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Material nauczania — Przygotowywanie $niadan

AN e

Identyfikowanie produktow, surowcow, dodatkow i materialow pomocniczych wykorzystywanych do przygotowania $niadan hotelowych.
Postugiwanie si¢ metodami oceny organoleptycznej produktow, potraw i napojow $niadaniowych.

Charakteryzowanie produktow, potraw i napojow stosowanych w przygotowaniu i podawaniu $niadan hotelowych.

Poznanie metod i technik przygotowywania oraz podawania potraw i napojow Sniadaniowych.

Planowanie organizacji pracy podczas przygotowania i podawania Sniadan w obiekcie hotelowym.

Postugiwanie si¢ dokumentacjq dotyczaca przygotowania i obstugi $niadan hotelowych, w tym recepturami, jadlospisami, kartami

technologlcznyml i procedurami HACCP.
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Dobieranie zastawy stolowej, sztu¢cow, szkla, sprz¢tu i urzadzen do rodzaju Sniadania oraz formy obslugi goscia.

Przygotowywanie i organizowanie bufetu Sniadaniowego zgodnie ze standardami obslugi hotelowej.

Przygotowywanie i podawanie napojow oraz prostych potraw Sniadaniowych zgodnie z zasadami higieny i bezpieczenstwa zywnosci.
Stosowanie zasad obstugi goscia podczas $niadania oraz realizacji ustugi room service..

Uczen:

AR

klasyfikuje i ocenia produkty, surowce oraz dodatki wykorzystywane do przygotowania $sniadan hotelowych,

dobiera produkty, surowce, dodatki i materialy pomocnicze stosowane podczas przygotowania i podawania Sniadan,

okresla przydatnos¢ produktow, surowcow, dodatkow i materialéw pomocniczych do przygotowania potraw i napojow Sniadaniowych,
dobiera sposob przygotowania produktow i dodatkow do przygotowania potraw i napojow Sniadaniowych,

wymienia etapy przygotowania i podawania $niadan w obiekcie hotelowym,

opracowuje schematy organizacji pracy zwiazanej z przygotowaniem, ekspozycja i podawaniem Sniadan,

dobiera metody i techniki przygotowania oraz podawania potraw i napojoéw Sniadaniowych,

wymienia przyczyny wad potraw i napojow sniadaniowych powstalych w wyniku niewlasciwego przygotowania, przechowywania lub
podawania,



9. oblicza zapotrzebowanie na produkty i dodatki potrzebne do przygotowania Sniadan na podstawie jadlospisu, receptur i dokumentacji
technologicznej,

10. dobiera urzadzenia, sprzet, zastawe stotowa i drobny sprzet gastronomiczny do przygotowania i podawania $niadan,

11. organizuje i przygotowuje stanowisko pracy zgodnie z zasadami BHP, GHP i HACCP,

12. przygotowuje i aranzuje bufet Sniadaniowy zgodnie ze standardami obslugi hotelowej,

13. stosuje zasady estetycznego podawania potraw i napojow Sniadaniowych,

14. stosuje zasady obshlugi goscia podczas $niadania oraz realizacji uslugi room service,

15. rozpoznaje i uwzglednia podstawowe potrzeby zywieniowe gosci, w tym potrzeby zwiazane z dieta wegetarianska, bezglutenowy i
bezlaktozowa,

16. przestrzega zasad higieny osobistej, bezpieczenstwa zywnosci, BHP i ochrony przeciwpozarowej podczas wykonywania zadan zawodowych,

17. utrzymuje porzadek i czysto$¢ na stanowisku pracy oraz prawidlowo segreguje odpady,

18. wspolpracuje w zespole w celu prawidlowego wykonywania zadan zawodowych zwigzanych z przygotowaniem i podawaniem $niadan.

Sposoby sprawdzenia osiagnie¢ edukacyjnych

odpowiedz ustna

wykonanie ¢wiczen
rozwigzywanie kart praktycznych
rozwigzywanie testow

ocena prac pisemnych.
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Warunki i tryb podniesienia oceny niz przewidywana ocena roczna zgodnie ze statutem szkoly

» Frekwencja na zajeciach

» Udziat w zajeciach dodatkowych lub konkursach

» Udzial w uroczysto$ciach i akcjach organizowanych przez szkote
» Postawa ucznia, jego zaangazowanie i praca na lekcji

Kryteria oceny cze$ci teoretycznej (sprawdziany, wypowiedzi ustne, testy): 85%- 95% - bardzo dobry
96%-100% - celujacy

0-49% - niedostateczny

50% - 59% - dopuszczajacy

60% - 74% - dostateczny

75% — 84% - dobry



Kryteria oceny czesci praktycznej (¢wiczenia)

do 74% - niedostateczny

75 —77% - dopuszczajacy

78 -84% - dostateczny
85 —-91% - dobry

92 -94% - bardzo dobry
95 -100% - celujacy

Efekty ksztalcenia i kryteria weryfikacji ktore beda realizowane z przedmiotu Przygotowanie $niadan

pojecia zwigzane z
bezpieczenstwem i
higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowa,
ochrong srodowiska i
ergonomia pracy w
obiekcie hotelowym.

3 okresla zagrozenia wystepujace podczas
przygotowania i podawania §niadan oraz
sposoby zapobiegania tym zagrozeniom;

4. okresla warunki organizacji stanowiska
pracy zapewniajace bezpieczenstwo i
ochrong zdrowia;

5. opisuje wymagania dotyczace ergonomii
pracy;

6 stosuje zasady bezpiecznego postugiwania
si¢ sprzg¢tem, urzadzeniami i wyposazeniem
stosowanym podczas przygotowania
$niadan;

7 stosuje zasady ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
podczas wykonywania zadan
zawodowych.

podczas przygotowania
$niadan hotelowych.

Kryteria weryfikacji Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji

Efekty ksztatcenia
1. postuguje sie terminologig dotyczacy HGT.03.1.(1).
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony Rozpoznaje i 1. wymienia podstawowe grupy produktow i surowcow
przeciwpo?arowej oraz ochrony Srodowiska; charakteryzuje wykorzystywanych do przygotowania $niadan;
2 wymienia przepisy 1 zasady dotyczace produkty, surowce, 2 rozpoznaje i charakteryzuje produkty mleczne, pieczywo, wedliny, sery,
bezpls?czepstwa i higieny pracy o dodatki oraz potrawy i jaja, warzywa, owoce, przetwory oraz produkty zbozowe;
0b0w1a{ijalc':e‘podf:zas przygotowania 1 napoje stosowane 3 wymienia podstawowe rodzaje potraw $niadaniowych;

BHP.1.1. Rozrdznia podawania $niadan; 4. charakteryzuje potrawy $niadaniowe pod wzgledem sktadu, sposobu

przygotowania i podawania;

5. wymienia rodzaje napojow podawanych podczas $niadan, w tym kawe,
herbate, kakao, soki i napoje zimne;

6. okresla cechy jakosciowe produktow przeznaczonych do
przygotowania $niadan;

7. rozpoznaje oznaki niewlasciwej jakosci 1 zepsucia produktow;

8 stosuje zasady oceny organoleptycznej produktow, potraw i
napojow.

HGT.03.1.2.
Charakteryzuje rodzaje
$niadan stosowanych w
hotelarstwie oraz formy
ich podawania.

1 wymienia rodzaje $niadan hotelowych;

2 charakteryzuje $niadanie kontynentalne,
angielskie, amerykanskie i wiedenskie;

3 charakteryzuje $niadanie bufetowe;

4 okresla réznice pomigdzy poszczegdlnymi
rodzajami $niadan;

HGT.03.1.3. Planuje
proces przygotowania
1 podawania $niadan w
obiekcie hotelowym.

1 planuje kolejnos¢ czynnosci zwigzanych z przygotowaniem i
podawaniem $niadania;

2 okresla kolejno$¢ przygotowania produktow, potraw i napojow;

3 planuje organizacj¢ stanowiska pracy;

4 dobiera czas wykonania poszczegdlnych czynnosci do rodzaju
przygotowywanego $niadania;

5 okresla zasady zapewnienia odpowiedniej temperatury i jakosci potraw;




5 dobiera potrawy i napoje do okreslonego
rodzaju $niadania;

6 okresla zasady organizacji bufetu
$niadaniowego;

7 rozpoznaje rézne formy obstugi
$niadaniowej;

8 okresla zasady przygotowania
$niadania do pokoju hotelowego —

room service.

6 planuje rozmieszczenie potraw, napojoOw, zastawy 1 sprzetu
na bufecie;

HGT.03.1.4. Dobiera
sprzet, urzadzenia,
zastawe stotowg i
wyposazenie do
przygotowania oraz
podawania $niadan.

1 wymienia urzadzenia i sprzet
wykorzystywany podczas przygotowania
$niadan;

2 okresla przeznaczenie podstawowych
urzadzen, np. tostera, ekspresu do kawy,
bemaru, podgrzewacza i urzadzen
chtodniczych;

3 dobiera sprzet i urzadzenia do
wykonywanego zadania;

4 dobiera porcelang, szkto i sztuéce do
rodzaju potraw i napojow;

5 dobiera wyposazenie bufetu
$niadaniowego;

6 stosuje zasady bezpiecznego uzytkowania
sprzetu i urzadzen;

7 prawidlowo przygotowuje 1
zabezpiecza sprz¢t po zakonczeniu

pracy.

HGT.03.1.5. Wykonuje
czynnosci zwigzane z
przygotowaniem potraw i
napojoéw $niadaniowych.

1 dobiera produkty i surowce zgodnie z receptura lub jadtospisem;
2 przeprowadza obrobke wstegpng produktow przeznaczonych do
przygotowania $niadan;

3 stosuje zasady mycia i przygotowania produktow;

4 przygotowuje podstawowe potrawy $niadaniowe zgodnie z receptura;
5 przygotowuje podstawowe napoje gorace i zimne,;

6 stosuje odpowiednie metody i techniki przygotowania potraw
$niadaniowych;

7 przestrzega zasad higieny podczas przygotowania zywnosci;

8 stosuje zasady GHP i HACCP podczas przygotowania potraw i
napojow;

9 ocenia jako$¢ przygotowanych potraw i napojow;

10 dba o estetyke przygotowanych potraw 1 napojow.

HGT.03.1.6. Przygotowuje
i aranzuje bufet
$niadaniowy.

1 przygotowuje stanowisko bufetowe;

2 dobiera odpowiednie wyposazenie bufetu;
3 rozmieszcza potrawy i napoje zgodnie z
zasadami organizacji bufetu;

4 dobiera odpowiednig zastawg, sztucce i
sprzet pomocniczy;

5 stosuje zasady estetycznej ekspozycji
potraw i napojow;




6 uzupelnia potrawy, napoje, zastawe i
wyposazenie bufetu;

7 kontroluje czysto$¢ 1 estetyke bufetu;

8 kontroluje stan i jako$¢ produktow
znajdujacych si¢ na bufecie;

9 stosuje zasady ograniczania marnowania
Zywnosci;

10 utrzymuje porzadek na stanowisku

pracy.
HGT.03.1.7. Wykonuje 1. przyjmuje i przekazuje zamowienie | HGT.03.1.8. Stosuje 1 ocenia wyglad, zapach, smak, konsystencje i temperatur¢ potraw i
czynnosci zwigzane z na $niadanie do pokoju; zasady oceny jakosci napojow;
realizacja ushugi 2. przygotowuje produkty, potrawy, potraw, napojow i 2 rozpoznaje podstawowe wady potraw 1 napojow;
$niadaniowej do pokoju napoje oraz wyposazenie potrzebne | organizacji obstugi 3 wskazuje przyczyny powstawania wad potraw i napojow;
hotelowego — room service. do realizacji zamdowienia; $niadaniowej. 4 okresla sposoby zapobiegania powstawaniu wad;
3. dobiera tace lub wozek do rodzaju 5 ocenia estetyke nakrycia stotu i aranzacji bufetu;
zamowienia, 6 kontroluje jakos$¢ i $wiezos$¢ produktow podczas przygotowania i
4. prawidtowo rozmieszcza potrawy, podawania $niadania;
napoje, zastawe i sztuéce na tacy 7 podejmuje dziatania majace na celu poprawe jakosci §wiadczonej
lub wozku; ushugi.
5. sprawdza zgodno$¢
przygotowanego zamowienia z
zamowieniem goscia;
6. dostarcza zamowienie do pokoju
zgodnie ze standardami obstugi
hotelowej;
7. stosuje zasady kontaktu z gosciem
podczas realizacji room service;
8. prawidlowo postgpuje z

wyposazeniem po zakonczeniu
ushugi.

Oceny
w stopniach

Normy wymagan wiadomosci i umiejetnosci
QOcene otrzymuje uczen, ktory:

dopuszczajacy

- przy pomocy nauczyciela rozpoznaje podstawowe produkty i surowce wykorzystywane do przygotowania $niadan,
- wymienia podstawowe rodzaje $niadan hotelowych oraz przyktady potraw i napojow $niadaniowych,

- przy pomocy nauczyciela wymienia podstawowe etapy przygotowania i podawania $niadania,

- rozpoznaje podstawowe elementy zastawy stotowej, sztucce i szklo,
- W ograniczonym stopniu zna podstawowy sprzet i urzgdzenia wykorzystywane podczas przygotowania $niadan,

(2, dop) - z pomocg nauczyciela wykonuje proste czynnosci zwigzane z przygotowaniem potraw, napojow i nakryciem stotu,

- zna podstawowe zasady higieny oraz przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy i przepisOw przeciwpozarowych,
- wykonuje proste zadania praktyczne, wymagajac wsparcia nauczyciela,




- podejmuje proby wspotpracy w grupie,

- zna podstawowe pojgcia zawodowe, ale ma trudnosci z ich rozumieniem i zastosowaniem,
- utrzymuje, z pomoca nauczyciela, porzadek i czysto$¢ na stanowisku pracy,

- zna podstawowe zasady segregowania odpadow,

- rzadko aktywnie uczestniczy w zajeciach i wymaga zachety do podejmowania pracy.

dostateczny
3, dst)

- samodzielnie klasyfikuje i rozpoznaje podstawowe produkty i surowce wykorzystywane do przygotowania $niadan hotelowych,
- poprawnie dobiera podstawowe produkty, dodatki i napoje do prostego menu $niadaniowego,
- wskazuje przydatno$¢ podstawowych produktéow i dodatkéw do przygotowania potraw i napojow $niadaniowych,
- wymienia podstawowe etapy przygotowania i podawania $niadania w obiekcie hotelowym,
- zna podstawowe metody i techniki przygotowania prostych potraw i napojéw $niadaniowych,
- wskazuje glowne przyczyny powstawania wad potraw i napojéw wynikajacych z niewlasciwego przygotowania, przechowywania lub podawania,
- oblicza proste zapotrzebowanie na produkty i dodatki potrzebne do przygotowania $niadania na podstawie receptury, jadlospisu lub dokumentacji,
- dobiera podstawowe urzadzenia, sprzet gastronomiczny, zastawe stolowa i sztuéce do przygotowania oraz podawania $niadan,
- wykonuje podstawowe czynno$ci zwigzane z przygotowaniem potraw i napojow $sniadaniowych zgodnie z instrukcjg,
- przygotowuje proste nakrycie stolu oraz podstawowe elementy bufetu $niadaniowego,
- wspolpracuje w zespole, wykonujgc powierzone proste zadania,
- postuguje si¢ podstawowymi terminami stosowanymi w hotelarstwie i podczas obstugi $niadan,
- zwykle jest przygotowany do zajeé i aktywnie w nich uczestniczy,
- ma niewielkie trudnosci z wykonywaniem éwiczen praktycznych i korzysta ze wskazéwek nauczyciela,
- zna i stosuje podstawowe zasady higieny osobistej oraz higieny podczas przygotowania i podawania Zywnosci,
- przestrzega przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepiséw przeciwpozarowych,
- utrzymuje podstawowy porzadek i czysto$¢ na stanowisku pracy,
- zna podstawowe zasady GHP i HACCP i stosuje je podczas wykonywania prostych czynno$ci zawodowych.

dobry
(4, db)

- poprawnie klasyfikuje i ocenia produkty oraz surowce wykorzystywane do przygotowania $niadan,
- trafnie dobiera produkty, dodatki, sprzet, urzadzenia i zastawe do rodzaju $niadania,

- wymienia i prawidtowo okresla etapy przygotowania oraz podawania $niadan,

- dobiera wlasciwe metody i techniki przygotowania potraw i napojow $niadaniowych,

- wyjasnia przyczyny wad potraw i napojow oraz wskazuje sposoby ich unikania,

- prawidtowo oblicza zapotrzebowanie na produkty na podstawie receptury lub jadtospisu,

- samodzielnie przygotowuje proste potrawy, napoje i elementy bufetu $niadaniowego,

- wspolpracuje w grupie i prawidtowo wykonuje powierzone zadania,

- opanowal wiadomosci i umiej¢tnoscei zgodnie z wymaganiami podstawy programowe;j,

- jest aktywny na zajeciach i wykazuje znajomo$¢ terminologii zawodowej,

- logicznie rozumuje i potrafi zastosowac wiedze w praktyce,

- przestrzega przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisOw przeciwpozarowych.

bardzo dobry
(5, bdb)

- szczegdtowo klasyfikuje i ocenia réznorodne produkty i surowce wykorzystywane do przygotowania $niadan,

- samodzielnie dobiera produkty, dodatki, napoje, sprzet i zastawe do réznych rodzajow $niadan,

- prawidlowo okresla przydatnos$¢ produktow oraz sposob ich przygotowania, uwzgledniajac jakos¢ 1 bezpieczenstwo,
- samodzielnie planuje i wykonuje kolejne etapy przygotowania oraz podawania $niadan,

- dobiera wlasciwe metody i techniki przygotowania potraw i napojow zgodnie z receptura i standardami hotelowymi,
- wskazuje przyczyny wad potraw i napojow oraz proponuje sposoby ich eliminacji,

- prawidlowo oblicza zapotrzebowanie na produkty i dodatki,

- trafnie dobiera urzadzenia, sprzgt, zastawe i wyposazenie do wykonywanych zadan,

- samodzielnie przygotowuje i estetycznie aranzuje bufet §niadaniowy,




sprawnie wykonuje zadania praktyczne i potrafi zastosowaé wiedze teoretyczng w praktyce,

wykazuje si¢ bardzo dobrg znajomoscig terminologii zawodowej, w tym pojec stosowanych w hotelarstwie i obstudze konsumenta,
samodzielnie rozwigzuje problemy praktyczne i podejmuje wlasciwe decyzje,

aktywnie i odpowiedzialnie wspotpracuje w zespole,

jest zawsze przygotowany do zaje¢ i aktywnie w nich uczestniczy,

sprawnie i estetycznie wykonuje ¢wiczenia praktyczne,

pzestrzega przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisOw przeciwpozarowych.

celujacy
(6, cel)

Uczen:

samodzielnie wyszukuje i prezentuje informacje dotyczace nowoczesnych trendow w przygotowaniu i podawaniu $niadan
hotelowych,

opracowuje autorskie propozycje menu $niadaniowych oraz sposoby aranzacji bufetu,

proponuje innowacyjne rozwigzania dotyczace organizacji $niadan, w tym ograniczania marnowania zywnosci 1 zasady zero
waste,

analizuje nietypowe problemy zwigzane z przygotowaniem i obstuga $niadan oraz proponuje wtasne rozwigzania,

potrafi racjonalnie planowaé wykorzystanie produktow, ograniczajac koszty i straty,

samodzielnie dobiera urzadzenia, sprzet i wyposazenie, uzasadniajac ich zastosowanie,

aktywnie dzieli si¢ wiedzg z zespotem, proponuje usprawnienia i wykazuje inicjatywe,

trafnie wykorzystuje wiedzg teoretyczng w rozwigzywaniu problemow praktycznych,

wykazuje szczeg6lne zainteresowanie przedmiotem i samodzielnie rozwija swoje umiej¢tnosci zawodowe,

samodzielnie i tworczo rozwigzuje zadania praktyczne, rowniez o podwyzszonym stopniu trudnosci,

posiada wiedze 1 umiejetnosci wykraczajace poza obowigzujacy program nauczania,

korzysta z literatury fachowej oraz innych zrédet informacji zawodowych,

aktywnie uczestniczy w konkursach, pokazach i przedsigwzigciach zwiagzanych z hotelarstwem 1 gastronomig,

osigga sukcesy w konkursach i innych dziataniach zawodowych,

przestrzega przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisow przeciwpozarowych.







