Wymagania edukacyjne z przedmiotu ,Ustagivieniowe w hotelarstwie” dla
zawodu technik hotelarstwa (422402)

Ocere bardzo dobrg otrzymuje uczen, ktory :

- dokonuje charakterystyki sktadnikdw pokarmowych

- wyjasnia znaczenie sktadnikow pokarmowych dla organizztawieka

- uktada jadtospisy zgodnie z przgymi zasadami

- uzasadnia relgastronomii w zaspokajaniu potrzeb klienta

- potrafi scharakteryzowametody podawanigniada

- samodzielnie i poprawnie dostosowuje formy poddwgniadar do oczekiwé gosci

- potrafi scharakteryzowsbielizre stotowg

- potrafi samodzielnie dobtzastaw stotowg do okrélonego menu

- sprawnie postuguje szdobytymi wiadoméciami i potrafi dokoné praktycznych rozwizan, a
jego wiedza jest tworcza

Ocerg dobra otrzymuje uczen, ktory:

- wyjasnia zasady planowania positkow

- rozr@nia sktadniki pokarmowe niezbine dla organizmu cztowieka

- analizuje elementy sktadowriada

- z pomog nauczyciela lub w grupie okila zasady racjonalneggywienia
- potrafi scharakteryzowavybrane rodzajéniada

- potrafi scharakteryzowaczynniki niebezpieczne i szkodliwe wggtijace w gastronomicznym
srodowisku pracy

- wyjasnia, jak dziatag czynniki szkodliwe na organizm cziowieka

- wymienia gtdwne zasady HACCP

- podaje zasady planowania positkow

- dobiera bieliza stotowg

- potrafi poprawnie wykorzystywazdobyte wiadom&ei i rozwigzywat typowe problemy
teoretyczne i praktyczne z zakresu ustygieniowych w hotelarstwie,

- wyrdznia sk wysolg kultura osobist

- prawidtowo sporzdza typowe dokumenty, (bez pomocy nauczyciela)

- raczej aktywnie uczestniczy w zajach

Ocerg dostateczm otrzymuje uczen, ktory :

- wymienia elementy, ktore mgistotny wptyw na prawidtowe planowanie positkdw
- wymienia elementy sktadovéaiada

- wymienia techniki przygotowania i formy podawagmada

- rozr@nia bielizre stotowg

- potrafi wymiené¢ zastaw stotowg do podawanidniada

- potrafi wymiené sposoby ochrony przed czynnikami niebezpiecznysakodliwymi
wystepujacymi w srodowisku pracy

- przedstawia zakres ustug gastronomicznych w ¢édatkhotelarskich



- wymienia zasady ergonomii w gastronomii hotelowej
- wymienia grupy pracownikdéw gastronomii hotelowe]
- stara sj samodzielnie rozwzywat ¢wiczenia,

- probuje whcza sie do dyskusii.

- wyrdznia sk kultura osobist

- nie potrafi interpretow@wynikow (wyciagac wnioskow)
- redaguje dokumenty, popetrjajbledy

- niezbyt aktywnie uczestniczy w zajach

Ocerg dopuszczajica otrzymuje uczen, ktory:

- zna podstawowe sktadniki pokarmowe

- potrafi wskazé zrodta wybranych sktadnikéw agwczych

- podaje metody i techniki przygotowanisada

- potrafi wymiené rodzaje nakr§ oraz bielizg stotowg

- rozr@nia rodzaje zaktadow gastronomicznych

- zna przepisy bhp i sanitarno-epidemiologicznewdbpujace w gastronomii
- zna zasady racjonalnegpwienia

- potrafi wymiené komérki organizacyjne wspotpragog z gastrononi
- zna podstawowe pgjia dotycace ustugzywieniowych

- zna zasady kultury obstugi go

- wie jak dobiera zastaw stotowg

- wymienia ustugizywieniowe w wybranej ruchomej bazie noclegowej
- wymienia zasady tworzenia jadtospisow

- stara sig, przy pomocy nauczyciela, wykonywawiczenia

- nie potrafi samodzielnie wygyat wnioskéw

- stosuje zasady bhp na stanowisku pracy



