typ i funkcjonalno$¢ zaktadu, oferte,
dostepnosé, baze, wyposazenie, dobdr i kwalifikacje pracownikéw
okre$la cechy charakteryzujace zaktady $wiadczace ustugi
gastronomiczne

dobiera ustugi uzupetniajgce do rodzaju zaktadu gastronomicznego

5) charakteryzuje czynniki warunkujgce zakres
ustug gastronomicznych (segmentacja rynku
ustug)

rozréznia czynniki warunkujace zakres $wiadczonych ustug
gastronomicznych

dobiera ustugi gastronomiczne do oferty zaktadéw i punktow
gastronomicznych w zalezno$ci od zapotrzebowania rynku,
uwzgledniajac segmentacje geograficzng, demograficzng,
spoteczno-ekonomiczno-kulturowa, behawioralng gosci
okresla wptyw rodzaju zaktadu i jego funkcjonalno$ci na zakres
realizowanych uzupetniajgcych ustug gastronomicznych
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6) planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug
gastronomicznych
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wyjasnia koncepcje marketingu ustug gastronomicznych

okresla funkcje marki w gastronomii (np.gwarancyjng i promocyjna)
sporzadza plan ,zycia marki” ustug gastronomicznych

okresla strukture marketingu mix ,,7P” w gastronomii

rozroznia elementy czesci sktadowych marketingu mix ,7P”
okresla wptyw elementéw sktadowych marketingu mix ,,7P” na
marke zaktadu gastronomicznego

wyjasnia pojecie promocji marketingowej ustug gastronomicznych
wskazuje funkcje promocji ustug gastronomicznych

interpretuje strategie promocii (push i pull)

) rozréznia promocje posrednie i bezposrednie stosowane

w marketingu ustug gastronomicznych np. reklama, telemarketing,
mailing, media

11) stosuje propagande marketingowg ustug gastronomicznych —

public relations

12) opracowuje dziatania promocyjne ustug gastronomicznych

7) stosuje instrumenty marketingowe do
sprzedazy ustug gastronomicznych

rozroznia strategie sprzedazy ustug gastronomicznych (cross-
selling i up-selling)

ocenia instrumenty marketingowe stosowane w sprzedazy ustug
gastronomicznych (np. zwigzane z ceng, produktem, lokalem

i jego marka, specyficznymi potrzebami gosci)

przygotowuije prezentacje sprzedazy osobistej ustug zgodnie

z zasadami promocji

8) planuje uzupetniajaca dziatalnos¢ zaktadu
gastronomicznego

okre$la zasady planowania ustug gastronomicznych
przygotowuje portfolio zaktadu niezbedne do przyjmowania ustug
(np. prospekty realizowanych ustug, kalendarz realizacji ustug,
formularze uméw zaméwienia)

przygotowuije informacje o warunkach planowania ustug
przyjmowanych do realizacji np. zyczenia zleceniodawcy
zamdwienia, koszty ustugi, metody obstugi gosci, wptaty
zaliczkowe, konsekwencje odstgpienia od zamdwienia, udzielane
upusty, rabaty, bonifikaty, skonto

okresla etapy organizaciji dowolnej ustugi gastronomiczne;
opracowuije przyktadowe plany wykonania ustug
gastronomicznych podstawowych, towarzyszacych,
komplementarnych i fakultatywnych

aktualizuje oferte ustug gastronomicznych w zaleznosci od
kierunkdw rozwoju gastronomii i preferencii zleceniodawcéw

9) przygotowuie oferty ustug gastronomicznych

analizuje przyktadowe oferty ustug gastronomicznych

wykonuje teczki ofert do przygotowywania ustug gastronomicznych
sporzadza propozycje okazjonalnych kart dan dostosowanych do
réznych ustug gastronomicznych zgodnie z przyjetymi normami (np.
ilocig i wielkoScig porcji potraw i napojow)

przygotowuje schematy aranzacji sal i innych miejsc

do oferowanych ustug gastronomicznych uzupetniajacych zgodnie
ze wskaznikami przyjetymi w gastronomii
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10) planuje przyjete do realizacji uzupetniajace ustugi
gastronomiczne:
a) stosuje normy techniczne, fakultatywne iinne
wskazniki przyjete przez zaktad do planowania
uzupetniajacych ustug
gastronomicznych
b) okre$la zaleznos¢ liczby i wielkoSci
pomieszczen od rodzaju realizowanej ustugi
gastronomicznej

diagnozuje potrzeby zleceniodawcy na ustuge gastronomiczng

na podstawie uzyskanych informacii

dobiera ustuge gastronomiczng do potrzeb zleceniodawcy
dobiera systemy i metody obstugi gosci do realizowanej ustugi
sporzadza plan realizacji ustugi gastronomicznej w odpowiedzi na
zambwienie

dobiera bielizne i zastawe stotowg oraz sprzet pomocniczy

i elementy dekoracyjne do realizacji ustugi gastronomicznej
oblicza powierzchnie miejsca na realizacje ustugi,liczbe sprzetu
meblowego, bielizny i zastawy stotowej oraz sprzetu pomocniczego
niezbednego dorealizacji ustugi gastronomicznej

opracowuje schemat aranzacji miejsc dla gosci planowanej do
realizacji ustugi gastronomicznej z uwzglednieniem wskaznikow

i norm organizacyjnych

planuije liczbe i organizacje pracy pracownikdw obstugi
przygotowuje oferte ustugi zgodng z oczekiwaniem zleceniodawcy

11) sporzadza dokumentacje przyjetej do realizacii
ustugi gastronomicznej wynikajaca z analizy
potrzeb zamawiajacego

sporzadza karty zlecenia ustugi, uwzgledniajac dodatkowe zyczenia
i potrzeby zleceniodawcy

sporzadza harmonogram realizacji ustugi gastronomicznej

w rozkladzie czasowym

sporzadza wstepna kalkulacje kosztéw organizowanej ustugi jako
podstawe do zawarcia umowy

sporzadza umowe na realizacje zamowionej ustugi gastronomicznej
sprawdza poprawno$¢ zlecenia i umowy na zaplanowanag ustuge
gastronomiczng stosuje programy komputerowe do
przygotowania dokumentaciji planowanych do realizacji ustug
gastronomicznych
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HGT.11.4. Organizowanie ustug gastronomicznych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacii

Uczen:

Uczen:

1) sporzadza dokumenty zapotrzebowania na
zasoby materialne i osobowe do realizacji
zaplanowanych ustug gastronomicznych

1) rozrdznia pojecia, takie jak: zasoby materialne i niematerialne
organizacji ustug gastronomicznych

2) przygotowuje opracowania zapotrzebowan na zasoby materialne
i niematerialne do organizowanych ustug gastronomicznych

3)  wypisuje zrodta pozyskiwania zasobdw materialnych
i niematerialnych do organizowanych ustug gastronomicznych

4) sporzadza zapotrzebowanie na towary handlowe i materiaty
pomocnicze do realizacji ustug gastronomicznych

5)  opracowuje harmonogramy dostawy towaréw handlowych
i materiatdw pomocniczych do realizacji ustugi gastronomicznej

6) sporzadza zapotrzebowanie na potrzeby specjalne zleceniodawcdw
ustug realizowanych podczas organizacji ustug gastronomicznych

7)  dokonuje wyboru kontrahentéw na podstawie przegladu podmiotéw
powigzanych z ustugami gastronomicznymi

8) przygotowuje zamoéwienia na towary handlowe,materiaty
pomochicze, ustugi komplementarne, fakultatywne do realizacji ustug
gastronomicznych

9) spisuje zapotrzebowanie na bielizne i zastawe stotowg oraz sprzet
serwisowy, w zalezno$ci od warunkoéw umowy

10) wykorzystuje programy komputerowe do obliczania zapotrzebowania
na towary handlowe i materialy pomocnicze do realizacji ustug
gastronomicznych

11) dobiera kelneréw do realizacji ustugi

12) uklada harmonogramy pracy pracownikéw czesci handlowo-
ustugowej podczas organizacii i realizacji ustugi gastronomicznej

13) opracowuie listy kontrolne sprawdzajace organizacie i realizacje
zamowionej ustugi

14) weryfikuje sporzadzong dokumentacije dotyczacg organizacji ustugi

gastronomicznej
2) przygotowuje miejsca realizacji ustug 1)  dobiera miejsca do wykonania ustug gastronomicznych zgodnie
gastronomicznych Z zamdwieniem

2) oblicza powierzchnie stotéw, pomieszczen i innych miejsc dla gosci
w zalezno$ci od rodzaju zamdwienia na ustuge

wyznacza miejsce ustawienia mebli i sprzetéw do realizacji ustugi
aranzuje miejsca realizacji ustug z zachowaniem norm
fakultatywnych

nakrywa stoty bielizng stotowg zgodnie z zaméwieniem

ustawia na stotach dekoracje

ustawia krzesta przy stofach

ustawia zastawe stotowg na stotach
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9) wyznacza migjsca gosciom w zaleznosci od rodzaju
$wiadczonej ustugi gastronomicznej, formy organizacyjnej, zasad
dobrego wychowania (savoir-vivre'u) i protokotu dyplomatycznego
oraz zasad precedencii

10) umieszcza na stotach bankietowych winietki, karty okolicznosciowe,
gadzety podarunkowe

11) ustawia na stotach napoje, potrawy, dodatki w odpowiednim miejscu
zgodnie z przyjetg forma organizacyjna i ustalonym
harmonogramem

12) przygotowuije tace z napojami, przekaskami, stodyczami na
przyjecia stojace
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3) przygotowuje stanowiska pomocnicze:
a) urzadza pomocnicze stanowiska
kelnerskie do realizacji ustug
gastronomicznych w zaktadzie
gastronomicznym
b)  urzadza pomocnicze stanowiska
kelnerskie do realizacji ustug
gastronomicznych w cateringu

1) oblicza zapasy bielizny stotowej, zastawy stotowej oraz innego
wyposazenia do realizacji okreslonej ustugi gastronomicznej
2) gromadzi zapas bielizny stotowej i nakry¢ stotowych do realizowanej
ustugi gastronomiczne;
3) przygotowuije tace i serwety kelnerskie
4) dobiera meble, sprzet i urzadzenia do przygotowania stanowiska
pomochiczego
wyznacza miejsca gromadzenia utworzonych zapasow wyposazenia
przygotowuje miejsce na urzadzenia i sprzet dodatkowy
przygotowuje wozki kelnerskie z bielizng i zastawg stotowq
dobiera meble cateringowe
przygotowuije sprzet cateringowy do transportu
) przestrzega zasad sanitarnych przy organizowaniu i realizowaniu
ustug cateringowych
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4) organizuje obstuge kelnerska do realizacji ustug
gastronomicznych

stosuje systemy obstugi gosci przyje¢ okoliczno$ciowych

okresla zasady obstugi gosci na przyjeciach okolicznosciowych
przydziela prace kelnerom obstugujacym zaplanowana ustuge
gastronomiczng,

4) sporzadza schematy i harmonogramy indywidualnej i zespotowej
obstugi kelnerskiej gosci realizowanych ustug gastronomicznych
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5) wykonuije obstuge kelnerskg podczas przyjeé
okolicznosciowych zgodnie z planem realizacii
ustugi gastronomicznej

1) stosuje style i metody obstugi przyje¢ stojacych, zasiadanych
i mieszanych

2) obstuguje gosci przyje¢ okolicznosciowych, stosujac metody
i techniki ujete w planie realizowanej ustugi gastronomiczne;

3) obstuguje gosci przyjeé, stosujac rozne style, z wykorzystaniem
ustalonych zasady kolejno$ci, uznania gosci, protokotu
dyplomatycznego

6) stosuje systemy zapewniania jako$ci
realizowanych ustug gastronomicznych

1) kontroluje gotowo$¢ zaktadu i innych miejsc do realizacji ustug
gastronomicznych

2) opracowuije ankiety dla zleceniodawcow i uczestnikow
realizowanych ustug pomocne w ich ocenianiu

3) sprawdza poprawno$ci zorganizowania i jako$¢ zrealizowanej
ustugi gastronomicznej za pomoca listy kontrolnej (checklist)
realizaciji

4) ocenia jakos¢ organizowanych ustug na podstawie analizy
wynikow, listy kontrolnej(checklist), ankiet

HGT.11.5. Rozliczanie ustug gastronomicznych

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacii

Uczen:

Uczen:

1) przestrzega zasad rachunkowos$ci podczas
rozliczania ustug gastronomicznych

1) definiuje podstawowe pojecia i zjawiska ekonomiczno-rachunkowe

2) okresla obowigzek podatkowy od towaréw i ustug

3) rozréznia stawki podatku VAT stosowane w gastronomii

4) wyznacza terminy rozliczen w $wiadczonych ustug
gastronomicznych

5) oblicza koszty odstapiert od umdw na realizowang ustuge

6) rozpoznaje dokumenty rachunkowe i ksiegowe stosowane
w gastronomii
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2) okre$la ceny i koszty potraw, napojow, positkow
i ustug

) definiuje podstawowe pojecia stosowane w kalkulacji jednostkowej
) okre$la rodzaje ceny: zakupu, nabycia, sprzedazy netto
) okre$la role cen w marketingu ustug gastronomicznych
) rozrdznia funkcje ceny w gastronomii
) okre$la czynniki wptywajace na cene potraw,napojow i ustug
gastronomicznych
) rozréznia elementy ceny gastronomicznej potraw i napojow
) stosuje stawki podatku VAT w kalkulowaniu ceny potraw i napojéw
oraz rozliczaniu ustug gastronomicznych
8) stosuje metody i techniki obliczania cen i marz potraw i napojow
oraz okolicznosciowych kart menu
9) stosuje programy komputerowe wspomagajace kalkulacje cen
potraw, napojéw i ustug gastronomicznych
10)kalkuluje ceny napojéow mieszanych

1
2
3
4
5
6
7

3) okresla koszty ustug gastronomicznych

1) klasyfikuje koszty ustug gastronomicznych

2) przygotowuje kosztorys ustugi gastronomicznej

3) przygotowuije rozliczenie kosztéw ustug gastronomicznych

4) stosuje narzedzia obnizajace koszty kofcowe ustug
gastronomicznych

5) oblicza koszty dziatalno$ci baru otwartego podczas realizacji ustug
gastronomicznych

4) stosuije polityke cenowg potraw, napojow
i ustug gastronomicznych

1) wyjasnia pojecie polityki cen w gastronomii

2) rozréznia czynniki wewnetrzne i zewnetrzne ksztattujace polityke
cenowg ustug gastronomicznych

3) wykorzystuje sposoby obnizania cen potraw,napojéw i ustug
gastronomicznych

5) rozlicza ustugi gastronomiczne

1) wykorzystuje dokumentacie realizowanej ustugi gastronomicznej do jej
rozliczania

2) dokonuije inwentaryzacji materialnej i finansowej po wykonanej
ustudze gastronomicznej

3) postuguie sie programami komputerowymi do kontroli standw materialnych
i finansowych po wykonanej ustudze

4) przygotowuje dokumenty do rozliczen finansowych po wykonanej
ustudze gastronomicznej

5) wystawia paragon fiskalny lub fakture za ustuge gastronomiczng

6) rozlicza ustuge ze zleceniodawcy

7) wykorzystuje programy komputerowe do rozliczania ustug
gastronomicznych

6) ocenia optacalnos¢ sprzedazy ustug
gastronomicznych

1) interpretuje pojecia zwigzane z optacalno$cig sprzedazy ustug
gastronomicznych

2) oblicza wskaznik rentownosci sprzedazy ROS (return on sale)
wskaznik rentownosci aktywow ROA (return on assets) ,wskaznik
rentownosci kapitatu wtasnego ROE (return on equity) i inne
wskazniki rentownoéci zaktadu gastronomicznego

3) oblicza Break Even Point — prég rentownosci zaktadu
gastronomicznego

4) interpretuje wskazniki rentowno$ci sprzedazy ustug
gastronomicznych

5) ocenia optacalnos¢ sprzedazy ustug gastronomicznych

6) planuje ustugi gastronomiczne zgodnie z wynikami finansowymi
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HGT.11.6. Jezyk obcy zawodowy

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1)

postuguje sie podstawowym zasobem $rodkéw
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegblnym uwzglednieniem Srodkow
leksykalnych) umozliwiajgcym realizacje
czynno$ci zawodowych w zakresie tematéw
zwigzanych:

a) ze stanowiskiem pracy i jego
wyposazeniem

b) z giéwnymi technologiami stosowanymi
w danym zawodzie

c) z dokumentacjq zwigzang z danym
zawodem

d) z ustugami $wiadczonymi w danym
zawodzie

1) rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe w jezyku obcym
nowozytnym umozliwiajace realizacje czynnosci zawodowych
w zakresie:

a) czynno$ci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym zwigzanych
z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny pracy

b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatéw koniecznych do realizacji
czynno$ci zawodowych

C) procesow i procedur zwigzanych z realizacjq zadarn zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw zwigzanych
z wykonywaniem zadar zawodowych

e) $wiadczonych ustug, w tym obstugi goscia

rozumie proste wypowiedzi ustne artykutowane
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
lub filmy instruktazowe, prezentacje),
artykutowane wyraznie, w standardowej
odmianie jezyka

b) rozumie proste wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych (np. napisy,
broszury, instrukcje obstugi,

przewodniki, dokumentacje zawodowa)

1) okresla gtéwng mys| wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu
wypowiedzi lub tekstu

2) znajduje w wypowiedzi lub tekScie okre$lone informacje

3) rozpoznaje zwigzki migdzy poszczegoinymi czeSciami tekstu

4) uktada informacje w okreslonym porzadku

3)

samodzielnie tworzy krotkie, proste, spdjne

i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w jezyku
obcym nowozytnym w zakresie umoZzliwiajgcym
realizacje zadan zawodowych

a) tworzy kroétkie, proste, spojne i logiczne
wypowiedzi ustne dotyczace czynnosci
zawodowych (np. polecenie, komunikat,
instrukcje)

b) tworzy krétkie, proste, spojne i logiczne
wypowiedzi pisemne dotyczace czynnosci
zawodowych (np. komunikat, e-mail,

instrukcje, wiadomos¢, CV, list motywacyjny,
dokument zwigzany z wykonywanym zawodem
- wedtug wzoru)

1) opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z czynno$ciami
zawodowymi

2) przedstawia sposob postepowania w réznych sytuacjach
zawodowych

3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

4) stosuje zasady konstruowania tekstow o roznym charakterze

5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie
do sytuaciji
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4) uczestniczy w rozmowie i w typowych
sytuacjach zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych - reaguje w jezyku obcym

nowozytnym w sposéb zrozumiaty, 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 zwigzanych

z wykonywaniem czynnosci zawodowych
b)reaguje w formie prostego tekstu

pisanego (np. wiadomos¢, formularz, e-mail,
dokument zwigzany z wykonywanym
zawodem) w typowych sytuacjach zwigzanych
z wykonywaniem czynno$ci zawodowych

1) rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe

2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia

3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie,zgadza sie lub
nie zgadza z opiniami innych os6b

4) prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami zawodowymi

5) pyta o upodobania i intencje innych oséb

6) proponuje gosciom potrawy i napoje

7) stosuje zwroty i formy grzeczno$ciowe

8) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji

5) zmienia forme przekazu ustnego lub pisemnego

w jezyku obcym nowozytnym w typowych
sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem
czynno$ci zawodowych

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

2) przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane w jezyku
obcym nowozytnym

3) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje sformutowane
w jezyku polskim lub tym jezyku obcym nowozytnym

4) przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym wczesniej
opracowany materiat(np.prezentacje)

6) Wykorzystuije strategie stuzace doskonaleniu
wiasnych umiejetnosci jezykowych oraz
podnoszace $wiadomos$¢ jezykowa;

a) wykorzystuje techniki samodzielnej pracy
nad jezykiem obcym nowozytnym

b) wspotdziata w grupie

c) korzysta ze zrodet informaciji w jezyku
obcym nowozytnym

d) stosuje strategie komunikacyjne

i kompensacyjne

1) korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego

2) korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym, réwniez za
pomocg technologii informacyjno-komunikacyjnych

3) identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy

4) wykorzystuje kontekst, aby w przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa

5) upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje nieznane
stowa innymi, wykorzystuje opis, $rodki niewerbalne

HGT.11.7. Kompetencije personalne i spoteczne

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacii

Uczen:

Uczen:

1) przestrzega zasad kultury i etyki w relacjach
z go$cmi, przetozonym i wspotpracownikami

1) wymienia podstawowe zasady etyki zawodowe;j

2) wymienia cechy oczekiwanej postawy zawodowej kelnera w relacii
Z go$cmi, przetozonym i wspotpracownikami

3) stosuje zasady etyki w relacjach pracowniczych

4) wskazuje zagrozenia wynikajace z nieprzestrzegania kodeksu etyki
zawodowe;

5) przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym zawodem
i miejscem pracy

6) przestrzega zasad bezpieczenstwa podczas przetwarzania
i przesytania danych osobowych

2) wykazuje znajomos¢ indywidualnych potrzeb
gosci w zaktadzie gastronomicznym

1) rozréznia metody rozpoznawania indywidualnych potrzeb gosci
w zaktadzie gastronomicznym
2) okre$la potrzeby i oczekiwania gosci w zaktadzie gastronomicznym
3) planuije realizacje ustugi w odpowiedzi na zidentyfikowane
potrzeby i oczekiwania gosci w zakfadzie gastronomicznym
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3) stosuje zasady w komunikaciji interpersonalnej

1) rozréznia sposoby komunikacii interpersonalnej

2) wymienia zasady komunikowania sie

3) wymienia rodzaje komunikacji niewerbalne;

4) opisuje znaczenie komunikacji werbalnej i niewerbalnej w ustugach
kelnerskich

5) wymienia formy komunikacji bezposredniej i posredniej, w tym
rozmowe, pismo, e-mail, rozmowe telefoniczng, informacje
na stronach internetowych

4) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem

1) definiuje pojecie stresu w pracy zawodowej

2) przewiduje konsekwencje stresujacych zachowar, ich wptywu na
siebie i innych
wymienia sposoby radzenia sobie ze stresem

5) wykazuje sie kreatywno$cig i otwarto$cig na
zmiany

3)
1) okresla znaczenie otwarto$ci na zmiany zachodzace w branzy
2) wskazuije alternatywne rozwigzania problemu

6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci
zawodowe

1) analizuje zmiany zachodzace w ustugach kelnerskich

2) poszukuje nowosci technicznych i technologicznych
wspomagajacych obstuge gosci gastronomii w réznych zrodtach
informacji

3) wymienia najbardziej oczekiwane umiejetnosci w zawodzie

4) okre$la wiasny plan rozwoju zawodowego w celu pozyskania
oczekiwanych umiejetnoSci i kompetencji w zawodzie

7) planuje dziatania i zarzadza czasem

1) okresla cel planowanych zadan

2) wyszczegblnia elementy planu dziatania

3) dokonuje analizy mozliwosci realizacji zadania na podstawie
posiadanych zasobdéw
tworzy harmonogram realizacji zadania

wykonuje zadanie zgodnie z planem

8) ponosi odpowiedzialno$¢ za podejmowane
dziatania

4)
5) wymienia zasoby niezbedne do wykonania zadania
6)
1)

wskazuje obszary zawodowej i prawnej odpowiedzialnosci

za niewtasciwie realizowane zadania na stanowisku

2) okresla rodzaje odpowiedzialno$ci podczas realizacji zadan
zawodowych

3) podaje przyktady mozliwych konsekwencji w sytuacji braku

odpowiedzialnosci zawodowej i prawnej

9) wspdtpracuje w zespole

1) wymienia cechy cztonkow zespotu sprzyjajace osigganiu celow
W pracy zespotowe]

2) uwzglednia opinie i pomysty innych czionkéw zespotu

3) angazuje sie w realizacje przypisanych zadan

4) modyfikuje wiasne dziatania zgonie z wspdlnie wypracowanym
stanowiskiem

HGT.11.8. Organizacja pracy matych zespotéw

Efekty ksztalcenia

Kryteria wervfikacii

Uczen:

Uczen:

1) planuje prace zespotu w celu wykonania
przydzielonych zadan

1) okre$la strukture grupy

2) przygotowuje zadania zespotu do realizacji

3) planuije realizacje zadan zapobiegajacych zagrozeniom
bezpieczenstwa i ochrony zdrowia

4) szacuje czas potrzebny na realizacje okre$lonego zadania

5) komunikuje sie z wspdtpracownikami

6) przydziela zadania cztonkom zespotu zgodnie z harmonogramem
planowanych prac

2) wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne

wptywajace na poprawe warunkow i jakosci
pracy

1) dokonuje analizy rozwigzan technicznych i organizacyjnych
warunkow i jakoSci pracy

2) proponuje rozwigzania techniczne i organizacyjne majace na celu
poprawe warunkow i jako$ci pracy

3) dobiera osoby do wykonania przydzielonych
zadan

1) ocenia przydatno$¢ poszczegoinych cztonkdw zespotu do
wykonania zadania

2) rozdziela zadania wedtug umiejetnosci i kompetenciji cztonkéw
zespotu
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4) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan

prac
2) koordynuje realizacje zadan zapobiegajacych zagrozeniom
bezpieczenstwa i ochrony zdrowia

monitoruje proces wykonywania zadan

5) ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych zadan

kontroluje efekty pracy zespotu
ocenia prace poszczegolnych czionkdw zespotu pod katem
zgodnosci z warunkami technicznymi odbioru prac

3) udziela wskazéwek w celu prawidtowego wykonania
przydzielonych zadan

3)
4)
5) opracowuje dokumentacije dotyczaca realizacji zadania
1)
2)

WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE TECHNIK USLUG KELNERSKICH

Szkota prowadzaca ksztalcenie w zawodzie zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem
odpowiadajacym technologii i technice stosowanej w zawodzie, aby zapewni¢ osiggniecie wszystkich efektow
ksztatcenia okreSlonych w podstawie programowej ksztaicenia w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz
umozliwi¢ przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych.

Wyposazenie szkoly niezbedne do realizacji ksztatcenia w kwalifikacji HGT.01. Wykonywanie ustug
kelnerskich
Pracownia sporzadzania potraw i napojéw wyposazona w:

stanowisko komputerowe dla nauczyciela z dostepem do internetu, oprogramowaniem biurowym
i oprogramowaniem do zarzadzania gastronomig i uktadania menu, tablice szkolng biatg suchoscieralna,
projektor, ekran projekcyjny,

stanowisko do mycia rak wyposazone w umy walke z instalacj g cieptej i zimnej wody, dozownik mydta,
$rodki do dezynfekgji, reczniki papierowe,

stanowiska do sporzadzania potraw i napojow (jedno stanowisko dla trzech uczniéw), wyposazone
w wdzki do sporzadzania potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu lub stoly produkcyjne
z szafkami i szufladami na drobny sprzet niezbedny do sporzadzania potraw w obecnosci gosci, deske do
tranzerowania, deske do serow, deske do warzyw, komplet nozy kuchennych, komplet o$miocze$ciowy
nozy dekoracyjnych, komplet wykrojnikéw i skrobaki, wydrazacz do owocdw, matewke, mini trzepaczke
rdzgowa, topatki, mikser, sokowirdwke, komplet garnkdw ceramicznych lub szklanych, komplet rondli
i patelni w trzech wielkosciach z pokrywami, wok, komplet pojemnikéw ceramicznych lub szklanych na
skiadniki satatek, potraw, zestaw zastawy stotowej, taki jak: talerze, pdtmiski, salaterki, sosjerki, filizanki,
szklanki w petnym asortymencie, sztuéce stolowe podstawowe i serwisowe, ptyte grzewcza, gril,
kuchenke indukcyjng, piekarnik, zlewozmywak z instalacja cieptej i zimnej wody, robot
wieloczynnosciowy,

maszyny, urzadzenia, sprzet i narzedzia, takie jak: piec konwekcyj no-parowy, grill na lawie, ruszt,
nale$nikarka, salamandra, palnik gazowy, zestaw do sushi (jeden zestaw dla trzech uczniéw), otwieracz
elektryczny do puszek, otwieracz do stoikow, ostrzatka do nozy, chtodziarka z zamrazarka, 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 Analysis and Critical Control Points) dla gastronomii, schematy ukladu funkcjonalnego
czesci produkcyjno-magazynowej zakiadu gastronomicznego, filmy dydaktyczne z zakresu gastronomii
(instruktazowe), instrukcje obstugi maszyn i urzadzen znajdujacych sie w pracowni.

Pracownia obstugi gosci wyposazona w:

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

stanowisko barowe (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw) wyposazone w lade barowa, regaly, szafki,
stotki barowe, zlewozmywak, chtodziarke barowg, dystrybutor napojéw zimnych, kostkarke do lodu,
ekspres do kawy, urzadzenia 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 ptyndw i produktow sypkich, naczynia do przyrzadzania napojéw goracych
i zimnych, naczynia do podawania napojow zimnych i goracych, stelaz do kieliszkéw, sztuéce,

stanowisko zmywania naczyn (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw), wyposazone w zlewozmywak
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dwukomorowy, pojemniki na odpadki, zmywarke do naczyn, sprzet i $rodki myjace, kosze na talerze
i naczynia,

stanowiska obstugi go$ci wyposazone w stoly restauracyjne kwadratowe i prostokatne z kompletem
krzeset, wozki kelnerskie do uzupetniania zastawy stotowej i serwisowej, stojaki bufetowe,

przenosny stojak na tace (jeden zestaw dla dziesieciu uczniéw),

pomocniki kelnerskie state, wozki do serwowania dan goracych, 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),

sztucce podstawowe, specj alne 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 napojéw
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 réznej wielkosci dla j ednego ucznia),

trzy tace owalne, duze (j eden komplet dla dziesieciu uczniow),

taca lub ptatnik i portfel do obstugi ptatno$ci (jeden komplet dla trzech uczniow),

sprzet do utrzymania czystosci,

stroje kelnerskie - szeS¢ kompletbw damskich i meskich sktadajacych sie z biatej koszuli, kamizelki,
zastonki kelnerskiej z kieszenig na akcesoria,

biblioteczke zawodowa, 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 uktadow funkcjonalnych cze$ci handlowo-ustugowych
zaktaddw gastronomicznych, instruktazowe filmy dydaktyczne z zakresu obstugi gosci, instrukcje obstugi
maszyn i urzadzen znajdujacych sie w pracowni obstugi gosci.

Szkota zapewnia uczniom dostep do sali restauracyjnej lub bankietowej.

Wyposazenie szkoly niezbedne do realizacji ksztatcenia w kwalifikacji HTG.11. Organizacja ustug
gastronomicznych

Pracownia ustug gastronomicznych wyposazona w:

stanowiska komputerowe dla nauczyciela z dostepem do internetu wyposazone w komputer z dowolnym
oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii umozliwiajacym ukfadanie menu okolicznosciowych kart
dan i napojow, planowanie sali, sporzadzanie zapotrzebowania, zarzadzanie zasobami, kalkulowanie cen
potraw i napojow, rozliczanie ustug gastronomicznych z mozliwo$cig ciggtej aktualizacii,

tablice scienng suchoscieralna, biurowe urzadzenie wielofunkcyjne, projektor multimedialny i ekran
projekcyjny, tablice demonstracyjng

stanowiska komputerowe dla uczniéw (jedno stanowisko na jednego ucznia) z dostepem do internetu
wyposazone w komputer z dowolnym oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii umozliwiajacym
uktadanie menu okolicznosciowych kart dan i napojéw, planowanie sali, sporzadzanie zapotrzebowania,
zarzadzanie zasobami, kalkulowanie cen potraw i napojow, rozliczanie ustug gastronomicznych
z mozliwoscig ciagtej aktualizaciji,

drukarke A3,

kalkulatory proste dla kazdego ucznia,

biblioteczke podreczng wyposazong w ksigzki pomocne w planowaniu okoliczno$ciowych kart dan
i napojow dla gosci krajowych i zagranicznych, ksigzki oraz albumy o tematyce organizowania i obstugi
gastronomicznej konferenciji, przyje¢ okoliczno$ciowych w tym z protokotem dyplomatycznym,

srodki dydaktyczne, takie jak: komplety dokumentow i drukow do planowania ustug gastronomicznych, do
prowadzenia i rozliczania ustug gastronomicznych, katalogi wyposazenia i urzadzania sal bankietowych
oraz konferencyjnych, przyktadowe karty dan i napojow réznych przyje¢ okoliczno$ciowych, zestawy
katalogowe opracowan potraw i napojow wspomagajace uktadanie jadtospisow na rozne okazje, teczki
ofertowe do wizualizacji rozmowy z klientem zamawiajacym ustuge gastronomiczna.
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Pracownia symulacyjna - sala bankietowa z dekoracyjnym wykorczeniem wnetrza wzorowanym na rzeczywistej sali

bankietowej wyposazona w:

- stoly bankietowe, koktajlowe, bielizne stotowa, takg jak: moltony, obrusy stotowe i bankietowe, falbany
(skirtingi), serwety nakrywajace, serwetki osobistego uzytku w podstawowych 4 kolorach (biel, czerwien,
granat, zotty),

- 0zdoby z réznych materiatow laufry, biezniki, wstazki, flakony na kwiaty - mate, $rednie i duze, waskie i pekate,
kwiaty sztuczne, $wieczniki, lampiony, gadzety okazjonalne

Miejsce realizacji praktyk zawodowych: restauracje wolnostojace i przyhotelowe, w tym dziat sprzedazy
i marketingu tych restauraciji, oraz inne podmioty stanowigce potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentéw szkét
prowadzacych ksztatcenie w zawodzie.

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

MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGO DLA KWALIFIKACJI WYODREBNIONYCH

W ZAWODZIE")

HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich

Nazwa jednostki efektow ksztatcenia Liczba godzin
HGT.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30
HGT.01.2. Podstawy gastronomii 90
HGT.01.3. Podstawy technologii i sporzadzanie potraw i napojéw w czesci handlowo- 120
ustugowej zaktadu gastronomicznego
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci 330
HGT.01.5. Podstawy miksologii 60
HGT.01.6. Rozliczanie ustug kelnerskich 90
HGT.01.7. Jezyk obcy zawodowy 60
Razem 780
HGT.01.8. Kompetencije personalne i spoteczne?
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HGT.11. Organizacja ustug gastronomicznych

Nazwa jednostki efektow ksztatcenia Liczba godzin
HGT.11.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30
HGT.11.2. Podstawy gastronomii® 903
HGT.11.3. Planowanie ustug gastronomicznych 110
HGT.11.4. Organizowanie ustug gastronomicznych 210
HGT.11.5. Rozliczanie ustug gastronomicznych 120
HGT.11.6. Jezyk obcy zawodowy 60

Razem 530+90%)

HGT.11.7. Kompetencje personalne i spoteczne?
HGT.11.8. Organizacja pracy matych zespotow*)

1 W szkole liczbe godzin ksztalcenia zawodowego nalezy dostosowa¢ do wymiaru godzin okre$lonego w przepisach w sprawie ramowych planéw
nauczania dla publicznych szkét, przewidzianego dla ksztatcenia zawodowego w danym typie szkoly, zachowujac minimalng liczbe godzin
wskazanych w tabeli dla efektow ksztatcenia wtasciwych dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie.

2 Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzaé uczniom
warunki do nabywania kompetenciji personalnych i spotecznych.

9 Wskazana jednostka efektow ksztalcenia nie jest powtarzana w przypadku, gdy ksztatcenie zawodowe odbywa sie w szkole prowadzace;
ksztatcenie w tym zawodzie.

4 Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni  stwarzaé uczniom
warunki do nabywania umiejetno$ci w zakresie organizacji pracy matych zespotow.
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C. ZALACZNIKI
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ZALACZNIK 1.

Wykaz wybranych aktéw prawnych

ZAL ACZNIK 2. Informacja o sposobie organizacii i przeprowadzania egzaminu zawodowego
ZALACZNIK 3. Wz6r deklaracji przystapienia do egzaminu zawodowego dla ucznia/stuchacza/absolwenta
Wzér deklaracii dla absolwenta, ktorego szkota zostata zlikwidowana oraz dla osoby, ktéra ukonczyta
ZALACZNIK 3a
' KKZ — w przypadku likwidacji podmiotu prowadzacego ten KKZ
Wzér deklaracji dla osoby, ktéra ukoriczyta KKZ oraz dla osoby uczestniczacej w kwalifikacyjnym
ZALACZNIK 3b. kursie zawodowym, ktory konczy sie nie pdzniej niz na 6 tygodni przed pierwszym dniem terminu
gtéwnego egzaminu zawodowego
ZALACZNIK 3c. Wzér deklaracji dla osoby przystepujacej do egzaminu eksternistycznego zawodowego, osoby
dorostej — uczestnika przygotowania zawodowego dorostych
Wzér deklaracji dia ucznia posiadajacego orzeczenie o potrzebie ksztatcenia specjalnego wydane
ZALACZNIK 3d. ze wzgledu na niepetnosprawnos¢, ksztatcacego sie w zawodzie, dla ktorego przewidziano zawaéd
0 charakterze pomocniczym
ZAL ACZNIK 4. Wzér wniosku o wglad do pracy egzaminacyjnej egzaminu zawodowego
ZALACZNIK 5. Wz6r wniosku zdajacego o wglad do dokumentacji stanowiacej podstawe wszczecia uniewaznienia
egzaminu zawodowego
ZALACZNIK 6. Wz6r wniosku o weryfikacje sumy punktow egzaminu zawodowego
ZALACZNIK 7. Wzér wniosku o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego zawodowego
ZALACZNIK 7a. Wzor wniosku o dopuszczenie do egzaminu zawodowego (uczestnik przygotowania zawodowego
dorostych)
ZALACZNIK 8. Wz6r wniosku o przystapienie do egzaminu zawodowego w terminie dodatkowym
ZALACZNIK 9. Wykaz Okregowych Komisji Egzaminacyjnych
ZALACZNIK 10. Wykaz zawodow, w zakresie ktorych nie przeprowadza sie¢ egzaminu eksternistycznego

zawodowego
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ZALACZNIK 1. Wykaz wybranych aktéow prawnych

e ustawa z dnia 14 grudnia 2016 r. Prawo oswiatowe ( t.j. Dz. U. z 2020 poz. 910)

o ustawa z dnia 14 grudnia 2016 r. Przepisy wprowadzajace ustawe Prawo o$wiatowe (Dz.U. z 2017 r. poz. 60, z p6zn. zm.)
o ustawa z dnia 7 wrze$nia 1991 r. o systemie o$wiaty (t.j. Dz. U. 2020 r. poz. 1327)

o ustawa z dnia 26 stycznia 1982 r. Karta Nauczyciela (t.j. Dz. U. z 2019 r. poz. 2215)

o ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o promociji zatrudnienia i instytucjach rynku pracy (tj. Dz. U. z 2019 r. poz. 1482)

o ustawa z dnia 10 maja 2018 r. o ochronie danych osobowych (tj. Dz. U.z2019r. poz. 1781)

o rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony oséb fizycznych
w zwigzku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy
95/46/WE (ogblne rozporzadzenie o ochronie danych) (Dz. U. poz. 730)

e rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 28 sierpnia 2019 r. w sprawie szczegotowych warunkéw i sposobu
przeprowadzania egzaminu zawodowego oraz egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje w zawodzie (Dz. U. poz. 1707)

e rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowejz dnia 15 lutego 2019 r. w sprawie ogolnych celéw izadan ksztatcenia
w zawodach szkolnictwa branzowego oraz klasyfikacji zawoddw szkolnictwa branzowego (Dz.U. poz. 316, z pézn. zm.)

o rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie podstaw programowych ksztaicenia w zawodach
szkolnictwa branzowego oraz dodatkowych umiejetno$ci zawodowych w zakresie wybranych zawoddw szkolnictwa branzowego
(Dz.U poz. 991, z p6zn. zm. )

e rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 27 sierpnia 2019 r. w sprawie Swiadectw, dyplomoéw panstwowych iinnych
drukdw szkolnych (Dz. U. poz. 1700, z p6zn. zm.)

« ustawa z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (Dz. U. z 2020 r. poz. 226)

e rozporzadzenie Ministra Edukaciji Narodowej z dnia 21 kwietnia 2009 r. w sprawie ramowego programu szkolenia kandydatéw
na egzaminatoréw, sposobu prowadzenia ewidencji egzaminatoréw oraz trybu wpisywania i skre$lania egzaminatorow
z ewidencji (tj. Dz. U. z 2015 r. poz. 1305 z p6zn. zm.)

o rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 19 marca 2019 r. w sprawie ksztalcenia ustawicznego w formach
pozaszkolnych (Dz.U. poz. 652)

o rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 30 sierpnia 2019 r. w sprawie egzaminéw eksternistycznych (Dz. U. poz.
1717)

e rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 9 sierpnia 2017 r. w sprawie warunkéw organizowania ksztatcenia,
wychowania i opieki dla dzieci i mitodziezy niepetnosprawnych, niedostosowanych spotecznie i zagrozonych
niedostosowaniem spotecznym (Dz. U. poz.1578, z p6zn. zm.)

o rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej i Sportu z dnia 31 grudnia 2002 r. w sprawie bezpieczenstwa i higieny
w publicznych i niepublicznych szkotach i placéwkach (Dz. U. z 2003 r. Nr 6, poz. 69, z pdzn. zm.)

o rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 r. w sprawie ogoinych przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz. U. z 2003 r. Nr 169, poz. 1650, z pdzn. zm.)

o rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 11 kwietnia 2014 r. w sprawie przygotowania zawodowego dorostych
(Dz. U. poz. 497)

e rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 22 lutego 2019 r. w sprawie praktycznej nauki zawodu (Dz. U. poz.
391)

o rozporzadzenie Rady Ministrow z 13 sierpnia 2019 r. w sprawie przygotowania zawodowego mitodocianych i ich
wynagradzania (Dz. U. poz. 1636)

o rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 30 sierpnia 2019 r. w sprawie warunkéw, jakie musi spetni¢ osoba
ubiegajaca sie o uzyskanie dyplomu zawodowego albo dyplomu potwierdzajgcego kwalifikacje zawodowe (Dz. U. poz. 1731,
z pbzn. zm.)

o ustawa z dnia 9 listopada 2000 r. o utworzeniu Polskiej Agencji Rozwoju Przedsigbiorczo$ci (Dz. U. z2019r. poz. 310).
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ZALACZNIK 2. Informacja o sposobie organizacji i przeprowadzania egzaminu zawodowego

Zgodnie z §15 rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 28 sierpnia 2019 r. w sprawie szczego6towych warunkow
i sposobu przeprowadzania egzaminu zawodowego oraz egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje w zawodzie informacja
dotyczaca sposobu organizacji i przeprowadzania egzaminu zawodowego jest ogtaszana nie pozniej niz 20 sierpnia roku

szkolnego poprzedzajacego rok szkolny, w ktdrym jest przeprowadzany egzamin zawodowy i publikowana na stronie internetowej
Centralnej Komisji Egzaminacyjnej www.cke.gov.pl
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ZALACZNIK 3. Wzor deklaracji przystapienia do egzaminu zawodowego dla ucznial stuchaczal absolwenta

Uwaga: deklaracja dotyczy egzaminu w jednej kwalifikacji, osoba przystepujgca do egzaminu w wigcej niz jednej kwalifikacji wypetnia deklaracje dla kazdej
kwalifikacji osobno

jestem [0 uczniem [ stuchaczem [] absolwentem

miejscowosé, data d d m m r r r

Dane osobowe ucznia/stuchacza/absolwenta (wypefni¢ drukowanymi literami).

Imig¢ (imiona):

Data urodzenia:

Numer PESEL.:

w przypadku braku numeru PESEL - seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé

Adres korespondencyjny (wypetni¢ drukowanymi literami):
miejscowosé:

ulica i numer domu:

kod pocztowy i poczta:

nr telefonu:
Adres poczty elektronicznej

Deklaruje przystapienie do egzaminu zawodowego w terminie gléwnym+
*[J w sesji Zima (deklaracje sklada si¢ do 15 wrze$nia 20... r.)

[J w sesji Lato (deklaracje sklada sie do 7 lutego 20... r.)
w kwalifikacji

symbol kwalifikacji zgodny
z podstawg programowq

szkolnictwa zbranzowego nazwa kwalifikacji

wyodrebnionej w zawodzie

sy;r1bol Ecyfroswy zz;wodij E nazwa zawodu
Do egzaminu bede przystepowac+
[J po raz pierwszy [J po raz kolejny w czesci pisemnej [J po raz kolejny w czesci praktycznej
Ubiegam si¢ o dostosowanie warunkow egzaminu* 0 TAK / O NIE
Do deklaracji dotagczam*:
[] Orzeczenie/opini¢ publicznej poradni psychologiczno-pedagogicznej (w przypadku wystepowania dysfunkcji)

[ Zaéwiadczenie o stanie zdrowia wydane przez lekarza” (w przypadku choroby lub niesprawnosci czasowej)
[J Swiadectwo ukonczenia szkoty

*wiasciwe zaznaczy¢ czytelny podpis
Potwierdzam przyjecie deklaracji

Pieczet szkoly data, czytelny podpis osoby przyjmujgcej

Obowigzek informacyjny wynikajacy z art. 13 i 14 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony

® 0s0b fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE,
w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy 0 systemie o§wiaty oraz aktami wykonawczymi wydanymi na jej podstawie,
zostal spetniony poprzez zamieszczenie klauzuli informacyjnej na stronie internetowej wiasciwej okrggowej komisji egzaminacyjnej.
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ZALACZNIK 3a. Wzér deklaracji dla absolwenta, ktérego szkola zostala zlikwidowana oraz osoby, ktéra
ukonczyla KKZ w przypadku likwidacji podmiotu prowadzacego ten KKZ

Uwaga: deklaracja dotyczy egzaminu w jednej kwalifikacji, osoba przystepujgca do egzaminu w wigcej niz jednej kwalifikacji wypetnia deklaracje dla kazdej
kwalifikacji osobno
[ Jestem absolwentem/ absolwentka* szkoty, ktora zostata zlikwidowana
NAZWE T BUIES SZKOLY. 1...ve ettt ettt Rt Rt e Rt e E et E e e R0 £as e e e b et e m et e neen et neene e en e
0 Ukonczytem/ukonczylam* kwalifikacyjny kurs zawodowy, ktory byt prowadzony przez podmiot zlikwidowany
miesigc i rok ukonczenia kwalifikacyjnego kursu ZAWOAOWEZO: ...........c.ccueoiiiiiiiiieiisi e e
prwadzonego przez

miejscowos¢, data d d m m r r r r

Dane osobowe absolwenta/ osoby, ktéra ukonczyla KKZ (wypeini¢ drukowanymi literami):
Nazwisko:

Imig¢ (imiona):

Data urodzenia:

Numer PESEL.:

w przypadku braku numeru PESEL - seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé

Adres korespondencyjny (wypetnic¢ drukowanymi literami):
miejscowosc:

ulica i numer domu:

kod pocztowy i poczta:

nr telefonu:
Adres poczty elektronicznej
Deklaruje przystapienie do egzaminu zawodowego w terminie gléwnym™*
[J w sesji Zima (deklaracje sklada si¢ do 15 wrzesnia 20... r.)
[J w sesji Lato (deklaracje sklada si¢ do 7 lutego 20... r.)

w kwalifikacji

symbol kwalifikacji zgodny
z podstawq programowq T
szkolnictwa branzowego nazwa kwalifikacji

_Wwyodrebnionej w zawodzie

sysmbolscyfrdwy Z;WOd;J ' nazwa zawodu
Do egzaminu bede przystepowac=
[J po raz pierwszy [J po raz kolejny w czesci pisemnej U po raz kolejny w czesci praktycznej

Ubiegam si¢ o dostosowanie warunkéw egzaminu* O TAK / O NIE

Do deklaracji dotagczam*:

(] Swiadectwo ukonczenia szkoty

[J Zaswiadczenie o ukonczeniu KKZ

[J Orzeczenie/opini¢ publicznej poradni psychologiczno-pedagogicznej (w przypadku wystepowania dysfunkcji)

[ Zaéwiadczenie o stanie zdrowia wydane przez lekarza™ (w przypadku wystepowania dysfunkcji lub w przypadku choroby lub
niesprawnos$ci czasowe;j)

*wlasciwe zaznaczy¢

Potwierdzam przyjecie deklaracji =~
.......................................................... data, czytelny podpis osoby przyjmujgcej
Pieczg¢ oke
Obowigzek informacyjny wynikajacy z art. 13 i 14 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony
® 0s0b fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE,
w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy o systemie o§wiaty oraz aktami wykonawczymi wydanymi na jej podstawie,
zostat spetniony poprzez zamieszczenie klauzuli informacyjnej na stronie internetowej wiasciwej okrggowej komisji egzaminacyjne;j.
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ZALACZNIK 3b. Wzér deklaracji dla osoby, ktéra ukonczyta KKZ oraz dla osoby uczestniczacej
w kwalifikacyjnym kursie zawodowym, ktory konczy sie nie pézniej niz na 6 tygodni przed
pierwszym dniem terminu gtéwnego egzaminu zawodowego

Uwaga: deklaracja dotyczy egzaminu w jednej kwalifikacji, osoba przystepujgca do egzaminu w wigcej niz jednej kwalifikacji wypetnia deklaracje dla kazdej
kwalifikacji osobno

miejscowos¢, data d ] d m ] m r ] r ] r ] r
[] ukonczylem KKZ, (miesiac i rok UKONCZENIA) F.vuiuiriuiuiuiurniiieniiinirusususmseresisssrsusasssssssssssssssssssssasssssssssss
[] jestem uczestnikiem KKZ, termin ukonczenia kursu wyznaczono na dzien*

Nazwa i adres organizatora KKZ

Dane osobowe osoby sklada]qcej deklaraqt; (wypeinzc drukowanymz lzteramz)
Nazwisko:

Imig¢ (imiona):

Data urodzenia:

Numer PESEL: R !
w przypadku braku numeru PESEL ‘seria i numer paszportu lub mnego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
Adres korespondencyjny (wypelmc drukowanyml llteraml)

m1eJ Scowos¢:

ulica i numer domu:

kod pocztowy i poczta:

nr telefonu:
Adres poczty elektronicznej

Deklaruje przystapienie do egzaminu zawodowego w terminie glownym*
[] w sesji Zima (deklaracje sklada si¢ do 15 wrze$nia............. r.)

[ w sesji Lato (deklaracje sklada si¢ do 7 lutego ........ r.)
w kwalifikacji

symbol kwalifikacji zgodny
z podstawq programowq I
szkolnictwa branzowego nazwa kwalifikacji

wyodrebnionej w zawodzie

symbol cyfrowy zawodu nazwa zawodu

Do egzaminu bede przystepowad*
[J po raz pierwszy [J po raz kolejny w czesci pisemnej [J po raz kolejny w czesci praktycznej

U Mam zdany egzamin zawodowy z nastepujacej kwalifiakcji wyodrebnionej w tym zawodzie:

symbol kwalifikacji zgodny
z podstawg programowq

nazwa kwalifikacji
Ubiegam si¢ o dostosowanie warunkow egzaminu* 0 TAK / O NIE

Do deklaracji dotaczam*:

[J Certyfikat kwalifikacji zawodowej uzuskany po zdaniu egzaminu zawodowego w zakresie kwalifikacji wyodrebnionej w tym
zawodzie

[J Zaswiadczenie o ukonczeniu KKZ
[] Zaswiadczenie potwierdzajace wystepowanie dysfunkcji wydane przez lekarza
[ Zaswiadczenie o stanie zdrowia wydane przez lekarza” (w przypadku choroby lub niesprawnos$ci czasowej)

czytelny podpis
*wlasciwe zaznaczy¢
Potwierdzam przyjecie deklaracji
Pieczg¢ podmiotu prowadzacego KKZ data, czytelny podpis osoby przyjmujqcej

Obowigzek informacyjny wynikajacy z art. 13 i 14 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony

® 0s0b fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE,
w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy o systemie o§wiaty oraz aktami wykonawczymi wydanymi na jej podstawie,
zostat spelniony poprzez zamieszczenie klauzuli informacyjnej na stronie internetowej wlasciwej okregowej komisji egzaminacyjne;j.
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ZALACZNIK 3c. Wzér deklaracja dla osoby, przystepujacej do egzaminu eksternistycznego zawodowego oraz osoby
dorostej — uczestnika przygotowania zawodowego dorostych

[ Jestem osobg dorosla, ktora jest uczestnikiem [ praktycznej nauki zawodu dorostych*/ [J przyuczenia do pracy dorostych*
[ Jestem osoba dorosta, ktéra co najmniej dwa lata ksztalcila si¢ lub pracowala w zawodzie, w ktorym wyodrebniono kwalifikacje,
ktorg chee potwierdzic*
[ Posiadam $wiadectwo/inny dokument wydane za granica® potwierdzajagce wyksztalcenie $rednie/wyksztatcenie zasadnicze
zawodowe/ uznane za rownorzedne $wiadectwu szkoty ponadgimnazjalnej/ /ponadpodstawowej w drodze nostryfikacji

miejscowos¢, data d dmmir r rir

Dane osobowe (wypetni¢ drukowanymz llteramz)
Nazwisko: L

Imig¢ (imiona):

Data urodzenia:

Numer PESEL.:
w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub znnego a’okumentu potherdza]qcego tozsamos¢

Adres korespondencyjny (wypeimc drukowanyml llteramz)
miejscowose:

ulica i numer domu:

kod pocztowy i poczta:

nr telefonu z kierunkowym:
adres poczty elektronicznej

Deklaruje przystapienie do egzaminu zawodowego w terminie gléwnym*
[J w sesji Zima (deklaracje sklada si¢ do 15 wrze$nia 20.... r.)

[J w sesji Lato (deklaracje sklada si¢ do 7 lutego 20...... r.)
w kwalifikacji

symbol kwalifikacji zgodny
z podstawg programowq
szkolnictwa branzowego

wyodrebnionej w zawodzie

nazwa kwalifikacji

symbol cyfrowy zawodu nazwa zawodu

Do egzaminu bede przystepowac*
[J po raz pierwszy [J po raz kolejny w czesci pisemnej [J po raz kolejny w czesci praktycznej

.D Mam zdany egzamin zawodowy z nastepujacej kwalifiakcji wyodrebnionej w tym zawodzie:

symbol 'kwalifikacji zgodny

z podstawq programowq

nazwa kwalifikacji

Ubiegam si¢ o dostosowanie warunkoéw egzaminu* [0 TAK / O NIE

Do deklaracji dotaczam™:

[J Certyfikat kwalifikacji zawodowej uzuskany po zdaniu egzaminu zawodowego w zakresie kwalifikacji wyodrebnionej w tym zawodzie
[J Zaswiadczenie potwierdzajace wystgpowanie dysfunkcji wydane przez lekarza

[0 Zaéwiadczenie o stanie zdrowia wydane przez lekarza” (w przypadku choroby lub niesprawnoéci czasowej)

*wlasciwe zaznaczyé czytelny podpis

Potwierdzam przyjecie deklaracji

............... d[lt[l, czytelnypodpis osobyprzyjmujqcej
Pieczg¢ oke
Obowigzek informacyjny wynikajacy z art. 13 i 14 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony
0s0b fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE,
® w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy 0 systemie o$wiaty oraz aktami wykonawczymi wydanymi na jej podstawie,
zostat spetniony poprzez zamieszczenie klauzuli informacyjnej na stronie internetowej wlasciwej okrggowej komisji egzaminacyjne;j.
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ZALACZNIK 3d. Wzor deklaraciji dla ucznia posiadajacego orzeczenie o potrzebie ksztatcenia specjalnego wydane
ze wzgledu na niepetnosprawnos¢, ksztatlcacego sie w zawodzie, dla ktérego przewidziano
zawdd o charakterze pomocniczym

Uwaga: deklaracja dotyczy egzaminu w jednej kwalifikacji, osoba przystepujqca do egzaminu w wigcej niz jednej kwalifikacji wypetnia deklaracje dla kazdej
kwalifikacji osobno

miejscowosc, data d d m m r r r r

Dane osobowe ucznia (wypetnic¢ drukowanymi literami):
Nazwisko:

Imi¢ (imiona):

Data urodzenia:

Numer PESEL.:

w przypadku braku numeru PESEL - seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
Adres korespondencyjny (wypetnic¢ drukowanymi literami):
miejscowosé:

ulica i numer domu:

kod pocztowy i poczta:

nr telefonu:
Adres poczty elektronicznej

Deklaruje przystapienie do egzaminu zawodowego w terminie gléwnym*
[J w sesji Zima (deklaracje sklada si¢ do 15 wrze$nia 20.... r.)

[] w sesji Lato (deklaracje sklada si¢ do 7 lutego 20.... r.)

[ w kwalifikacji wyodr¢bnionej w zawodzie, w ktorym si¢ ksztalce*

symbol kWaIifikacji zgodny
z podstawq programowq
szkolnictwa branzowego

nazwa kwalifikacji

symbol cyfrowy zawodu nazwa zawodu

[0 w kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie o charakterze pomocniczym przewidzianym dla zawodu, w ktéorym
sie ksztalce*

symbol kWaiifikacji zgodny'
z podstawq programowq S
szkolnictwa branzowego nazwa kwalifikacji

S):/mbbl czyfrozwy :zawzodu: : nazwa zawodu
Do egzaminu bede przystepowac*

[J po raz pierwszy [J po raz kolejny w czesci pisemnej U po raz kolejny w czesci praktycznej

Ubiegam si¢ o dostosowanie warunkow egzaminu* 0 TAK / O NIE

Do deklaracji dotgczam=:
[J Orzeczenie/opini¢ publicznej poradni psychologiczno-pedagogicznej (w przypadku wystepowania dysfunkcji)
[ Zaswiadczenie o stanie zdrowia wydane przez lekarza” (w przypadku choroby lub niesprawnos$ci czasowej)

-t L RN
wlasciwe zaznaczy¢ czytelny podpis
Obowiazek informacyjny wynikajacy z art. 13 i 14 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony
® 0s0b fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE,
w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy 0 systemie o$wiaty oraz aktami wykonawczymi wydanymi na jej podstawie,

zostat spetniony poprzez zamieszczenie klauzuli informacyjnej na stronie internetowej wiasciwej okregowej komisji egzaminacyjnej.
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ZALACZNIK 4. Wzér wniosku o wglad do pracy egzaminacyjnej egzaminu zawodowego

miejscowosé data

adres poczty elektronicznej

WNIOSEK O WGLAD DO PRACY EGZAMINACYJNEJ*
EGZAMINU ZAWODOWEGO

Na podstawie art. 44zzzt ust. 1 ustawy z dnia 7 wrzesnia 1991 r. o systemie oswiaty (t.j. Dz.U. z 2020 r. poz. 1327)
sktadam wniosek o wglad do pracy egzaminacyjnej*

iMi@ i NAZWISKO ZAUJGCEGO: .....vcveeieiei ettt b e bttt ettt b bt e e e anne

numer PESEL

symbol kwalifikacji zgodny z
podstawg programowq

nazwa kwalifikacji

przeprowadzanego W terminie ..............cooeeeeneenennn...

Dotyczy czgsci

egzaminu pisemneyj praktycznej

Zaznaczy¢ czesé egzaminu stawiajgc ,, X"

Uprzejmie prosz¢ o wyznaczenie terminu i miejsca dokonania wgladu.

podpis zdajqcego lub rodzicow niepelnoletniego zdajgcego
* Praca egzaminacyjna obejmuje:
— zadania i odpowiedzi zdajgcego zapisane i zarchiwizowane po czesci pisemnej w elektronicznym systemie
przeprowadzania egzaminu zawodowego
— karte oceny z czesci praktycznej oraz dokumentacje, gdy jest to rezultat wykonania zadania na czesci praktycznej
egzaminu

Obowigzek informacyjny wynikajacy z art. 13 i 14 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony

® 0s60b fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE,
w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy 0 systemie o§wiaty oraz aktami wykonawczymi wydanymi na jej podstawie,
zostat spelniony poprzez zamieszczenie klauzuli informacyjnej na stronie internetowej wlasciwej okregowej komisji egzaminacyjnej.
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ZALACZNIK 5. Wzér wniosku zdajacego o wglad do dokumentacji stanowiacej podstawe wszczecia
uniewaznienia egzaminu zawodowego

‘ CZESC A. Wypehia zdajacy

miejscowosé data

imig i nazwisko zdajgcego

numer PESEL

numer telefonu zdajgcego

e-mail zdajgcego
Dyrektor
Okregowej Komisji Egzaminacyjnej w/we ............
WNIOSEK ZDAJACEGO O WGLAD DO DOKUMENTACJI STANOWIACEJ PODSTAWE WSZCZECIA
UNIEWAZNIANIA/UNIEWAZNIENIA EGZAMINU

W zwigzku z uzyskang informacjg o zamiarze uniewaznienia / uniewaznieniu* egzaminu zawodowego w czesci praktyczne;j
egzaminu w zakresie kwalifikacji

(symbol
i nazwa
kwalifikacji)

na podstawie art. 44zzzq ust. 3 ustawy z dnia 7 wrze$nia 1991 r. o systemie o$wiaty (t.j. Dz.U. z 2020 r. poz. 1327) sktadam wniosek
o wglad do dokumentacji, na podstawie ktorej dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej zamierza uniewazni¢ wskazang wyzej
czg$¢ egzaminu zawodowego, oraz 0 mozliwos¢ zlozenia wyjasnien w tej sprawie.

Uprzejmie prosz¢ o wyznaczenie terminu i miejsca dokonania wgladu.

podpis zdajgcego
CZESC B. Wypehia dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej

W odpowiedzi na powyzszy wniosek uprzejmie informuje, ze — zgodnie z art. 44 zzzq ust. 4 ustawy z dnia 7 wrzesnia 1991 r. o
systemie o$wiaty (t.j. Dz.U. z 2020 r. poz. 1327 ) — wyznaczam ponizszy termin dokonania wgladu do dokumentacji, na podstawie
ktdrej zamierzam uniewazni¢ egzamin zawodowy w czgsci praktycznej w zakresie wskazanej wyzej kwalifikacji ww. zdajacego,
i ztozenia wyjasnien w przedmiotowej sprawie:

Data godzina miejsce wglgdu

podpis dyrektora okregowej komisji egzaminacyjnej

Obowiazek informacyjny wynikajacy z art. 13 i 14 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony

@ 0s0b fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE,
w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy 0 systemie o§wiaty oraz aktami wykonawczymi wydanymi na jej podstawie,
zostal spelniony poprzez zamieszczenie klauzuli informacyjnej na stronie internetowej wlasciwej okrggowej komisji egzaminacyjnej.

— A2 )
Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



ZALACZNIK 6. Wzor wniosku o weryfikacje sumy punktow egzaminu zawodowego

miejscowos¢ data

adres wnioskujgcego do korespondencji:
kod pocztowy, miejscowos¢, ulica, numer domu/ mieszkania

adres poczty elektronicznej

Dyrektor Okregowej Komisji Egzaminacyjnej

WNIOSEK O WERYFIKACJE SUMY PUNKTOW
EGZAMINU ZAWODOWEGO

Na podstawie art. 44zzzt ust. 3 ustawy z dnia 7 wrze$nia 1991 r. o systemie os§wiaty (t.j. Dz.U. 22020 r. poz. 1327) sktadam
wniosek o weryfikacje sumy punktow.

IMIQ § NAZWISKO ZAUJGCOZO! ..ot ettt et ittt he ekt b e bt she e e b et e e bttt e be e be e b b e

numer PESEL

“symbol kwalifikacji zgodny
z podstawq programowq nazwa kwalifikacji
Po wgladzie przeprowadzanym w dniu

Dotyczy czgsci

egzaminu * pisemnej praktycznej

* Zaznaczy¢ czes¢ egzaminu, stawiajge ,, X"

Obowiazek informacyjny wynikajacy z art. 13 i 14 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony

® 0sob fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE,
w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy 0 systemie o$wiaty oraz aktami wykonawczymi wydanymi na jej podstawie,
zostat spetniony poprzez zamieszczenie klauzuli informacyjnej na stronie internetowej wlasciwej okregowej komisji egzaminacyjne;j.
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Whiosek o weryfikacje dotyczy czesci pisemnej/praktycznej* w zakresie:

Nr zadania/rezultatu® uzasadnienie

*niepotrzebne skresli¢

podpis zdajgcego lub rodzicow niepelnoletniego zdajgcego

Obowiazek informacyjny wynikajacy z art. 13 i 14 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony

® 0s0b fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE,
w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy 0 systemie o$wiaty oraz aktami wykonawczymi wydanymi na jej podstawie,
zostat spetniony poprzez zamieszczenie klauzuli informacyjnej na stronie internetowej wlasciwej okregowej komisji egzaminacyjne;j.
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ZALACZNIK 7. Wzér wniosku o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego zawodowego

WNIOSEK O DOPUSZCZENIE
DO EGZAMINU EKSTERNISTYCZNEGO ZAWODOWEGO

miejscowosé, data dd  m m r : r : r : r
Dane osobowe (wypetnié drukowanymi literami):

Nazwisko:

Imig¢ (imiona):

Numer PESEL.:

w przypadku braku numeru PESEL - seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé

Prosz¢ o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego zawodowego

symbol cyfrowy zawodu nazwa zawodu

éymbol kwaiiflkécji zgodne z
podstawq programowq

nazwa kwalifikacji

Do egzaminu chce przystapic+

[J po raz pierwszy [J po raz kolejny w czesci pisemnej [J po raz kolejny w czesci praktycznej

Do wniosku dolaczam:
1. $wiadectwo ukonczenia [ gimnazjum*/ [] odmioletniej szkoty podstawowej*/ [] innej szkoty*

2. dokumenty potwierdzajace co najmniej dwa lata ksztalcenia lub pracy w zawodzie, w ktéorym wyodregbniono
kwalifikacje w zakresie ktorej zamierzam zdawac egzamin:

L)

4)
3. [1 zaswiadczenie lekarskie o wystepowaniu dysfunkcji */ [ zaswiadczenie lekarskie o stanie zdrowia*
4. [] deklaracje przystgpienia do egzaminu

5. [J wniosek o zwolnienie z caloéci lub czesci optaty i dokumenty potwierdzajace wysokos¢ dochodow*.

*wiasciwe zaznaczyé

Czytelny podpis

Obowiazek informacyjny wynikajacy z art. 13 i 14 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony

(D 0s0b fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE,
w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy 0 systemie o$wiaty oraz aktami wykonawczymi wydanymi na jej podstawie,
zostat spetniony poprzez zamieszczenie klauzuli informacyjnej na stronie internetowej wlasciwej okregowej komisji egzaminacyjne;j.
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ZALACZNIK 7Ta. Wzér wniosku o dopuszczenie do egzaminu zawodowego (uczestnik przygotowania
zawodowego dorostych)

WNIOSEK O DOPUSZCZENIE
DO EGZAMINU ZAWODOWEGO
(UCZESTNIK PRZYGOTOWANIA ZAWODOWEGO DOROSLYCH)

miejscowos¢, data  d d m m r : r : r : r
Dane osobowe (wypetnié drukowanymi literami):

Nazwisko:

Imig (imiona):

Numer PESEL.:

w przypadku braku numeru PESEL - seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé

Prosze o dopuszczenie do egzaminu zawodowego

symbol cyfrowy zawodu nazwa zawodu

. symbol kwéliﬁkacji zgodne z .

podstawg programowg nazwa kwalifikacji
Do egzaminu chce przystapic¢*
[J po raz pierwszy [J po raz kolejny w cze$ci pisemnej [J po raz kolejny w czesci praktycznej

Jestem osoba dorosla, ktéra jest uczestnikiem:

[] praktycznej nauki zawodu dorostych*

[J przyuczenia do pracy dorostych*

Termin zakonczenia przygotowania zawodowego zostal wyznaczony na ..............ceeeveineinennne

Zaswiadczenie o ukonczeniu przygotowania zawodowego przedloze niezwlocznie po jego otrzymaniu.

Do wniosku dolaczam:

1. deklaracje przystgpienia do egzaminu zawodowego

2. [l zaswiadczenie lekarskie o wystepowaniu dysfunkcji */ [J zaswiadczenie lekarskie o stanie zdrowia*

*wiasciwe zaznaczyé

czytelny podpis

Obowigzek informacyjny wynikajacy z art. 13 i 14 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony

® 0s0b fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE,
w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy o systemie o§wiaty oraz aktami wykonawczymi wydanymi na jej podstawie,
zostat spetniony poprzez zamieszczenie klauzuli informacyjnej na stronie internetowej wiasciwej okrggowej komisji egzaminacyjne;j.
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ZALACZNIK 8. Wzdr wniosku o przystapienie do egzaminu zawodowego w terminie dodatkowym

miejscowosé data

imig i nazwisko zdajqcego PESEL zdajgcego

WNIOSEK ZDAJACEGO / RODZICA NIEPELNOLETNIEGO ZDAJACEGO
O PRZYSTAPIENIE DO EGZAMINU ZAWODOWEGO W TERMINIE DODATKOWYM?!

Na podstawie art. 44zzzga ust. 1 i 2 ustawy z dnia 7 wrzes$nia 1991 r. o systemie o$wiaty (t.j. Dz.U. z 2020 r. poz. 1327),
W zwiazku z nieobecnoécig na egzaminie zawodowym przeprowadzanym w zakresie kwalifikacji?

symbol kwalifikacji zgodny

z podstawq programowq

szkolnictwa branzowego nazwa kwalifikacji

wdniu ... 2020 r., proszg o wyrazenie zgody na przystapienie do egzaminu zawodowego
w czesci [ pisemnej*, [I praktycznej*
w terminie dodatkowym.
Uzasadnienie:

podpis zdajgcego lub rodzica niepeinoletniego
zdajgcego

Uwagi dyrektora szkoly (w tym dotyczace dostosowania warunkéw lub formy przeprowadzania egzaminu) oraz
wskzanie miejsca egzaminu dla zdajacego *:

data przestania wniosku do OKE podpis i pieczeé dyrektora szkoly

HEEENSEEEE

identyfikator szkoty

Obowiazek informacyjny wynikajacy z art. 13 i 14 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony

® 0s0b fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE,
w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy 0 systemie o§wiaty oraz aktami wykonawczymi wydanymi na jej podstawie,
zostat spetniony poprzez zamieszczenie klauzuli informacyjnej na stronie internetowej wiasciwej okregowej komisji egzaminacyjnej.

! Do egzaminu zawodowego w terminie dodatkowym ma prawo przystgpic zdajacy, ktéremu szczegdlny przypadek losowy lub zdrowotny uniemozliwit
przystgpienie do czesci pisemnej lub czesci praktycznej egzaminu zawodowego w terminie gtéwnym lub zdajacy, ktéry w terminie gtéwnym z przyczyn
losowych lub zdrowotnych przerwat egzamin zawodowy z czesci pisemnej lub czesci praktycznej.

2 Zdajacy lub rodzice niepetnoletniego zdajacego sktadajg wniosek do dyrektora szkoty najpdzniej w dniu, w ktérym odbywa sie cze$¢ pisemna lub cze$é
praktyczna egzaminu.

3 Nalezy dotaczyé oryginaty dokumentéw lub ich kopie poswiadczone za zgodno$¢ z oryginatem.

4 Dyrektor szkoty przekazuje dyrektorowi OKE wniosek wraz zatgczonymi do niego dokumentami najpdzniej nastepnego dnia roboczego po otrzymaniu wniosku.

Dyrektor OKE rozpatruje wniosek w terminie 2 dni od dnia jego otrzymania

— . 126 .
Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



ZALACZNIK 9. Wykaz Okregowych Komisji Egzaminacyjnych

GDANSK

POMORSKIE

KUJAWSKO-
POMORSKIE

+ODZKIE

Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Gdarsku http://www.oke.gda.pl/
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Jaworznie http.//www.oke.jaworzno.pl/
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Krakowie http://www.oke.krakow.pl/
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w tomzy http.//www.oke.lomza.pl/
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Lodzi http.//www.oke.lodz.pl/
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Poznaniu http.//www.oke.poznan.pl/
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Warszawie http.//www.oke.waw.pl/

Okregowa Komisja Egzaminacyjna we Wroctawiu http://www.oke.wroc.pl/
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ZALACZNIK 10. Wykaz zawodow, w zakresie ktorych nie przeprowadza sie egzaminu eksternistycznego

zawodowego

Symbol cyfrowy

Lp. zawodu Nazwa zawodu Minister wiasciwy dla zawodu
1 325101 Asystentka stomatologiczna minister wlasciwy do spraw zdrowia
2 325102 Higienistka stomatologiczna minister wlasciwy do spraw zdrowia
3 325906 Ortoptystka minister wiasciwy do spraw zdrowia
4 321402 Technik dentystyczny minister wiasciwy do spraw zdrowia
5 325402 Technik masazysta minister wiasciwy do spraw zdrowia
6 321403 Technik ortopeda minister wlasciwy do spraw zdrowia
7 325907 Terapeuta zajeciowy minister wiasciwy do spraw zdrowia
8 321401 Protetyk stuchu minister wiasciwy do spraw zdrowia
9 311411 Technik elektroniki i informatyki medycznej minister wlasciwy do spraw zdrowia
10 321103 Technik elektroradiolog minister wtasciwy do spraw zdrowia
11 321301 Technik farmaceutyczny minister wtasciwy do spraw zdrowia
12 321104 Technik sterylizacji medycznej minister wtasciwy do spraw zdrowia
13 311106 Technik geolog minister wlasciwy do spraw Srodowiska
14 325905 Opiekunka dziecieca minister wiasciwy do spraw rodziny
15 532102 Opiekun medyczny minister wiasciwy do spraw zdrowia
16 311707 Technik wiertnik minister wiasciwy do spraw $rodowiska
17 311919 Technik pozarnictwa minister wlasciwy do spraw wewnetrznych
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D. SLOWNIK POJEC

. ., 129 .
Wiecej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Szkota — nalezy przez to rozumie¢ 4 typy szkét ponadpodstawowych:
e branzowg szkote | stopnia,
e technikum,
e branzowa szkote Il stopnia,
e szkofe policealna.

Placowka — nalezy przez to rozumieé placowke ksztatcenia ustawicznego.
Centrum - nalezy przez to rozumie¢ centrum ksztatcenia zawodowego.

Dyrektor szkoty/placéwki/centrum — nalezy przez to rozumie¢ dyrektora szkoty/placdwki/centrum, w ktorejjest realizowane
ksztatcenie zawodowe.

Pracodawca — nalezy przez to rozumie¢ pracodawce, u ktdrego jest realizowane ksztatcenie zawodowe.

Osrodek egzaminacyjny — nalezy przez to rozumie¢ szkote, placowke, centrum, podmiot prowadzacy kwalifikacyjny kurs
zawodowy lub pracodawce, upowaznione przez dyrektora komisji okregowej do zorganizowania cze$ci pisemnej i praktycznej
egzaminu.

Egzamin zawodowy - nalezy przez to rozumie¢ egzamin umozliwiajacy uzyskanie certyfikatu kwalifikacji zawodowe;
w zakresie jednej kwalifikacji.

Kwalifikacja wyodrebniona w zawodzie — nalezy przez to rozumie¢ wyodrebniony w zawodzie zestaw oczekiwanych efektéw
ksztatcenia, ktorych osiggniecie potwierdza certyfikat kwalifikacji zawodowej wydany przez okregowg komisje egzaminacyjna,
po zdaniu egzaminu zawodowego w zakresie jednej kwalifikacii.

Podstawa programowa ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego — nalezy przez to rozumie¢ obowigzkowe zestawy
celéw ksztatcenia i tresci nauczania opisanych w formie oczekiwanych efektow ksztatcenia: wiedzy, umiejetnosci zawodowych
oraz kompetencji personalnych i spotecznych, niezbednych dla zawodéw lub kwalifikacji wyodrebnionych w zawodach,
uwzgledniane w programach nauczania i umozliwiajace ustalenie kryteridw ocen szkolnych i wymagan egzaminacyjnych oraz
warunki realizacji ksztatcenia w zawodach, w tym zalecane wyposazenie w pomoce dydaktyczne i sprzet oraz minimalna liczba
godzin ksztatcenia zawodowego.

Uczeh - nalezy przez to rozumie¢ ucznia branzowej szkoty | stopnia i technikum oraz stuchacza branzowej szkoty
|| stopnia i szkoty policealnej;

Absolwent — nalezy przez to rozumie¢ absolwenta branzowej szkoly | stopnia, branzowej szkoty Il stopnia, technikum i szkoty
policealnej, a takze absolwenta szkoly ponadgimnazjalnej: zasadniczej szkoty zawodowej i technikum;

Osoba dorosta, ktéra ukonczyta praktyczng nauke zawodu dorostych lub przyuczenie do pracy dorostych — nalezy
przez to rozumie¢ osobe dorosty, ktéra ukofczyta praktyczng nauke zawodu dorostych lub przyuczenie do pracy dorostych,
jezeli program przyuczenia do pracy uwzgledniat wymagania okre$lone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie
szkolnictwa branzowego lub podstawie programowej ksztatcenia w zawodach;

Osoba przystepujaca do egzaminu eksternistycznego zawodowego - nalezy przez to rozumie¢ osobe spetniajacq
warunki dopuszczenia do egzaminu eksternistycznego zawodowego okre$lone w przepisach wydanych na podstawie art. 10 ust. 5
ustawy o systemie o$wiaty;

Zdajacy - nalezy przez to rozumie¢ ucznia, stuchacza, absolwenta, osobe dorosta, ktdra ukonczyta praktyczng nauke
zawodu dorostych lub przyuczenie do pracy dorostych, osobe przystepujacq do egzaminu eksternistycznego zawodowego oraz
osobe, ktéra ukonczyta kwalifikacyjny kurs zawodowy;

Kwalifikacyjny kurs zawodowy - nalezy przez to rozumieC kurs, kidrego program nauczania uwzglednia podstawe
programowg_ ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego w zakresie jednej kwalifikacji, ktérego ukonczenie umozliwia
przystapienie do egzaminu zawodowego w zakresie tej kwalifikacji.
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Operator lub operatorzy egzaminu — nalezy przez to rozumieC wskazang przez dyrektora szkoty/ placowki/pracodawce
osobe lub osoby odpowiedzialne za przygotowanie techniczne szkoty/placdwki/ centrum/ pracodawcy do przeprowadzenia czesci
pisemnej egzaminu z wykorzystaniem elektronicznego systemu oraz za obstuge elektronicznego systemu przeprowadzania
egzaminu zawodowego

Asystent techniczny — nalezy przez to rozumie¢ osobe lub osoby przygotowujace i obstugujace stanowiska egzaminacyjne,
odpowiedzialne za przygotowanie stanowisk egzaminacyjnych i zapewniajacych prawidlowe funkcjonowanie stanowisk
komputerowych, specjalistycznego sprzetu oraz maszyn i urzadzen wykorzystywanych do wykonania zadan egzaminacyjnych
W czasie przeprowadzania cze$ci praktycznej egzaminu zawodowego, ktdrej rezultatem koncowym wykonania zadania lub
zadan egzaminacyjnych jest wyrdb lub ustuga.

Nauczyciel wspomagajacy — nalezy przez to rozumie¢ wyznaczonego czlonka zespotu nadzorujgcego do wspomagania
zdajacego w czytaniu lub/i pisaniu albo specjaliste z zakresu danej niepetnosprawnosci, o ktérym mowa w komunikacie dyrektora
CKE w sprawie szczegotowej informacji o sposobach dostosowania warunkéw i form przeprowadzania egzaminu zawodowego.

Osoby posiadajace Swiadectwa szkolne uzyskane za granica — nalezy przez to rozumie¢ osoby posiadajace Swiadectwa
szkolne uzyskane za granica, uznane za rownorzedne ze $wiadectwami ukoriczenia odpowiednich polskich szkét.

Zdajacy ze specjalnymi potrzebami edukacyjnymi — nalezy przez to rozumie¢:

e ucznidw, stuchaczy, absolwentow posiadajgcych orzeczenie o potrzebie ksztafcenia specjalnego lub orzeczenie

0 potrzebie indywidualnego nauczania, lub opinie poradni psychologiczno-pedagogicznej,
w tym poradni specjalistycznej o specyficznych trudno$ciach w uczeniu sig, lub zaswiadczenie o stanie zdrowia
wydane przez lekarza stwierdzajace chorobe lub niesprawno$¢ czasowa, lub opinie rady pedagogicznej wskazujaca
konieczno$¢ dostosowania warunkow egzaminu ze wzgledu na trudno$ci adaptacyjne zwiagzane z wczesniejszym
ksztatceniem za granica, zaburzenia komunikacji jezykowej, lub sytuacje kryzysowa lub traumatyczna,

e 0soby niewidome, stabowidzace, niestyszace, stabostyszace, z niepetnosprawno$cig ruchowa, w tym z afazjg,
Z niepetnosprawnoscig intelektualng w stopniu lekkim, z autyzmem, w tym 2z zespotem Aspergera, posiadajace
za$wiadczenie lekarskie potwierdzajace wystepowanie danej dysfunkcii, przystepujace do egzaminu zawodowego na
podstawie $wiadectwa szkolnego uzyskanego za granicg lub ukoriczonego kwalifikacyjnego kursu zawodowego lub
decyzji dyrektora okregowej komisji egzaminacyjnej o dopuszczeniu do egzaminu eksternistycznego zawodowego.
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