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TECHNIK HOTELARSTWA
SYMBOL ZAWODU 422402

WYMAGANIA EDUKACYJNE NIEZBEDNE DO UZYSKANIA POSZQZEGOLNYCH ROCZNYCH OCEN KLASYFIKACYJNYCH
Z OBOWIAZKOWYCH ZAJEC EDUKACYJNYCH

USLUGI ZYWIENIOWE W HOTELARSTWIE

KLASA Il Il

dzial

Dopuszczajgcy

Dostateczny

Dobry

Bardzo dobry

Celujgcy

1. Sktadniki pokarmowe
i ich charakterystyka.

Wymienia sktadniki odzywcze,
przedstawia ich glowna funkcje
Przedstawia najwazniejsza rolg w
organizmie cztowieka sktadnikow
pokarmowych.

Wymienia szerszy asortyment
produktéw spozywczych bedacych ich
zrodtem sktadnikow pokarmowych.

Wskazuje role sktadnikéw
pokarmowych w zywieniu réznych
grup ludnosci.

Interpretuje warto$¢ odzywcza produktu
pod wzgledem zawartosci sktadnikow
pokarmowych. Przedstawia szczegdtowo
skutki niedoboréw i nadmiarow
sktadnikoéw pokarmowych.

Pisze wzory chemiczne sktadnikow
pokarmowych. Ocenia catodzienne wyzywienie.
Przedstawia wiadomosci poszerzone o literaturg
fachowa. Interpretuje informacje zywieniowe
produktéw. Ocenia reklamy produktow
spozywczych.

2. Produkty spozywcze i
ich warto$¢
odzywcza.

Dokonuje podziatu produktow
spozywczych na 12 grup.

Klasyfikuje produkty spozywcze
zaleznie od rodzaju grupy.

Przedstawia warto$¢ odzywcza
produktow spozywczych.
Zna pojgcie zywnos¢ pro biotyczna.

Wyjasnia wptyw zywnosci pro biotycznej
na organizm czlowieka.

Stosuje zamiennos¢ produktow spozywezych.

3. Zasady ukladania
jadtospisow.

Przedstawia strukturg i czgstotliwosé
podawania positkow. Wymienia
ogolne zasady uktadania
jadtospisow.

Wymienia zasady uktadania
jadtospisow. przedstawia zasady
zywienia poszczegolnych grup
ludnosci.

Przedstawia procentowy
rozktad positkow. Potrafi
zaplanowac¢ jadlospisy dla
poszczegdlnych grup ludnosci.

Przedstawia specyfik¢ zywienia roznych
grup. Planuje poprawnie zywienie dla
poszczegdlnych grup i grup mieszanych.
Dokonuje oceny jadtospisow. Potrafi
dokonac korekty

Planuje i ocenia jadtospisy z uwzglednieniem
bardzo szerokiego asortymentu potraw,
zwyczajow zywieniowych, sezonowosci,
poziomoéw ekonomicznych.

4, Specyfika gastronomii
hotelowsy.

Zna pojecie gastronomii i jej funkcje.

Znaceei cechy gastronomii oraz rolg
gastronomii w zaspokajaniu potrzeb
klienta.

Zna podstawowe komponenty
gastronomii.

Przedstawia specyfike gastronomii
hotelowsy.
Zna podstawe prawng gastronomii.

Przedstawia oczekiwania gastronomii
hotelowsy.

5.Zaktady
gastronomiczne w

obiektach hotelarskich.

Dokonuje podziatu zaktadow
gastronomicznych. Okreéla rodzaje
ushug $wiadczonych przez
gastronomi¢ hotelowa.

Przedstawia cechy charakterystyczne
dla danego zaktadu gastronomicznego.

Przedstawia uktad funkcjonalny
pomieszczen w hotelu.

Okresla systemy pracy w danych
pomieszczeniach w hotelu.

Planuje uktad funkcjonalny pomieszczen
w hotelu. Przyporzadkowuje kryteria
klasyfikacji.

Przedstawia podstawe¢ prawng dotyczaca
gastronomii hotelowej. Projektuje roztozenie
pomieszczen hotelowych.

6. Estetyka i aranzacja
wnetrz zakladu
gastronomicznego.

Zna zasady aranzacji pomieszczen.
Zan rodzaje kart menu.

Okresla zasady sporzadzania kart
menu. Okresla rolg barw w estetyce.

Projektuje dekoracje stotéw zaleznie
od rodzaju positku.

Aranzuje sal¢ konsumencka. Dobiera
oswietlenie i dekoracje do sal.
Projektuje karty menu.

Prawidlowo projektuje salg konsumencka.
Projektuje karty menu.

7. Wyposazenie

Zna elementy zastawy stotowej,

Prawidlowo nazywa elementy bielizny

Przedstawia wyposazenie barow.

Prawidtowo stosuje stownictwo

Samodzielnie przygotowuje pomocnik

wykorzystywane bielizny stotowej. Zna sprzet stotowej oraz zastawy stotowe;j. Prawidtowo stosuje stownictwo zawodowe dotyczace sprzetu i kelnerski.
podczas obstugi w pomocniczy. Prawidtowo rozktada obrus. zawodowe dotyczace sprzetu i wyposazenia zaktadu gastronomicznego
zaktadach Prawidtowo sktada serwetki i pozostata | wyposazenia w zaktadzie oraz baru.
zywieniowych. bielizng stotowa. Zna zastosowanie gastronomicznym. Przedstawia
sprzet produkeyjnego i wyposazenie pomocnika
ekspedycyjnego. kelnerskiego.
8. Pracownicy Dokonuje podziatu pracownikow Podaje zakres obowigzkow i Zna zasady obstugi r6znych Prawidtowo przedstawia zachowanie Prawidtowo obstuguje konsumenta.
gastronomii hotelowej | gastronomii hotelowej na grupy wymagania dotyczace réznych rodzajoéw gosci hotelowych. pracownika w kazdej grupie zawodowej
, etyka zawodu i zawodowe. pracownikow. Wymienia cech indywidualne w gastronomii hotelowej. Znatechniki
kultura obstugi. charakterystyczne dla dang grupy pracy kelnera.

zawodowsj. Stosuje zasady etyki
zawodows.
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9. Protokot Zna reguty protokolu Znai stosuje dobre obyczaje w Zna zasady organizacji przyjeé¢ Planuje forme obstugi zaleznie od Organizuje rézne przyjecia dyplomatyczne.
dyplomatyczny i dyplomatycznego. Zna formy stosunkach migdzy ludzkich. Zna dyplomatycznych. Zna zasady rodzaju przyjecia. Prawidtowo usadzi
wybrane zagadnienia z | dyplomatycznych przyjeé zasady procedendi. rozmieszczania gosci przy stole. Zna | go$ci na przyjeciu dyplomatycznym.
SOVoir-vivre okolicznos$ciowy ok. zasady savoir-vivre na co dzien i na
plaszczyznie zawodowe;j.
10. Ustugi

Zywieniowe w
obiektach hotelarskich.

- zna zasady obshugi gosci
hotelowych w pokoju

- zna zasady podawania potraw i
napojow do pokoju hotelowego;
Zna zasady rozliczania si¢ kelnera z
gos$émi hotelowymi.

-potrafi omowié zasady obstugi goscia
hotel owego w pokoju;

- omawia zasady podawania potraw i
napojow do pokoju hotelowego;

- omawia zasady rozliczeniakelneraz
gosciem hotelowym;

- potrafi dobra¢ rodzaj podawania
potraw i napojow do pokoju
hotelowego z wozkiem i na tacy;

- potrafi zaproponowac rodzaje nakryé

stosowanych w obstudze goscia

hotel owego;

- potrafi przedstawi zasady zachowania
si¢ kelnera podczas serowania potraw i

napojow w pokoju hotelowym;

- potrafi poda¢ wymogi kategoryzacyjne
dotyczace ustugi room service

11. Podstawowe Przygotowuje nakrycie do okreslonego | Projektuje menu oraz nakrycie Przyjmuje zamdwienie na $niadania. Projektuje bufet $niadaniowy. Sporzadza i
ustugi gastronomiczne | Zna podstawowe ustugi $wiadczone | rodzaju $niadania. Opisuje menu zaleznie od rodzaju siadani. Planuje $niadania dla gosci hotelowych. podaje wykwintne potrawy $niadaniowe
— $niadania. przez gastronomie. Okre$la rodzaje | zaleznie od rodzaju $niadania. Sporzadza i podaje potrawy
$niadan. Wymienia sprzet konieczny $niadaniowe.
przy nakrywaniu $niadan
12. Ustugi Zna pojecie lunch, brunch. Projektuje menu na lunch, brunch oraz | Odpowiednio przygotowuje nakrycie | Prawidlowo serwuje positki. Zna zasady | Organizujeroom — service. Planuje brunch i
uzupetniajace oferte kolacje. zaleznie od rodzaju positku. organizacji room— service. Prawidtowo | lunch dla okreslonej grupy gosci hotelowych.
Zywieniowa. uktada menu lunchu i brunchu.
13. Ustugi Wymienia rodzaje przyjeé Analizuje menu przyjecia zasiadanego | Planuje menu na przyjecie zasiadane | Planuje wyzywienie i obstuge grup Projektuje kompleksowe przygotowanie
zywieniowe okolicznosciowych Charakteryzuje | Prawidlowo dobiera zastawg stotowa i typu angiel skiego Prawidtowo wycieczkowych zjazdow konferencji dowolnej imprezy okoliczno$ciowej na

dodatkowe i specjalne.

przyjecia stojace, zasiadane i
mieszane Prowadzi rozmowy
handlowe sprzedazy ustug

zgodnie z menu Dobiera konfiguracje
ustawienia stotow bankietowych
Planuje bielizng stotowa

usadza gosci przy stole Aranzuje
przygotowanie sali na wybrane
przyjecia okoliczno$ciowe

Projektuje nakrycie stolu zgodnie z
charakterem przyjecia obstuguje gosci
wedhug odpowiedniego serwisu Rozlicza
przyjecia okoliczno$ciowe

przyjecia zasiadane stojace mieszane Planuje
obstuge dowolnej imprezy typu catering.

14. Uslugi Znarodzaje ustug zywieniowych w | Zna zasady przygotowania sali Okresla punkty gastronomiczne w Prawidtowo przygotowuje salg¢ Prawidlowo organizuje przyjecie
zywieniowe w réznych $rodkach transportu. konsumenckig. réznych $rodkach transportu. Zna konsumencka zaleznie od rodzaju $rodka | okolicznosciowe w danym $rodku transportu.
ruchomej bazie warunki przechowywania produktow | transportu.
noclegowej. spozywczych zaleznie od rodzaju
ustugi.
15. Przepisy Wymienia zrodla zakazen w Okresla warunki sprzyjajace rozwojowi | Wskazuje wlasciwe zachowania Szczegotowo charakteryzuje objawy Wskazuje wlasciwe postegpowanie w przypadku

sanitarno — higieniczne
dotyczace
sporzadzania potraw.

zywieniu zbiorowym.

drobnoustrojow chorobotworczych.
Zna podstawy prawne dotyczace
bezpieczenstwa zywnosci.

higieniczne przy produkdiji i
przechowywaniu SurowcoOw oraz
potraw. Okresla zakres
odpowiedzialnosci zaktadu
gastronomi cznego.

poszczegoblnych zatrué pokarmowych.
Wskazuje wlasciwe postgpowanie w
przypadku wystapienia zatrucia
pokarmowego.

wystapienia zbiorowego zatrucia pokarmowego.

16. System
HACCPw
gastronomii hotel owsey.

Zna pojecie GMP, GHP, HACCP.
Okresla CCP w zakladzie
gastronomicznym.

Zna grupy zagrozen i zrodet w
gastronomii hotelowsj.

Zna podstawe prawng systemu
HACCP. Okresla etapy systemu
HACCP.

Okresla skutki niestosowania sytemu
HACCP. Czyta dokumentacj¢ systemu
HACCP.

Okresla punkty CCP w hotelu.

17. Bezpieczenstw
oi higienaw
gastronomii hotel owsey.

Znaczynniki szkodliwe w miegjscu
pracy. Zna choroby zawodowe
pracownikéw hotelu. Odczytuje
znaki bhp.

Stosuje zasady bhp podczas pracy. Zna
czynniki powodujace choroby
zawodowe. Zna pojecie ergonomii.

Okresla warunki ergonomiczne w
zaktadzie pracy. Okres$la zagrozenia
w pracy hotelarza

Zna przepisy okreslania chorob
zawodowych. Okresla sposoby leczenia i
przeciwdziatania choroba zawodowym.

Opracowuje listy kontrolne w zaktadzie pracy.
Przygotowuj e harmonogram pracy.




