WYMAGANIA EDUKACYJNE NA POSZCZEGOLNE STOPNIE

z przedmiotu

ORGANIZACJA PRODUKCJI GASTRONOMICZNEJ

Nazwa zawodu: TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH

Symbol cyfrowy zawodu: 343404

Rok szkolny 2023/2024

Poziom wymagan

Konieczny

ocena dopuszczajqca

Podstawowy

ocena
dostateczna

Rozszerzajacy

ocena dobra

Dopelniajacy

ocena
bardzo dobra

Wykraczajacy

ocena celujqca

Wyzszy poziom wymagan obejmuje zagadnienia z poziomu nizszego.
Poziom wykraczajacy to dodatkowo umiejetnos¢ korzystania z roznych zrodel, poszerzenia swoich wiadomosci i umiejetnosci
przez udziat w konkursach, olimpiadach, warsztatach, pokazach, itd.

KLASA 4
Planowanie produkcji potraw i napojow
Uczen:

*  Wymienia zasady i e Charakteryzuje * Wskazuje * Sporzadza * Znaregulacje
etapy planowania zasady i etapy czynniki harmonogram prawne dotyczace
produkcji planowania powalajgce na zaopatrzenia zamoOwien

* wymienia etapy produkcji dokonanie zakladu publicznych




zamoOwienia
wymienia
jednostki miary i
stosuje ich
przeliczniki
potrafi wymienic
kryteria wyboru
dostawcy

zna pojecia
schematy blokowe
i technologiczne
identyfikuje
podstawowe
systemy produkcji
potraw w
zakladzie
gastronomicznym

rozréznia etapy
zamoOwienia
Postuguje sie
jednostkami
masy i objetosci
sporzadza
zapotrzebowanie
na surowce z
wykorzystaniem
przelicznikow
jednostek masy i
objetosci
rozroznia metody
i techniki
produkcji potraw
i napojow
analizuje
przebieg procesu
technologicznego
potrafi
sporzadzac
schematy
blokowe
produkcji potraw,
napojow,
positkow

wyboru
wiasciwego
dostawcy
wskazuje
dokumentacje
zZwigzana z
przyjeciem
towaru

Oblicza
zapotrzebowanie
na surowce i
polprodukty na
podstawie
receptur
porownuje
systemu produkcji
potraw
gastronomicznych
Planuje produkcje
potraw i napojow
planuje produkcje
potraw i napojow
dla okreslonej
grupy
konsumentow
planuje produkcje
potraw i napojow
w zaleznosci od
rodzaju ustug

gastronomicznego
dobiera
dostawcow
zgodnie z
przyjetymi
kryteriami w
zakladzie
gastronomicznym
sporzadza
zamowienie
planuje produkcje
w zakladach typu
otwartego

planuje produkcje
w zakladach typu
zamknietego




Organiz

acja produkcji potraw i napojow

Wymienia surowe
i potprodukty
stosowane do
produkcji
gastronomicznej
zna metody i
techniki produkcji
potraw

wymienia
nowoczesne
metody produkcji
gastronomicznej
zna maszyny i
urzadzenia
stosowane do
produkcji
gastronomicznej

Charakteryzuje
surowce i
poiprodukty
stosowane do
produkcji
gastronomicznej
omawia metody
produkcji potraw
charakteryzuje
nowoczesne
metody produkcji
gastronomicznej
rozroznia
maszyny i
urzadzenia
stosowane do
produkcji
gastronomicznej

sporzadza
zapotrzebowanie
na surowce i
poiprodukty
okresla
zapotrzebowanie
na surowce i
potprodukty do
produkcji
dziennej

okresla parametry
gotowania
wybranych
produktow w
metodzie sous-
vide

Charakteryzuje
niezbedne
urzgdzenia do
przeprowadzeniu
procesu sous-vide

planuje produkcje
z wykorzystaniem
nowoczesnych
metod
kulinarnych
(modyfikacja
tradycyjnych
metod produkcji)

KLASAS5

Organizacja produkcji potraw i napojow

Zna pojecie
struktura
organizacyjna
zaktadu

Daje przykiad
struktury
organizacyjnej
zaktadu

Charakteryzuje
pracownikéw
zaktadu
gastronomicznego

Rozpisuje
harmonogram
pracy wybranego
stanowiska na

Tworzy plan
produkcji dla
wybranej
restauracji




wymienia nazwy
stanowisk

gastronomiczneg
0

rozroznia
stanowiska pracy

rozréznia metody
nadzorowania
procesow
produkcji

kuchni

Kontrola produkcji potraw i napojow

Wymienia pojecia:
bezpieczenstwo
zywnosci, punkt
kontrolny,
krytyczny punkt
kontrolny, wartos¢
krytyczna,
dziatania
korygujace
wymienia systemy
zapewnienia
jakosci i
bezpieczenstwa
zdrowotnego
Zywnosci

zna pojecia
zZwigzane z
pobieraniem
probek zywnosci

Rozréznia
systemy
zapewnienia
jakosci i
bezpieczenstwa
Zywnosci
charakteryzuje
zagrozenia
Zywnosci
(biologiczne,
fizyczne,
chemiczne)
Rozr6znia
sposoby
pobierania
probek réznych
rodzajow
Zywnosci

Kwalifikuje,
charakteryzuje,
zna zastosowanie
przyrzadow
kontrolno —
pomiarowych
zna zasady oceny
organoleptycznej
charakteryzuje
skutki braku
higieny w
procesach
produkcji
positkow
charakteryzuje
zatrucia
pokarmowe oraz
ich przyczyny
potrafi wdrazac
zasady GHP,
GMP oraz
HACCP

Zna zasady

Potrafi opracowac
zasady i
dokumentacje
GHP, GMP i
HACCP

ocenia jakos¢
sporzadzonych
potraw i napojow
potrafi
obstugiwac
przyrzady
kontrolno-
pomiarowe
Sledzi akty
prawne zwigzane
z pobieraniem,
zabezpieczaniem i
przechowywanie
m probek
kontrolnych
Zywnosci

Potrafi wdrazac
akty prawne
Zwigzane z z
pobieraniem,
zabezpieczaniem i
przechowywanie
m probek
kontrolnych
Zywnosci




pobierania,
zabezpieczania i
przechowywania
probek
kontrolnych
Zywnosci

Receptury i karty menu

Postuguje sie
pojeciem i
rodzajami kart
menu

Zna zasady
tworzenia kart
menu

rozréznia rodzaje

* Uklada karty
menu z
informacjami na
temat wartosci

* Projektuje karty
menu na rézne
przyjecia
okolicznosSciowe

Opracowuje karte
dla gosci polskich
i zagranicznych
wedlug zasad

* okresla czym jest menu odzywczej potraw * potrafi opracowac kuchni
receptura wymienia i zna * podaje receptury i zastosowac srodkowoeuropejs
zasady na potrawy i nowe receptury na kiej
zestawiania napoje potrawy i napoje
menu
wymienia zasady
opracowywania
receptur na
potraw i napoje
Kalkulacja cen potraw i napojow w gastronomii
*  Wymienia Rozroznia * okresla czynniki » Stosuje food cost * Sporzadza
elementy i zasady pojecia wplywajace na * opracowuje ceny kalkulacje
kalkulacji cen stosowane w cene potraw i gastronomiczne wskazanej
potraw i napojow kalkulacji napojow potraw i napojow imprezy
jednostkowe;j * dokonuje
rozréznia kalkulacji cen

elementy ceny

« potrafi opracowac




gastronomicznej
potraw i napojow
Okresla funkcje
ceny w
gastronomii

rabat i marze w
kalkulacji
gastronomicznej
stosuje stawki
podatku VAT w
kalkulacji

Systemu zarzadzania srodowiskowego

w gastronomii

Zna pojecia
ochrona
sSrodowiska,
dziatania
proekologiczne,
zasada
zrownowazonego
rozwoju

zna systemy ISO
14001, EMAS

Daje przykitad
dziatan
proekologicznyc
h w gastronomii

Identyfikuje
procesu, wyroby i
ustugi
wywierajgce
wplyw na
Srodowisko
(emisja do
srodowiska,
gospodarka
wodno-Sciekowa,
zarzadzanie
odpadami)

Omawia na czym
polega wdrazanie
Systemu
Zarzadzania
Srodowiskowego
W oparciu o
wymagania
zawarte w normie
ISO 14001

Analizuje
wymagane
dokumenty
wynikajace z
normy ISO 14001
w celu wdrozenia
Systemu
Zarzadzania
Srodowiskiem




