Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegdlnych ocen $rédrocznych i koricoworocznych z przedmiotu:
Pracownia podawania sniadan dla klasy |, Il
Zawdd: technik hotelarstwa

dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

dostateczny

Uczen/uczennica spetnia
wszystkie wymagania na oceng
dopuszczajaca a dodatkowo:

dobry

Uczen/uczennica spetnia
wszystkie wymagania na ocen¢
dopuszczajaca i dostateczna

a dodatkowo:

bardzo dobry

Uczen/uczennica spelnia
wszystkie wymagania na oceng
dopuszczajaca, dostateczna,
dobra a dodatkowo:

celujacy
Uczen/uczennica spetnia
wymagania na czterech
pierwszych poziomach
a dodatkowo:

Dziatl programowy: 1.

Sniadania podawane w obiektach hotelarskich

Wymienia rodzaje $niadan oraz
sktadniki poszczegdlnych z
nich (kontynentalne, angielskie,
wiedenskie, amerykanskie,
mysliwskie, poranna herbatka,
z szampanem, bufet
$niadaniowy, paczki
$niadaniowe)

okresla godziny wydawania
$niadan

wymienia rodzaje serwisow
stosowanych w gastronomii
wymienia podstawowy sprzet

i zastawe do podawania

i Sporzadzania $niadan

Przyporzadkowuje

$niadania do wymienionych
potraw $niadaniowych
wymienia rodzaje $niadan
stosownych w gastronomii
hotelowej

rozrozniac sprzet do wykonania
potraw 1 napojow
$niadaniowych

okresla sprzgt niezbedny

do wykonania poszczegdlnych
potraw i napojow
$niadaniowych

Wymienia szczegbtowy
zestaw potraw w menu
$niadaniowym

planuje $niadania hotelowe,
np. a la carte, $niadania
kontynentalne, angielskie,
paczki $niadaniowe

ustala kolejnos¢ podawania
potraw zestawionych

W $niadaniach

ocenia przydatno$¢ sprzetu

i urzadzen do przygotowania
$niadania

dobiera sprzet do wykonania
potraw i napojow
$niadaniowych

planuje menu $niadaniowe
rozroznia positki dnia w
kulturze r6znych narodéw
projektuje bufet §niadaniowy
zgodnie z zasadami obstugi
goscia

dostosowuije rodzaj serwisu do
typu s$niadania

rozréznia sprzet do
wykonania potraw

i napojow $niadaniowych
stosuje odpowiedni sprzet do
wykonania potrawy i napoju
dobiera formy podawania
$niadan do mozliwosci
obiektu hotelarskiego
ocenia¢ przydatnos$¢ sprzetu

i urzadzen do przygotowania
$niadania

Dobiera¢ $niadania do
poszczegdlnych nacji gosci
planowac zestawy $niadaniowe
dla gosci indywidualnych i grup
turystycznych

dobiera¢ formy serwowania
$niadan w zaleznos$ci od
potrzeb gosci

stosuje odpowiedni sprzet do
wykonania potrawy i napoju
dobierac sprzet do wykonania
potraw i napojow
$niadaniowych

Dziat programowy: II. Metod

y przygotowywania $niadan

Wymienia czynniki, ktore
majg wpltyw

na przechowywania potraw,
napojow i produktow
spozywczych

Wymienia rodzaje

Wskazuje czynniki
okreslajace warunki
przechowywania produktow
spozywczych

rozmieszcza zywnos¢

w magazynach, zgodnie

planuje zestawy $niadaniowe
dla gosci indywidualnych i grup
turystycznych

wskazuje czynniki

wplywajace na wiasciwe
przechowywanie

Dobiera formy podawania
$niadan do mozliwos$ci obiektu
hotelarskiego

dobiera formy serwowania
$niadan w zaleznos$ci od
potrzeb gosci

stosuje metody
przechowywania zywnosci
do odpowiedniego
asortymentu produktow
wskazuje skutki
nieprzestrzegania warunkow




magazynéw

Okresla miejsce produktu

W gospodarce magazynowej
Wyszukuje termin
przydatno$ci na opakowaniu

z warunkami zapewniajacymi
im trwatos¢

okresla konsekwencje ztych
warunkow przechowywania
produktow

interpretuje informacje
znajdujace si¢ na opakowaniu
dotyczace przydatnosci

do spozycia i warunkow
przechowywania

produktow spozywczych
rozroznia wyposazenie
magazynOw 0raz magazynowe
srodki transportowe

okresla $wiezo$¢ produktow,
potraw i napojow

dobiera urzadzenia

do przechowywania zywnosci
stosuje instrukcje i procedury
systemow zarzadzania jakoS$cig
1 bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci 1 zywienia
opracowane dla magazynow

zapewniajgcych trwatosé
przechowywanej zywnosci
sporzadza dokumentacje
magazynowa

Dziat programowy: III. Potrzeby zywieniowe gosci hotelowych w doborze $niadan

Wymienia podstawowe
posiltki i okresla ich funkcje
Wymienia 10 zasad
racjonalnego zywienia
Wymienia kolejne poziomy
piramidy zywieniowej
Wymienia podstawowe
produkty z kazdej grupy
Podaje przyktady zwyczajow
zywieniowych roznych
narodow

Wyjasnia pojecie jadtospis,
receptura, normy zywienia
wyjasnia cel wzbogacania
Zywnosci

wymienia elementy zastawy
niezbg¢dne do podawania
$niadan

wymienia rodzaje serwisow
stosowanych w podawaniu
$niadan

Wymienia sktadniki $niadan
i okresla ich miejsce w
piramidzie zywieniowej
Stosuje zamienniki
produktéw w kazdej grupie
Okres$la podstawowe rodzaje
diet (lekkostrawna,
bezglutenowa,
niskotluszczowa,
wegetarianska)

Wymienia sktadniki $niadan,
ktore mogg wywolywac
alergie

Opracowuje jadtospis
jednodniowy zgodnie

z zasadami

Podaje przyktady
wzbogacanych produktow
zywnosciowych

Okresla roznice w
zwyczajach zywieniowych

| porach podawania positkow
Dobiera elementy zastawy
do odpowiedniego $niadania

Dokonuje modyfikacji
sktadnikéw $niadania
zgodnie z zalecang dietg
okresla w jadtospisie
zywnos¢ alergizujaca
Opracowuje jadtospisy
kilkudniowe

Korzysta¢ z programow
komputerowych w celu
analizy receptury i normy
zywienia

rozrdznia potrzeby
zywieniowe gosci i ich
oczekiwania

okresla funkcje wzbogaconej
Zywnosci w zywieniu
stosuje wlasciwg zastawe
do podawania potraw
$niadaniowych

dobiera wlasciwy serwis
do podawania $niadan

stosuje zasady racjonalnego
zywienia w planowaniu
$niadan

modyfikuje $niadania biorac
pod uwage zwyczaje
zZywieniowe zywionej grupy
opracowywac jadtospisy
$niadan zgodnie z recepturg
i normami zywienia,
dostosowane do potrzeb
gosci

okresli¢ role zywnosci
wzbogacanej w zywieniu
cztowieka

wykorzystuje wszystkie
serwisy w podawaniu
$niadan

wymienia¢ rodzaje $niadan
stosownych w gastronomii
hotelowej

projektuje bufet $niadaniowy
zgodnie z zasadami obstugi
goscia

planuje $niadania hotelowe,
np. a la carte, $niadania
kontynentalne, angielskie,
paczki $niadaniowe

ustala kolejno$¢ podawania
potraw zestawionych

W $niadaniach

dobiera sprzet, urzadzenia

i nakrycia do rodzaju
$niadania




Dzial programowy: IV. Przygotowywanie $niadan w czgsci mieszkalnej hotelu

wymienia rodzaje $niadan
hotelowych i ich sktadniki

rozrdznia metody 1 techniki
do przygotowania $niadan

dobiera sposoby
przygotowania $niadan
do mozliwosci obiektu
hotelarskiego

przygotowuje bufet
$niadaniowy zgodnie

z zasadami obstugi goscia
nakrywa stot do okreslonego
$niadania

przygotowuje bufet

do $niadania w gastronomii
hotelowej

przygotowuje zestaw potraw
do wybranego $niadania
zgodnie z preferencjami
gosci

rozrdznia rézne potrzeby
zywieniowe gosci
hotelowych

interpretuje receptury
$niadaniowe przygotowane
dla gosci hotelowych

0 zr6znicowanych
preferencjach zywieniowych

Dziat programowy: V Podawanie $niadan w pokojach hotelowych.

Wymienia zadania room
service

Wymienia informacje
zawarte na wywieszce
klamkowej

Wymienia stanowiska

I zadania pracownikow room
service

Wymienia metody sktadania
zamOwien w room service
realizowaé zamowienie gosci
do pokoju hotelowego
zgodnie z przyjetymi
standardami

Uzupetnia dokumentacje
ustugi room service

Okresla procedure realizacji
ustugi room service
przygotowac tace kelnerskie
1 wozki

sporzadza¢ harmonogram
realizacji zamowien do
pokoju gosci

dobiera¢ wyposazenie do
przygotowania room service
podaje zgodnie z procedurg
positek do pokoju
wskazywac alternatywne
rozwigzania problemu, np.
przyjmowanie reklamacji,
bariera jezykowa

przyjmuje zamowienia
do pokoju ztozone przez
goscia réznymi metodami:
wywieszki klamkoweyj,
telefonicznie, w recepcji
wymieni¢ rodzaje ustug
oferowanych gos$ciom
W ramach obstugi room
service

stosuje rézne techniki

i metody

dostarczania positku do
pokoju goscia

rozlicza gos$ci za ushuge
room service

Realizuje ustugi kelnerskie
w pokojach hotelowych
analizuje rozne sposoby
sktadania zamowien room
service (obstuga z bazy
serwisu pigtrowego

i centralizowany system
obstugi)

rozlicza gos$ci
bezgotowkowo

sporzadza dokumentacje
dotyczaca

przyjmowania i realizacji
oraz rozliczania ustug

w ramach room service

Dziat programowy: VI Podawanie $§niadan go§ciom hotelowym

przygotowuje sal¢ do
$niadania w gastronomii
hotelowej, np.:

rozrdznia rézne formy
Sniadan
odréznia lunch i1 brunch

dobiera nakrycie do rodzaju
$niadania, np.:
kontynentalnego,

dobiera naczynia, sztucce,
sprzet, urzadzenia do
nakrycia $niadania

przestrzega zasad HACCP
oraz GHP
wskazuje konsekwencje




przewietrzanie sali, nakrywa
stoliki,

przygotowuje pomocniki
kelnerskie

definiuje systemy HACCP

i GHP

porzadkuje sale
konsumencka po obstudze
gosci

stosuje zasady dobrej
praktyki higienicznej

i produkcyjnej

wiedenskiego, angielskiego,
lunchu, brunchu
przygotowuje bufet do
$niadania w gastronomii
hotelowej

zbiera zastawg stotowg
zgodnie z zasadami obstugi
konsumenta

segreguje odpady
gastronomiczne zgodnie

z zasadami recyklingu

bufetowego

okresla kolejno$¢ utozenia
potraw i napojow w bufecie
$niadaniowym

stosuje standardy obstugi
podczas podawania $niadan
I nakrywania stotow do
okreslonego $niadania

Z nieprzestrzegania
przepisOw sanitarno-
epidemiologicznych
organizuje prac¢ kelnerow
podczas przygotowania

i podawania $niadan




