Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegélnych ocen $rédrocznych i koncoworocznych z przedmiotu:

Pracownia produkcji gastronomicznej dla klasy IV, V.

Zawodd: technik zywienia i ustug gastronomicznych.

Dziat programowy: I. Planowanie produkcji w gastronomii

Dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczen/uczennica:

Dobry

Uczen/uczennica:

Bardzo dobry

Uczeri/uczennica:

Celujacy

Uczenri/uczennica:

- wymienia podstawowe
pojecia z zakresu produkcji
gastronomicznej (np.
planowanie zywienia, proces
technologiczny, surowiec,
potprodukt, produkt,
potrawa, positek, receptura
zaopatrzenie)

-wymienia czynniki
wptywajgce na jakos$¢ potraw
-dobiera maszyny i
urzadzenia w zaleznosci od
wielkosci produkgji

- zna przeliczniki jednostek
miary w obliczeniu
zapotrzebowania na
produkty

i pétprodukty

- analizuje schematy blokowe
- wymienia rodzaje ustug
gastronomicznych

- klasyfikuje zaktady
gastronomiczne na
zamkniete i otwarte

- okresla podstawowe
pojecia z zakresu produkcji
gastronomicznej (np.
planowanie zywienia, proces
technologiczny, surowiec,
potprodukt, produkt,
potrawa, positek, receptura
zaopatrzenie)

- okresla czynniki
wptywajgce na jakosé
potraw

-dobiera maszyny i
urzadzenia w zaleznosci od
wielkosci produkcji

- potrafi stosowac
przeliczniki jednostek miary
w obliczeniu
zapotrzebowania na
produkty

i pétprodukty

-- przedstawia etapy
sktadania i realizacji
zamoéwienia

-sporzgdza schematy
blokowe produkcji potraw

-charakteryzuje i podaje
przyktady zwigzane z
podstawowymi pojeciami z
zakresu produkgji
gastronomicznej

- okresla i stosuje czynniki
wptywajgce na jakos¢
potraw.

- dobiera i samodzielnie
obstuguje maszyny i
urzadzenia w zaleznosci od
wielkosci i rodzaju produkgji.
-dobiera dostawcéw zgodnie
z przyjetymi zasadami w
zaktadzie

- uktada jadtospisy dla
poszczegdlnych grup
wiekowych

- stosuje zasady planowania
produkcji potraw i napojéw
dla réznych rodzajow ustug

--charakteryzuje i podaje
przyktady zwigzane z
podstawowymi pojeciami z
zakresu produkcji
gastronomicznej
-samodzielnie potrafi
zastosowac czynniki
wptywajgce na jakos¢
potraw.

-wymienia zasady
planowania produkcji potraw
i napojéw i potrafi je
powigzac z planowaniem i
zasadami zywienia

- sporzgdza dokumentacje
zaopatrzenia

- opracowuje schematy
blokowe wtasnych receptur
-samodzielnie ukfada
jadfospisy dla
poszczegdlnych grup
wiekowych

- stosuje zasady planowania
produkcji potraw i napojéw
dla réznych rodzajow ustug i
grup wiekowych.

- wykazuje wiedze
wykraczajgcg poza program,
samodzielnie rozwigzuje
trudne problemy z zakresu
produkcji gastronomicznej,
wykazuje sie kreatywnoscig
-potrafi opracowaé
harmonogram dostaw
surowcow do przygotowania
duzej imprezy
gastronomiczne;:
konferencja, wesele,
uroczystos¢ okolicznosciowa
- wprowadza udogodnienia
w schematach blokowych.

- wprowadza modyfikacje
uktadajac jadtospisy dla
poszczegdlnych grup
wiekowych

- stosuje zasady planowania
produkcji potraw i napojéw
dla réznych rodzajow ustug i
grup wiekowych w
nietypowych sytuacjach i
warunkach.




Dziat programowy: Il. Organizacja produkcji potraw i napojow

Dopuszczajacy
Uczeri/uczennica:

Dostateczny
Uczeri/uczennica:

Dobry

Uczeri/uczennica:

Bardzo dobry

Uczeri/uczennica:

Celujacy

Uczeri/uczennica:

- klasyfikuje surowce na:
pochodzenia roslinnego i
pochodzenia zwierzecego,
surowce trwate i nietrwate
- wypisuje zapotrzebowanie
na surowce i pétprodukty do
produkcji dziennej
- objasnia na czym polega
obrdébka wstepna i obrdbka
cieplna
- zapobiega czynnoscia
powodujgcym straty
sktadnikéw pokarmowych
podczas obrébki wstepnej i
cieplnej
- zapobiega niekorzystnym
zmianom zachodzgcych
podczas obrébki wstepnej
- wiasciwie dobiera rodzaj
obraébki cieplnej, w
zaleznosci od surowca i
przeznaczenia
-wymienia system cook-chill,
cook-freeze, sous-vide
- zna strukture organizacji
zaktadu gastronomicznego
- wymienia zakres
obowigzkdéw i czynnosci
kucharzy w procesie

- stosuje podziat surowcéw
na: pochodzenia roslinnego i
pochodzenia zwierzecego,
surowce trwate i nietrwate
- wymienia substancje
dodatkowe stosowane w
gastronomii
- na podstawie receptury
okresla¢ zapotrzebowanie na
surowce i pétprodukty do
produkcji dziennej
- rozrdznia i charakteryzuje
metody i techniki produkgji
potraw i napojow,
-wymienia zmiany jakie
mogaq zachodzi¢ w
surowcach podczas obrébki
wstepnej i cieplne;.

- wymienia howoczeshe
systemy produkcji potraw

- wymienia zalety i wady
nowoczesnych systemow
produkgcji

-charakteryzuje system cook-
chill, cook-freeze, sous-vide
- okresla zasady nadzoru
kierownictwa nad procesami
produkcji gastronomicznej

- wskazuje rdznice miedzy

- stosuje podziat surowcéw
na: pochodzenia roslinnego i
pochodzenia zwierzecego,
surowce trwate i nietrwate

- wymienia substancje
dodatkowe stosowane w
gastronomii

- okresla zapotrzebowanie
na surowce i pétprodukty do
produkcji dziennej

- przedstawia zasady doboru
surowcow i pétproduktéw
do produkgcji
gastronomicznej w
zaleznosci od obrobki
termicznej.

- wymienia nhowoczesne
systemy produkcji potraw

- wymienia zalety i wady
nowoczesnych systemow
produkgcji

- wskazuje najczestsze
przyczyny sytuacji
stresujgcych w pracy

- sporzgdza harmonogram
przydziatu czynnosci dla
pracownikéw

- stosuje podziat surowcéw
na: pochodzenia roslinnego i
pochodzenia zwierzecego,
surowce trwate i nietrwate
- stosuje zamiennos¢
produktow

- wymienia substancje
dodatkowe stosowane w
gastronomii

- okresla zapotrzebowanie
na surowce i pétprodukty do
produkcji dziennej

- stosuje zasady doboru
surowcow i pétproduktéw
do produkgcji
gastronomicznej w
zaleznosci od obrobki
termiczne;j.

- wymienia i stosuje
nowoczesne systemy
produkgcji potraw.

- wymienia zalety i wady
nowoczesnych systemow
produkgcji

- sporzadzaé schemat
organizacji restauracji
-sporzadza harmonogram
czasu pracy pracownikom
produkcyjnym

- wykazuje wiedze
wykraczajgcy poza program,
samodzielnie rozwigzuje
trudne problemy z zakresu
produkcji gastronomicznej,
wykazuje sie kreatywnoscig
-okresla zapotrzebowanie na
surowce i potprodukty do
produkcji dziennej na
podstawie wtasnych
receptur

- wymienia i stosuje
nowoczesne systemy
produkcji potraw wedtug
wtasnych receptur

- wykazuje sie kreatywnoscia
i otwartoscig na zmiany w
zakfadzie pracy

- potrafi zaplanowac¢
wykonanie zadania i ponies¢
odpowiedzialnos$¢ za jego
wykonanie

- proponuje nowatorskie
dziatania podczas
wykonywania zadan
zawodowych

- potrafi szacowac czas,
zasoby, budzet i zadania

- wskazuje obszary




produkgcji

- objasnia na czym polega
harmonogram przydziatu
czynnosci

zakresem obowigzkow szefa
kuchni a zakresem
obowigzkéw kucharza

- przedstawia zasady
tworzenia harmonogramu i
przydziatu czynnosci

odpowiedzialnosci prawnej
za podejmowane dziatania




Dziat programowy: il Kontrola produkcji potraw i napojow

Dopuszczajgcy
Uczeri/uczennica:

Dostateczny
Uczeri/uczennica:

Dobry
Uczeri/uczennica:

Bardzo dobry
Uczeri/uczennica:

Celujgcy
Uczeri/uczennica:

-wymienia podstawowe
pojecia z zakresu kontroli
produkcji(np.: jakos¢ potraw
i napojow, bezpieczenstwo
zywnosci, wartos¢ odzywcza,
atrakcyjnosc¢ sensoryczna)

- wymienia systemy
zapewniania jakosci i
bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci

- zna pojecia: Dobra Praktyka
Produkcyjna i Dobra Praktyka
Higienicznej

- wymienia podstawowe
wymagania dotyczace
higieny i warunkdw zdrowia
0so6b

zatrudnionych przy produkgji
Zywnosci

- charakteryzowaé skutki
braku higieny w procesach
produkcji positkdw

- przedstawia procedury
postepowania z odpadami
pokonsumpcyjnymi w
zaktadzie gastronomicznym

- wymienia pojecia zwigzane
z pobieraniem prébek
Zywnosci

- analizuje akty prawne

-wymienia podstawowe
pojecia z zakresu kontroli
produkcji(np.: jakos¢ potraw
i napojow, bezpieczenstwo
zywnosci, wartos¢ odzywcza,
atrakcyjnos¢ sensoryczna)

- wymienia i potrafi
zastosowac w praktyce
podstawowe wymagania
dotyczace higieny i
warunkéw zdrowia osdéb
zatrudnionych przy produkcji
Zywnosci

- wymienia krytyczne punkty
kontroli CCP

- charakteryzuje zagrozenia
jakosci zdrowotnej zywnosci
(mikrobiologiczne, fizyczne, i
chemiczne), -zatrucia
pokarmowe oraz ich
przyczyny

- wyjasnia na czym polega
Dobra Praktyka Produkcyjna
i Dobra Praktyka Higienicznej
-przestrzega procedury
postepowania z odpadami
pokonsumpcyjnymi w
zaktadzie gastronomicznym

- stosuje zasady pobierania,
zabezpieczania i

-wymienia i charakteryzuje
podstawowe pojecia z
zakresu kontroli
produkcji(np.: jakos¢ potraw
i napojow, bezpieczenstwo
zywnosci, wartos¢ odzywcza,
atrakcyjnos¢ sensoryczna)

- rozrézniac systemy
zapewniania jakosci i
bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci

- nienagannie stosuje
wymagania dotyczace
higieny i warunkéw zdrowia
0s06b zatrudnionych przy
produkcji zywnosci

- wymienia etapy wdrazania
systemu HACCP

- wymienia krytyczne punkty
kontroli CCP

- charakteryzuje zagrozenia
jakosci zdrowotnej zywnosci
(mikrobiologiczne, fizyczne, i
chemiczne), -zatrucia
pokarmowe oraz ich
przyczyny

- wyjasnia¢ na czym polega
Dobra Praktyka Produkcyjna
i Dobra Praktyka Higienicznej
- okreslac sposoby

-wymienia, charakteryzuje i
podaje wiasne przyktady
odnosnie pojec z zakresu
kontroli produkcji(np.: jakos$¢
potraw i napojow,
bezpieczenstwo zywnosci,
wartos¢ odzywcza,
atrakcyjnos¢ sensoryczna)
-doskonale wymienia etapy
wdrazania systemu HACCP

- wymienia krytyczne punkty
kontroli CCP i opisuje na
konkretnych przyktadach.

- charakteryzuje zagrozenia
jakosci zdrowotnej zywnosci
(mikrobiologiczne, fizyczne, i
chemiczne), -zatrucia
pokarmowe oraz ich
przyczyny

- wdraza zasady Dobrej
Praktyki Higienicznej i Dobrej
Praktyki Produkcyjnej

- doskonale wyjasnia na
czym polega Dobra Praktyka
Produkcyjna i Dobra
Praktyka Higienicznej

- analizowaé wymagane
dokumenty w celu
wdrozenia systemu
zarzadzania sSrodowiskowego

-wykazuje wiedze
wykraczajgcg poza program,
samodzielnie rozwigzuje
trudne problemy z zakresu
kontroli produkcji potraw i
napojow, wykazuje sie
kreatywnoscia.

- wdraza zasady Dobrej
Praktyki Higienicznej i Dobrej
Praktyki Produkcyjnej

- charakteryzuje systemowe
rozwigzania bezpieczenstwa
zywnosci (HACCP, GHP,
GMP),

- ustala dziatania korygujace
dla CCP

- tworzy dokumenty w celu
wdrozenia systemu
zarzadzania srodowiskowego
- identyfikuje procesy
majgce wptyw na srodowisko
takie jak: emisja do
srodowiska, gospodarka
wodno-Sciekowa,
zarzadzanie sciekami

- sporzgdza wykaz
przepisdow i dokumentow
dotyczacych $wiadczenia
ustug gastronomicznych




zwigzane z pobieraniem,
zabezpieczaniem i
przechowywaniem prébek
kontrolnych zywnosci

- wymienia przyrzady
kontrolno- pomiarowe
stosowane w gastronomii
- wymienia zastosowanie
przyrzadoéw kontrolno-
pomiarowych

przechowywania probek
kontrolnych

- klasyfikuje i charakteryzuje
przyrzady kontrolno-
pomiarowe stosowane w
gastronomii

- obstuguje przyrzady
kontrolno-pomiarowe
wystepujgce w urzadzeniach
gastronomicznych

wykorzystywania zwrotow
poprodukcyjnych

- wdraza akty prawne
zwigzane z pobieraniem,
zabezpieczaniem i
przechowywaniem probek
kontrolnych zywnosci

- identyfikuje akty prawne
zwigzane z pobieraniem,
zabezpieczaniem réznych
rodzajow zywnosci

takich jak: ustawy
rozporzadzenia, certyfikaty,
umowy z odbiorcami
odpadow




Dziat programowy: IV. Receptury i karty menu

Dopuszczajgcy
Uczeri/uczennica:

Dostateczny
Uczeri/uczennica:

Dobry
Uczeri/uczennica:

Bardzo dobry
Uczeri/uczennica:

Celujgcy
Uczeri/uczennica:

- okredla czym jest
receptura gastronomiczna
- wymienia elementy, z
ktorych sktada sie receptura
- analizuje recepture
gastronomiczng potrawy i
napoju

- wyjasnia pojecie karta
menu
- wyjasnia jakie zadania
spetnia karta menu
- definiuje pojecie: menu
- dokonuje analizy réznych
rodzajéw kar
menu w zaktadach
gastronomicznych,

-wymienia zasady
opracowania receptur na
potrawy i napoje

- wymienia funkcje karty
menu

- wymienia rodzaje menu,
objasnia je

- opisuje zasady zestawiania
menu,

- objasnia schemat
opracowania receptur
-wyjasnia¢, w jakim celu
opracowuje sie opis
produktu i recepture

- klasyfikuje karty menu

- identyfikuje karty menu
- stosuje zasady uktadania
menu

- uktada proste karty menu

-opracowuje receptury na
potrawy i napoje

- podaje receptury na
potrawy i napoje

- projektuje karte menu na
réoznorodne przyjecia
okolicznosciowe

- ukfada karte menu z
informacjami dotyczgcymi
wartosci odzywczej,

-opracowuje receptury na
potrawy i napoje wiasnego
autorstwa

- modyfikuje receptury
gastronomiczne ze wzgledu
na potrzeby zaktadu
gastronomicznego

- uktada karte menu na
specjalne przyjecia np.
dyplomatyczne, tematyczne.




Dziat programowy: V. Kalkulacja cen potraw i napojéw oraz rozliczanie produkcji gastronomicznej

Dopuszczajgcy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczen/uczennica:

Dobry
Uczen/uczennica:

Bardzo dobry
Uczen/uczennica:

Celujgcy
Uczen/uczennica:

- wymienia elementy i zasady
kalkulacji cen i potraw

- wyjasnia pojecie: cena i
marza

- przedstawia zasady
kalkulacji cen potraw i
napojow,

- sporzadza kalkulacje cen
potraw do kart menu i
rodzaju ustugi cateringowej

-wymienia koszty
utrzymania zaktadu
gastronomicznego

- wymienia czynniki
wptywajace na wysokosc
kosztow utrzymania zaktadu
- stosuje zasady kalkulacji
cen potraw i napojow,

- wymienia czynniki
wptywajace na wysokosc
przychoddéw

- ustala wysokos¢ zysku (lub
straty) podczas organizacji
okreslonej imprezy
gastronomicznej

- rozlicza produkcje
gastronomiczng

- oblicza wydajnos$¢ produkgji
w zaktadzie
gastronomicznym

- charakteryzuje przychody z
dziatalnosci gastronomicznej
-okresla czynniki wptywajgce
na wysokos$¢ ceny

- stosuje zasady kalkulacji
cen potraw i napojow,

- stosuje rabat i marze w
kalkulacji

-rozréznia zasady kalkulacji
cen w sieci zywienia
otwartego i zamknietego

- prébuje sporzadzaé
zestawienie naktaddéw
poniesionych na produkcje

- sporzadza inwentaryzacje w
magazynie na podstawie
dokumentacji magazynowej

- sporzadza kalkulacji cen
potraw i napojéw, bez
pomytek,

- stosuje rabat i marze w
kalkulacji, oblicza bez
pomytek

- oblicza ceny potraw i
napojow, stosujac rézne
metody (np. kosztowa,
popytows,

cen konkurenc;ji)

- doskonale sporzadza
zestawienie naktadéw
poniesionych na produkcje
-wykorzystuje programy
komputerowe do obliczania
zapotrzebowania na surowce
i pétprodukty, do kontroli
stanéw magazynowych, do
planowania zywienia, do
rozliczania kosztéw ustug.

- wprowadza korekty
kosztow utrzymania zaktadu
wptywajgce na wysokos¢
przychodow

- sporzadza kalkulacje cen
potraw i napojéw na duze
przyjecia okolicznosciowe,
bez pomytek,

- stosuje rabat i marze w
kalkulacji , na duze przyjecia
okolicznosciowe, oblicza bez
pomytek.

- uzasadnia przyczyny
uzyskanych efektow
ekonomicznych danej ustugi
gastronomicznej

- stosoje Food cost —nowg
kalkulacje w gastronomii




Dziat programowy: VI. Organizacja pracy kucharza

dopuszczajqcy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczen/uczennica:

Dobry
Uczen/uczennica:

Bardzo dobry
Uczen/uczennica:

Celujgcy
Uczen/uczennica:

- zna zasady zwigzane z
pobieraniem,
zabezpieczaniem i
przechowywaniem probek
kontrolnych zywnosci

- przestrzega zasad etyki i
etykiety obowigzujacej w
komunikacji z pracownikami,
klientami oraz go$¢mi

- stosuje kodeks savoir vivre
przyjety

w Srodowisku pracy

- wspotpracuje w zespole

- wykonuje czynnosci
zwigzane z pobieraniem,
zabezpieczaniem i
przechowywaniem probek
kontrolnych zywnosci

- opracowuje schematy
blokowe produkcji potraw i
napojow

- stosowac zasady
komunikacji interpersonalnej
- rozréznia metody
nadzorowania procesow
produkcji gastronomicznej
- dokonuje analizy zmian
zachodzgcych w branzy

- sporzadza harmonogram
zaopatrzenia zaktadu

- planuje produkcje w
oparciu o wyposazenie
zaktadu gastronomicznego
- wskazuje najczestsze
przyczyny sytuacji
stresujgcych w pracy
zawodowej

- wskazuje obszary
odpowiedzialnosci prawnej
za podejmowane dziatania
- przyja¢ odpowiedzialnos¢
za podejmowane dziatania
- ocenia skutecznos$¢
rozwigzania problemu

- dokonuje wyboru
dostawcow zgodnie z
przyjetymi kryteriami w
zaktadzie

gastronomicznym (np.
cena, jakos¢, terminowosé
dostaw, niezawodnos¢ itp.)
- opracowuje plan produkgcji
w zaplanowanym czasie

- potrafi szacowaé czas,
zasoby i budzet zadania

- wykazuje sie kreatywnoscia
i otwartoscig na zmiany

- potrafi zastosowad
odpowiednie procedury w
razie przekroczenia
krytycznych punktéw
kontroli

- potrafi zainicjowaé zmiany
majgce pozytywny wptyw na
srodowisko pracy.

- planuje organizacje
produkcji gastronomicznej,
sktadajace;j sie z kilkunastu
potraw

- opracowuje
harmonogram dostaw
surowcéw do
przygotowania duzej
imprezy gastronomicznej
(konferencja, wesele,
uroczystosé
okolicznosciowa)

- potrafi zaplanowac
wykonanie zadania i
ponies¢ odpowiedzialnosé
za jego wykonanie

- proponuje nowatorskie
dziatania podczas
wykonywania zadan
zawodowych

- poda sposoby
rozwigzywania probleméw.




