Wymagania edukacyjne - PRACOWNIA OBStUGI KONSUMENTA kI 1

1. Dzialalno$¢ gastronomii hotelowej

na ocene dopuszczajacy
uczen potrafi:

na ocene dostateczng uczen
potrafi:

na ocene dobrg uczen
potrafi:

na ocene bardzo dobrg
uczen potrafi:

na ocene celujaca uczen
potrafi:

- wymienic placowki
gastronomii otwarte;j

- wymienic placowki
gastronomii zamknietej
-wymieni¢ pomieszczenia
wystepujgce w czesci
gastronomicznej hotelu

- wymienic¢ stanowiska pracy
w czesci handlowo -
ustugowej

- rozréznia¢ zaktady
gastronomiczne i inne miejsca
Swiadczenia ustug
gastronomicznych

- wymieni¢ placéwki
gastronomii specjalnej

- wymieni¢ predyspozycje
zawodowe i cechy osobowe
kelnera

- opisa¢ zaktady
gastronomiczne, zywieniowe,
uzupetniajace i punkty
gastronomiczne

- opisac przebieg drog
komunikacyjnych w czesci
gastronomicznej hotelu

- opisac stréj stuzbowy
kelnera

- opisac inne miejsca
Swiadczenia ustug
gastronomicznych

- okresli¢ znaczenie
rozwigzan funkcjonalnych
czesci gastronomicznej
hotelu

- opisa¢ zakres czynnosci i
obowigzki pracownikéw
dziatu handlowo -
produkcyjnego

- wyznaczy¢ drogi
komunikacyjne w pracy
kelnera przy realizacji ustugi
gastronomicznej

- wymieni¢ wyposazenie
zawodowe kelnera

2. Przepisy prawne w obiektach zywienia zbiorowego

na ocene dopuszczajacy
uczen potrafi:

na ocene dostateczng uczen
potrafi:

na ocene dobra uczen potrafi

na ocene bardzo dobrg
uczen potrafi:

na ocene celujacy uczen
potrafi:




- rozpoznawac zagrozenia
jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci i
zywienia podczas
sporzgdzania potraw i
napojow

- omawia¢ zasady dobrej
praktyki higienicznej

i produkcyjnej

- wskazywac czynniki
okreslajgce warunki
przechowywania produktéw
spozywczych

- wskazywaé zmiany, jakie
moga zachodzi¢ w surowcach
i potproduktach podczas
poszczegdlnych proceséw
obrobki technologicznej

- okresla¢ ustawy o
bezpieczenstwie zywnosci

- wskazywac czynniki
wplywajgce na wtasciwe
przechowywanie produktow
spozywczych

- rozroznia¢ systemy
zarzgdzania jako$cig i
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywno$ci i
zywienia

- stosowa¢ metody
przechowywania zywnosci do
odpowiedniego asortymentu
- wskazywacé skutki
nieprzestrzegania warunkéw
zapewniajgcych trwatos¢
przechowywanej zywnosci

- ustala¢ i analizowaé
krytyczne punkty kontroli w
procesach produkcji i
Swiadczeniu ustug w
gastronomii

- analizowac¢ czynniki
wptywajace na zmiany w
stosowaniu zasad systemu
HACCP

- opisywac zmiany zachodzgce
w sktadnikach odzywczych
podczas procesow
technologicznych majgce
wplyw na funkcjonowanie
organizmu cziowieka

- okresla¢ konsekwencje
wynikajgce z nieprzestrzegania
przepisOw sanitarno-
epidemiologicznych

3. Wyposazenie wykorzystywane do podawania i przygotowywania $niadan.

na ocene dopuszczajaycy
uczen potrafi:

na ocene dostateczng uczen
potrafi:

na ocene dobra uczen potrafi

na ocene bardzo dobrg
uczen potrafi:

na ocene celujacg uczen
potrafi:

- rozrézniac bielizne stotowag

- identyfikowac zastawe
stotowg, np. ceramiczng,
szklana,

- rozrézniaé sztuéce
podstawowe, specjalne,
pomochnicze

- rozrézniac tace kelnerskie
- wie jak przechowywacg i
pielegnowac zastawe
stotowg

- wymienic elementy
wyposazenia bufetu

- opisze urzgadzenia
pomochicze ekspedycyjne

4. Przygotowanie sali konsumenckiej do obstugi gosci

na ocene dopuszczajacy
uczen potrafi:

na ocene dostateczng uczen
potrafi:

na ocene dobra uczen
potrafi:

na ocene bardzo dobrg
uczen potrafi:

na ocene celujacy uczen
potrafi:




- zna metody skfadania
obruséw

- wymieni elementy
dekoracyjne stotu

- proste formy sktadania
serwetek ptociennych

- jak wyglada nakrycie proste
do okreslonego menu

- przygotowaé pomocnik
kelnerski

- zna zasady dekorowania
stotu konsumenckiego

- zna ztozone wzory sktadania
serwetek ptdciennych

- jak wyglada nakrycie
rozszerzone do okreslonego
menu

- wie na czym polegajg prace
przygotowawcze w rozdzielni
kelnerskiej

- potrafi ztozy¢ serwetke
ptécienng roznymi metodami
- zasady uktadania sztuécow
na stole konsumenckim

- wie na czym polegajg prace
przygotowawcze w sali
konsumenckiej

- zna techniki rozktadania
obrusa na stole
konsumenckim

- wie jak utozy¢ serwete do
nakrycia

- zna formy ukfadania szkta
do nakrycia

- zna technike zdejmowania
obrusa ze stotu
konsumenckiego

- przygotowacé nakrycie do
serwisu a la carte




