WYMAGANIA EDUKACYJNE

Zespot Szkot Nr 2 im Jedrzeja Sniadeckiego w Szczytnie

Nazwa przedmiotu: Przygotowanie i wydawanie $niadan
Klasa: IITH
Rok szkolny: 2026/2027
Nauczyciel: Mariola Michalska

Cele ogdlne przedmiotu — Przygotowanie i wydawanie sniadan
1. Organizowanie pracy gastronomii hotelowej.

2. Definiowanie zasad racjonalnego zywienia.

3. Rozréznianie rodzajow sniadan hotelowych.

4. Poznanie ustug gastronomicznych w obiekcie hotelarskim.

5. Rozréznia sprzet, maszyny i zastawe w gastronomii hotelowej.

Cele operacyjne przedmiotu — Przygotowanie i wydawanie $niadan

Uczen potrafi:

1) wyjasnié pojecie: gastronomia hotelowa, pakiety ustug, taryfa hotelowa, racjonalne zywienie,
2) wymieniac rodzaje ustug gastronomicznych w hotelarstwie,

3) wyjasni¢ na czym polega ochrona srodowiska przez gastronomie hotelows,

4) scharakteryzowac rodzaje $niadan,

5) wymienié techniki podawania $niadan,

6) omowic potrzeby i oczekiwania gosci hotelowych,

7) wymienié¢ zastawe stotowa: ceramiczng, szklang, metalowg oraz bielizne stotowa,

8) scharakteryzowaé maszyny i urzgdzenia stosowane przy sporzgdzaniu i wydawaniu $niadan hotelowych,
9) uzupetni¢ wyposazenie pomocnika kelnerskiego.

Sposoby sprawdzenia osiggnie¢ edukacyjnych
1. odpowiedz ustna

wykonanie ¢éwiczen

rozwigzywanie kart praktycznych
rozwigzywanie testow

ihwnN

praca na lekcji



Warunki i tryb podniesienia oceny niz przewidywana ocena roczna zgodnie ze statutem szkoty

1. Frekwencja na zajeciach

. Udziat w zajeciach dodatkowych lub w konkursach

2
3. Udziat w uroczystosciach i akcjach organizowanych przez szkote
4

. Postawa ucznia, jego zaangazowanie i praca na lekcji

Kryteria oceny czesci teoretycznej (sprawdziany, wypowiedzi ustne, testy):

0-49% - niedostateczny

50% - 59% - dopuszczajacy

60% - 74% - dostateczny
75% — 84% - dobry

85%- 95% - bardzo dobry
96%-100% - celujacy

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 ksztatcenia i kryteria weryfikacji ktére bedg realizowane z przedmiotu Przygotowanie i wydawanie sniadan

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

HGT.03.2. 1) okre$la podstawowe
umiejetnosei i predyspozycje niezbg|

wykonywania zawodu

HGT.03.2. 1) 1. opisuje umiej¢tnosei i kompetencje niezbgdne

drodeykonywania zawodu

HGT.03.2.1) 2.

opisuje zasady dress code’u w obiekcie

Swiadczacym ustugi hotelarskie

HGT.03.4.2) przygotowuje
$niadania w czgsci
mieszkalnej hotelu

HGT.03.4.2)1. rozrdznia rodzaje $niadan hotelowych
HGT.03.4.2)2. przygotowuje bufet $niadaniowy
HGT.03.4.2)3. przygotowuje $niadania hotelowe

HGT.03.2.4) charakteryzuje
czynniki wptywajace na renomg

HGT.03.2.4) 1

. rozroznia rodzaje ustug hotelarskich

HGT.03.2.4) 2. stosuje polityke ekologiczng w obiekcie

HGT.03.4.3) sporzadza $niadania
dla gosci o

HGT.03.4.3)1. rozroznia potrzeby zywieniowe gosci i ich oczekiwania
HGT.03.4.3)2. stosuje receptury do przygotowania potraw i napojoéw $niadaniowych

ustug hotelarskich $wiadczacym ustugi hotelarskie specjalnych potrzebach zgodnie z oczekiwaniami gosci o specjalnych potrzebach zywieniowych
zywieniowych
HGT.03.4.6) przygotowuje HGT.03.4.6)1. rozroznia rodzaje bielizny stotowej HGT.03.4.4) uzytkuje sprzet i HGT.03.4.4)1. dobiera sprz¢t do wykonania potraw napojow $niadaniowych
nakrycie i bielizn¢ stotowa do HGT.03.4.6)2. rozpoznaje elementy zastawy stotlowej urzadzenia pomocnicze do HGT.03.4.4)2. obstuguje sprzet do przygotowania potraw i napojow $niadaniowych
rodzaju $niadania HGT.03.4.6)3. dobiera nakrycie i zastawe stotowa do rodzaju przygotowywania oraz zgodhnie z instrukcja
$niadania podawania $niadan
HGT.03.4.6)4. wykonuje dekoracje stotu

HGT.03.4.6)5.

nakrywa stot do $niadania




HGT.03.4. 8) stosuje przepisy
sanitarno-

epidemiologiczne dotyczace
sporzadzania $niadan

HGT.03.4. 8) 1. stosuje zasady dobrej praktyki higienicznej i
produkeyjnej

HGT.03.4. 8) 2. przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i
krytycznych punktow kontroli — HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej — GHP
(Good Hygienic Practice)

HGT.03.4.7) porzadkuje stoty po
$niadaniu

HGT.03.4.7)1. zbiera naczynia zgodnie z obowiazujacymi procedurami
HGT.03.4.7)2. segreguje odpady gastronomiczne zgodnie z zasadami recyklingu

HGT.03.7. 2) wykazuje znajomosé
indywidualnych potrzeb kazdego
gosci

HGT.03.7. 2) 1. rozréznia poj¢cie indywidualnych potrzeb gosci
HGT.03.7. 2) 2. okresla potrzeby i oczekiwania gosci
hotelowych

HGT.03.7. 2) 3. odpowiada dziataniem na rozpoznawalne
potrzeby i oczekiwania gosci

HGT.03.7. 2) 4. planuje realizacj¢ ustugi w odpowiedzi na
zidentyfikowane potrzeby i oczekiwania gosci

HGT.03.1.5) organizuje
stanowisko pracy zgodnie z
wymaganiami ergonomii,
przepisami prawa dotyczacymi
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony $rodowiska w obiekcie
$wiadczacym ustugi hotelarskie

HGT.03.1.5)3. stosuje si¢ do zalecen instrukcji dotyczacej bezpiecznej obstugi
urzadzen i sprz¢tu stosowanych podczas realizacji zadan zawodowych
HGT.03.1.5)4. stosuje si¢ do zalecen instrukcji dotyczacej utrzymania porzadku i
higieny w obiekcie $wiadczacym ustugi hotelarskie

HGT.03.1.5)5. utrzymuje tad i porzgdek na stanowisku pracy podczas wykonywania
zadan zawodowych

HGT.03.4.1) stosuje metody i
techniki przygotowania $niadan

HGT.03.4.1)1. dobiera formy podawania $niadan do mozliwo$ci
obiektu $wiadczacego ustugi hotelarskie

HGT.03.4.1)2. przestrzega zasad przechowywania produktow i
potproduktow do przygotowania $niadan

HGT.03.1.6) stosuje $rodki
ochrony indywidualnej i
zbiorowej podczas wykonywania
pracy na réznych stanowiskach w
obiekcie $wiadczacym ushugi
hotelarskie

HGT.03.1.6)2. dobiera srodki ochrony indywidualnej do rodzaju wykonywanej
pracy

HGT.03.1.6)3. uzywa $rodkéw ochrony indywidualnej podczas realizacji zadan
zawodowych

HGT.03.4.5) przygotowuje room
service na
zamoOwienie gosci

HGT.03.4.5)1. stosuje zasady serwowania $niadan do pokoju
HGT.03.4.5)2. dobiera sposob serwowania do rodzaju
zamOwienia

HGT.03.4.5)3. planuje zakres wykonywanych czynnosci w celu
realizacji zamowienia room service

HGT.03.4.5)4. wskazuje kolejnos¢ czynnosci podczas realizacji
zamoOwienie room service

Kryteria oceniania wymagan edukacyjnych srodrocznych/koricowo rocznych zgodnie z zapisami zawartymi w statucie dla zawodu technik hotelarstwa w kwalifikacji
K1: HGT.03. Obstuga gosci w obiekcie sSwiadczacym ustugi hotelarskie
Przedmiot: Przygotowanie i wydawanie $niadan

Oceny
w stopniach

Normy wymagan wiadomosci i umiejetnosci
Ocene otrzymuje uczen, ktoéry:

dopuszczajacy
(2, dop)

VVVVVVVVYVYVYY

Potrafi wymienié podstawowe pojecia i czynnosci zwigzane z przygotowaniem i wydawaniem $niadan

Rozumie pytania i polecenia zwigzane z wykonywaniem éwiczen na zajeciach z przygotowania i wydawania $niadan
Zna podstawowe pojecia zawodowe w zwigzane z pierwszg kwalifikacjg
Wykonuje ¢wiczenia zwigzane z przygotowaniem i wydawaniem $niadan zlecone przez nauczyciela

Opanowat podstawowg wiedze i umiejetnosci z danego przedmiotu teoretycznego i praktycznego zgodnie z pierwszg kwalifikacjg
Postuguje sie podstawowymi terminami stosowanymi w zawodzie hotelarz
Zna etapy procesu produkcji zgodnie z funkcjonalnym uktadem zaktadu gastronomicznego
Potrafi wymieni¢ odpowiedni surowiec do sporzadzenia okreslonej potrawy lub napoju

Umie zorganizowacd stanowiska pracy do poszczegdlnych etapdw sporzgdzania potraw i napojéw
Korzysta z urzadzen, sprzetu w zawodzie hotelarz




Umie powiedziec¢ lub pokaza¢ jak wykonac zadanie, éwiczenie z przygotowania i wydawania $niadan
Zna zasady BHP stosowane w pierwszej kwalifikacji

Dba o porzadek na stanowisku pracy podczas wykonywania ¢wiczen w formie praktycznej

Zna ustug internetowych, sieciowych, systeméw, programéw, przewodnikéw w zawodzie

dostateczny
(3, dst)

Opanowat podstawowgq wiedze i umiejetnosci z danego przedmiotu teoretycznego i praktycznego zgodnie z pierwszg kwalifikacjg
Postuguje sie podstawowymi terminami stosowanymi w zawodzie hotelarz

Wykazuje elementarny stopien zrozumienia wiadomosci zdobytych na zajeciach lekcyjnych

Organizuje stanowisko pracy do wykonania éwiczenia w pracowniach gastronomicznych

Omawia etapy procesu produkcji zgodnie z funkcjonalnym uktadem zaktadu gastronomicznego

Potrafi dobra¢ odpowiedni surowiec do sporzadzenia okreslonej potrawy lub napoju;

Dba o porzadek na stanowisku pracy odktada sprzet czysty podczas wykonywania ¢wiczern w formie praktycznej

Prawidtowo ilustruje zagadnienia odpowiednimi przyktadami

Zna i przestrzega zasady BHP stosowane na zajeciach w pierwszej kwalifikacji

dobry
(4, db)

Opanowat wiedze i umiejetnosci przydatne na kazdym stanowisku pracy w czesci produkcyjnej i ustugowej
Prawidtowo analizuje i stosuje, zasady i metody pracy stosowane w trakcie wykonywania zadan

Potrafi prawidtowo wykonaé zadanie zgodnie z poleceniem nauczyciela

Stosuje zdobytg wiedze i umiejetnosci podczas wykonywania zadan, ¢wiczen

Opanowat wiadomosci i umiejetnosci zgodnie z wymogami podstawy programowej z danego przedmiotu
Prawidtowo rozpoznaje, porzadkuje, grupuje zdobytg wiedze i umiejetnosci zgodnie z pierwszg kwalifikacjg
Dostrzega btedy popetniane przy rozwigzywaniu okreslonych zadan

Prawidtowo postuguje sie stownictwem zawodowym

Jest aktywny za zajeciach i chetnie wykonuje éwiczenia

Stosuje i przestrzega zasad BHP w zawodzie zgodnie z pierwszg kwalifikacjg

bardzo dobry
(5, bdb)

YVVYVVVVVIVVVVVYVYVYVYVVYVVVVYVYVVYVVVYVYVYY

Opanowat wiedze, umiejetnosci i nawyki zawodowe (przedmiotowe) warunkujgce nalezyte przygotowanie do pierwszej kwalifikacji
Samodzielnie rozwigzuje problemy teoretyczne i praktyczne zawigzane z pierwszg kwalifikacjg

Potrafi prawidtowo argumentowad i dowodzié swoich racji

Prawidtowo analizuje, wnioskuje i dostrzega zwigzki miedzy wiadomosciami teoretycznymi a umiejetnosciami praktycznymi
Trafnie wykorzystuje wiedze teoretyczng w rozwigzaniu probleméw praktycznych

Umie wykorzystaé¢ wiadomosci z réznych dziedzin podczas rozwigzania zaistniatych problemoéw teoretycznych jak i praktycznych w
pierwsze]j kwalifikacji

Prawidtowo wykonuje éwiczenia zgodnie z poleceniem

Przywigzuje duzg wage do jakosci i estetyki wykonywanych zaje¢, przestrzegajac zasad BHP

celujacy
(6, cel)

YV VIV YV

Posiada wiedze i umiejetnosci na poziomie (95% - 100% ) i wykraczajace poza program nauczania w zawodzie hotelarz
Samodzielnie rozwigzuje problemy zwigzane z zawodem hotelarz
Analizuje i ocenia podane rozwigzanie zwigzane z przygotowaniem i wydawaniem $niadan




VV VY

Trafnie wykorzystuje wiedze teoretyczng w rozwigzywaniu problemoéw praktycznych

Proponuje nowatorskie i twdrcze podejscie do zagadnienia zwigzanego z zawodem

Prawidtowo interpretuje zdobyte wiadomosci zwigzane z przygotowaniem i wydawaniem $niadan
Angazuje sie biorgc udziat w olimpiadach, konkursach, osigga sukcesy wewnatrz i pozaszkolne




