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Zawod: technik organizacji ustug gastronomicznych 
symbol cyfrowy: 341 [07] 

Etap pisemny egzaminu obejmuje: 

Czqsc I - zakres wiadomosci i umiejqtnosci wtasciwych dla kwalifikacji 
w zawodzie 

Absolwent powinien umiec: 

1. Czytac ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow, instrukcji, 
rysunkow, szkicow, wykresow, dokumentacji technicznych i technologicznych, 
a w szczegolnosci: 
1 .I. stosowac nazwy, pojecia i okreslenia zwiqzane z ustugami gastronomicznymi; 
1.2. identyfikowac systemy i techniki obstugi konsumenta; 
1.3. rozrozniac przyjecia okolicznosciowe z uwzglednieniem zasad nakrywania stotow 

i stosowanych metod obstugi; 
1.4. rozpoznawac naczynia, sztucce i sprzet stosowany do podawania potraw i napojow; 
1.5. rozrozniac techniki serwowania potraw i napojow; 
1.6. rozrozniac potrawy i napoje kuchni polskiej, takze regionalne i innych narodow; 
1.7. identyfikowac informacje zawarte na etykietach napojow i opakowaniach produktow 

s pozywczych ; 
1.8. okreslac temperature podawania potraw i napojow; 
1.9. okreslac warunki przechowywania potproduktow, potraw i napojow zapewniajqce zachowanie 

jakosci i wartosci odzywczej. 

2. Przetwarzac dane liczbowe i operacyjne, a w szczegolnosci: 
2.1. okreslac wartosc odzywczq i energetycznq potraw i napojow; 
2.2. planowac i oceniac jadtospisy codzienne i okolicznosciowe; 
2.3. dobierac napoje do okreslonego menu; 
2.4. dobierac technike podania okreslonych potraw i napojow; 
2.5. analizowac zgodnosc obstugi z zyczeniem zleceniodawcy i charakterem imprezy; 
2.6. okreslac sposob przyjmowania i rejestrowania zamowien oraz sposoby rozliczenia 

gotowkowego i bezgotowkowego; 
2.7. stosowac zasady i instrumenty marketingu w dziatalnosci gastronomicznej. 

Bezpiecznie wykonywac zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieczenstwa 
ihigieny pracy, ochrony przeciwpoiarowej oraz ochrony srodowiska, 
a w szczegolnosci: 
3.1. stosowac przepisy sanitarne, bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej 

i ochrony srodowiska obowiqzujqce w obiektach zbiorowego wyzywienia; 
3.2. wskazywac zagrozenia majqce wptyw na jakosc gotowych potraw i napojow; 
3.3. stosowac zasady higieny pracy; 
3.4. stosowac zasady organizacji stanowisk pracy, zgodnie z wymaganiami ergonomii i przepisami 

sanitarno-epidemiologicznymi; 
3.5. wskazywac sposoby udzielania pierwszej pomocy poszkodowanemu na stanowiskach 

zwiqzanych z produkcjq, dystrybucjq zywnosci oraz obstugq gosci. 

Czqsc II - zakres wiadomosci i umiejetnosci zwiqzanych z zatrudnieniem 
i dziatalnosciq gospodarczq 

Absolwent powinien umiec: 

1. Czytac ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow, instrukcji, tabel, 
wykresow, a w szczegolnosci: 
1 .I. rozrozniac podstawowe pojecia i terminy z zakresu funkcjonowania gospodarki .oraz prawa 

pracy, prawa podatkowego i przepisow regulujqcych podejmowanie i wykonywanie dziatalnosci 
gospodarczej; 
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1.2. rozrozniac dokumenty zwiqzane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem 
dziatalnosci gospodarczej; 

1.3. identyfikowac i analizowac informacje dotyczqce wymagan i uprawnien pracownika, 
pracodawcy, bezrobotnego i klienta. 

2. Przetwarzac dane liczbowe i operacyjne, a w szczegolnosci: 
2.1. analizowac informacje zwiqzane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy 

i zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dziatalnosci gospodarczej; 
2.2. sporzqdzac dokumenty zwiqzane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem oraz podejmowaniem 

i wykonywaniem dziatalnosci gospodarczej; 
2.3. rozrozniac skutki wynikajqce z nawiqzania i rozwiqzania stosunku pracy. 

Etap praktyczny egzaminu obejmuje wykonanie okreslonego zadania 
egzaminacyjnego wynikajqcego z zadania o tresci ogolnej: 

Opracowanie projektu realizacji prac zwiqzanych z przygotowaniem i organizacjq 
imprezy okolicznosciowej w okreslonych warunkach, na podstawie zamowienia. 

Absolwent powinien umiec: 

1. Analizowac zamowienia klienta oraz oferty i cennik usiug swiadczonych przez restauracjq 
lub firmq cateringowq. 

2. Planowat menu - wybierac potrawy i napoje na okreslonq imprezq okolicznosciowq. 
3. Przygotowywac wstqpne kalkulacje organizowanej imprezy. 
4. Przygotowywac propozycje ustawienia stotow w okreslonym pomieszczeniu lub w plenerze, 

propozycje zastaw stoiowych oraz menu. 
5. Opracowywac zapotrzebowania na sprzqt, bielizne i zastawq stotowq na okreslonq imprezq 

okolicznosciowq. 
6. Przygotowywac wstqpne umowy wraz z ofertq organizacyjnq i kulinarnq oraz kalkulacjq 

finansowq dla zamowienia. 
7. Organizowac i dokonywac kalkulacji zbiorowego wyzywienia w stotowkach, bufetach, 

barach. 

Niezbqdne wyposaienie stanowiska do wykonania zadania egzaminacyjnego: 

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




