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Wymagania edukacyjne

Dopuszczajacy (2) | - wymienia podstawowe pojecia, elementy i zasady dotyczace pojecia, funkcje i cechy gastronomii hotelowej, rodzaje ustug oraz
czynniki ksztattujagce renome.

- wymienia podstawowe pojecia, elementy i zasady dotyczace systemy bezpieczenstwa zywnosci oraz zasady Dobrej Praktyki
Higienicznej i Produkcyjne;.

- wymienia podstawowe pojecia, elementy i zasady dotyczace grupy produktow $niadaniowych, sktadniki odzywcze oraz
zapotrzebowanie na energig.

- wymienia podstawowe pojecia i zasady dotyczace metody obrobki wstepnej i cieplnej, techniki kulinarne oraz zasady probowania
potraw; wykonuje proste czynno$ci pod nadzorem.

- wymienia podstawowe zasady i elementy dotyczace zadania pracownikow, miejsce przygotowania $niadan, higieng osobista, strdj i
standard zachowania.

- rozpoznaje podstawowe elementy zwigzane z budowe receptury, normatyw surowcowy oraz obliczanie zapotrzebowania na
produkty i z pomocg odczytuje proste dane.

- wymienia podstawowe pojecia i zasady dotyczace asortyment potraw zimnych i goracych, napojow oraz dodatkow $niadaniowych;
wykonuje proste czynnosci pod nadzorem.

- wymienia podstawowe zasady i elementy dotyczace wyposazenie meblowe, elementy dekoracyjne oraz ich dobor do charakteru i
okoliczno$ci $niadania.

- wymienia i rozpoznaje podstawowe elementy zwigzane z asortyment bielizny, obliczanie wielkos$ci obrusa oraz techniki
nakrywania, wymiany i sktadania; zna najwazniejsze zasady bezpiecznego uzytkowania.

Dostateczny (3) | - wyjasnia podstawowe zalezno$ci w gastronomii hotelowej, klasyfikuje elementy i stosuje wiedz¢ w prostym przyktadzie z pomoca
nauczyciela.

- wyjasnia podstawowe zaleznosci, klasyfikuje elementy i stosuje wiedze¢ w prostym przykladzie z pomoca nauczyciela.

- wyjasnia podstawowe zalezno$ci, klasyfikuje elementy produkty $§niadaniowe i stosuje wiedze w prostym przyktadzie z pomoca
nauczyciela.

- rozroznia metody i techniki oraz stosuje je wedlug instrukcji w typowym zadaniu.

- opisuje ich znaczenie i z pomocg dobiera wlasciwe zachowanie lub rozwigzanie w typowej sytuacji dotyczacej zadan pracownikow,
miejsca przygotowania $niadan, higieny osobistej, stroju i standardu zachowania.

- wyjasnia budowg receptury i wedtug wzoru wykonuje proste obliczenie dla podanej liczby porcji.

- rozroznia metody i techniki przygotowania potraw $niadaniowych oraz stosuje je wedtug instrukcji w typowym zadaniu.




- opisuje znaczenie wyposazenia meblowego
- klasyfikuje elementy bielizny stolowej, opisuje ich przeznaczenie i wedtug instrukcji wykonuje typowe czynno$ci przygotowawcze.

Dobry (4)

- samodzielnie charakteryzuje zagadnienie gastronomii hotelowej, poprawnie dobiera rozwigzanie do typowej sytuacji i uzasadnia
wybor.

- samodzielnie charakteryzuje zagadnienie, poprawnie dobiera rozwiagzanie do typowej sytuacji i uzasadnia wybor.

- samodzielnie charakteryzuje produkty $§niadaniowe, poprawnie dobiera rozwigzanie do typowej sytuacji i uzasadnia wybor.

- samodzielnie dobiera metode obrobki wstepnej i cieplnej do surowca i zamierzonego efektu, zachowujac wlasciwa kolejnosé,
bezpieczenstwo i jakos¢.

- samodzielnie stosuje standardy obstugi, poprawnie komunikuje si¢ i dobiera rozwiazanie do potrzeb go$cia oraz charakteru ushugi.
- samodzielnie interpretuje recepture, przelicza normatyw i poprawnie ustala zapotrzebowanie na surowce.

- samodzielnie dobiera metod¢ do surowca i zamierzonego efektu, zachowujac wlasciwa kolejnos¢, bezpieczenstwo i jako$¢ przy
sporzadzaniu potraw $niadaniowych,

- samodzielnie stosuje wyposazenie meblowe,

- samodzielnie dobiera bielizng stolowa i prawidtowo stosuje wyposazenie do okreslonego rodzaju $niadania, potrawy, napoju lub
sposobu obstugi.

Bardzo dobry (5)

- analizuje zalezno$ci gastronomii hotelowej, porownuje warianty, rozpoznaje btedy lub zagrozenia i proponuje skuteczne dziatanie
korygujace.

- analizuje zalezno$ci, poréwnuje warianty, rozpoznaje btedy lub zagrozenia i proponuje skuteczne dziatanie korygujace.

- analizuje zalezno$ci, poréwnuje warianty produktéw $niadaniowych, rozpoznaje btedy lub zagrozenia i proponuje skuteczne
dzialanie korygujace

- analizuje wplyw parametrow i operacji obrobki cieplnej i wstepnej na efekt, kontroluje proces, rozpoznaje btedy 1 wprowadza
korektg.

- analizuje oczekiwania i uwarunkowania, rozwigzuje typowe problemy zwigzane z przygotowaniem $niadan oraz uzasadnia decyzje
zgodnie ze standardem hotelu.

- kontroluje jednostki i wyniki na podstawie receptur, analizuje zuzycie surowcoéw, wykrywa btedy oraz oblicza warianty dla
zmiennej liczby gosci.

- analizuje wptyw parametréw i operacji na efekt podczas przygotowania potraw $niadaniowych, kontroluje proces,
rozpoznaje btedy i wprowadza korekte.

- rozwigzuje typowe problemy zwigzane z wyposazeniem oraz uzasadnia decyzje zgodnie ze standardem hotelu.

- analizuje funkcjonalnos¢ bielizny stotowej, interpretuje instrukcje nakrywania sotéw, wykrywa nieprawidtowosci i
uzasadnia dobdr wyposazenia.

Celujacy (6)

- rozwigzuje ztozony lub nietypowy problem dotyczacy gastronomii hotelowej, przewiduje konsekwencje, taczy wiedz¢ z réznych
obszardéw i proponuje tworcze, dobrze uzasadnione rozwigzanie.

- rozwigzuje ztozony lub nietypowy problem, przewiduje konsekwencje, faczy wiedze z réznych obszaréw i proponuje tworcze,
dobrze uzasadnione rozwigzanie.

- rozwigzuje ztozony lub nietypowy problem, przewiduje konsekwencje, taczy wiedze z réznych obszaréw i proponuje tworcze,
dobrze uzasadnione rozwigzanie w odniesieniu do produktéw $niadaniowych.

- rozwigzuje nietypowy problem technologiczny, poréwnuje warianty, optymalizuje proces i uzasadnia tworcze rozwigzanie.




- profesjonalnie reaguje w sytuacji nictypowej zwigzanej z przygotowaniem $niadan, przewiduje skutki dziatan, personalizuje ustuge
1 proponuje rozwigzania podnoszace jej jakosc.

- rozwigzuje ztozone zadanie dotyczace receptury gastronomicznej, optymalizuje zapotrzebowanie z uwzglednieniem strat i
organizacji produkcji oraz uzasadnia przyj¢te zatozenia.

- rozwiazuje nietypowy problem technologiczny, poréwnuje warianty, optymalizuje proces i uzasadnia twoércze rozwigzanie w
czasie przygotowania potraw $niadaniowych

- profesjonalnie reaguje w sytuacji nietypowej zwiazanej z wyposazeniem, przewiduje skutki dziatan, personalizuje ushuge i
proponuje rozwigzania podnoszace jej jakos¢.

- projektuje kompletne, ergonomiczne i estetyczne nakrycie $niadaniowe, przewiduje ryzyko i proponuje usprawnienia.




