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Wymagania niezbędne do otrzymania przez ucznia poszczególnych śródrocznych i rocznych ocen klasyfikacyjnych z przedmiotu
USŁUGI ŻYWIENIA W HOTELARSTWIE
Klasa 1 H

I. Sporządza śniadania dla gości o specjalnych potrzebach żywieniowych
definiuje pojęcia: surowiec,
półprodukt, wyrób gotowy
wyjaśnia pojęcia:
surowiec, półprodukt,
wyrób gotowy
-porównuje grupy
przydatności kulinarnej
i handlowej surowców
dzieli surowce na grup
komponuje potrawy
uwzględniając podział
żywności na dane grupy
analizuje różnice w jakości
poszczególnych produktów
wymienia surowce wg grup
przydatności kulinarnej i
handlowej
charakteryzuje surowce
wg grup przydatności
kulinarnej i handlowe
analizuje etykiety na
opakowaniach, z
uwzględnieniem składu
surowcowego i
komponują potrawy
stosując odpowiednie
przyprawy
uzasadnia zastosowanie
poszczególnych przypraw i
dodatków
-wymienia surowce wg grup
przydatności kulinarnej i
handlowej
interpretuje etykiety na
opakowaniach, z
uwzględnieniem składu
surowcowego i
Planuje tygodniowy
jadłospis prawidłowy
pod względem potrzeb
żywieniowych i
stosowanych dodatków
rozróżnia produkty pod kątem
ich składu surowcowego
wymienia elementy
mające wpływ na
potrzeby żywieniowe
gości i ich oczekiwania
(białka tłuszcze
Definiuje wartość odżywczą
Rozróżnia potrzeby
żywieniowe gości i ich
oczekiwania.
stosowanych dodatków
oczekiwań gościa.
Wymienia rodzaje
jadłospisów
charakteryzuje wartość
odżywczą
Analizuje jadłospis pod
względem
żywieniowym i
Wymienia zasady tworzenia
jadłospisów.
Opracowuje jadłospisy oraz
receptury.
węglowodany).
charakteryzuje
Charakteryzuje racje
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Wyjaśnia pojęcie racjonalne
żywienie.
jadłospisy.
pokarmowe.
Planuje śniadania zgodnie z
potrzebami i preferencją gości.
preferencji gościa.
Wymienia zasady
Stosuje zasady
Wymienia zasady
racjonalnego żywienia.
tworzenia jadłospisów
racjonalnego żywienia
podczas planowania
jadłospisów.
Stosuje normy żywienia
podczas opracowywania
jadłospisów
Wyjaśnia znaczenie
talerza żywieniowego i
piramidy zdrowego
żywienia i aktywności
Definiuje pojęcie norm
żywienia.
Oblicza wartość
odżywczą i
energetyczną potraw i
posiłków.
Wskazuje skutki błędów
żywieniowych.
Wymienia rodzaje diet
Charakteryzuje normy
żywieniowe
Wymienia produkty
wskazane i zabronione
w danej diecie.
Charakteryzuje diety
stosuje przepisy sanitarno- epidemiologiczne dotyczące sporządzania śniadań
wylicza systemy zarządzania
jakością i bezpieczeństwem
zdrowotnym żywności i
żywienia
opisuje systemy
zarządzania jakością i
bezpieczeństwem
zdrowotnym żywności i
żywienia
porównuje systemy
zarządzania jakością i
bezpieczeństwem
zdrowotnym żywności i
żywienia
wyznacza krytyczne punkty
analizuje i wyznacza
kontroli w procesach produkcji krytyczne punkty
kontroli w procesach
żywności i podczas
świadczonych usług
produkcji oraz
podejmuje działania
korygujące zgodnie z
zasadami Zasadami
Dobrej Praktyki
Higienicznej, Dobrej
Praktyki Produkcyjnej i
systemem HACCP
wymienia zagrożenia jakości i
bezpieczeństwa zdrowotnego
żywności
modyfikuje różne receptury
charakteryzuje
zagrożenia jakości i
bezpieczeństwa
przewiduje zagrożenia
jakości i
bezpieczeństwa
ocenia skład surowcowy
opisany w analizowanych
recepturach
definiuje recepturę
gastronomiczną
zdrowotnego żywności
zdrowotnego żywności
rozróżnia rodzaje
normatywów
konstruuje różne
rodzaje receptur
wymienia rodzaje
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normatywów surowcowych,
surowcowych,stosowany gastronomicznych
ch w recepturach
koryguje różne
receptury
przelicza surowce zawarte w
recepturach na oczekiwaną
ilość gotowego wyrobu
analizuje rodzaje
normatywów
surowcowych,
stosowanych w
recepturach
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