ORGANIZACJA PRODUKCJI GASTRONOMICZNEJ

WYMAGANIA EDUKACYJNE NIEZBEDNE DO OTRZYMANIA PRZEZ UCZNIA POSZCZEGOLNYCH
SRODROCZNYCH I ROCZNYCH OCEN KLASYFIKACYJNYCH Z ZAJEC EDUKACYJNYCH

/Wyzszy poziom wymagan obejmuje zagadnienia z poziomu nizszego.

Ocena celujaca to dodatkowo umiejetno$¢ korzystania z réznych zrédet, poszerzania swoich wiadomosci i umiejetnosci./

ocena

Planowanie produkcji potraw i napojéw

Dopuszczajacy

- wymienia czynniki wplywajace na proces produkcji

- wymienia zasady planowania produkcji

- wie, co to sa schematy blokowe i technologiczne

- wymienia etapy planowania produkcji

- Wymienia etapy procesu technologicznego

- wymienia czynniki wyznaczajace kierunek planowania produkcji
- wylicza pracownikéw zaktadu gastronomicznego

Dostateczny

- analizuje czynniki wptywajace na proces produkcji

- potrafi sporzadza¢ schematy blokowe i technologiczne produkcji potraw, napojow, positkow
rozroéznia metody i techniki produkcji potraw i napojow

- analizuje przebieg procesu produkcyjnego

- potrafi scharakteryzowaé¢ obowiazki pracownikoéw zaktadu gastronomicznego

Dobry

- planuje produkcje potraw i napojow
- planuje produkcje potraw i napojow dla grupy konsumentéw
- planuje produkcje potraw i napojow w zaleznos$ci od rodzaju ustug
porownuje 1 klasyfikuje pracownikéw zaktadu gastronomicznego w zaleznosci od przydziatu
obowiazkoéw

Bardzo dobry

- planuje produkcje potraw i napojow w zaleznos$ci od rodzaju ustug

- planuje produkcje w zaktadach gastronomicznych typu otwartego

planuje produkcje w zaktadach gastronomicznych typu zamknietego

- opracowuje zakres obowigzkoéw pracownikow zaktadu gastronomicznego

Celujacy

projektuje produkcje w zakladach gastronomicznych w zaleznosci od réznych czynnikow
proponuje przydziat obowigzkow pracownikom zaktadu gastronomicznego

Kontrola produkcji potraw i napojéw

Dopuszczajacy

- wymienia pojecia zwigzane z pobieraniem probek zywnosci
- zna zasady doboru surowcow i potproduktow do produkcji gastronomicznej
- wymienia systemy zapewniania jakos$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci

Dostateczny

- rozroznia sposoby pobierania probek rdéznych rodzajow zywnosci
- rozroznia metody i techniki produkcji potraw i napojow
- analizuje przebieg procesu produkcyjnego
- rozroznia metody nadzorowania proceséw produkcji gastronomicznej
- rozréznia systemy zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
charakteryzuje zagrozenia jakosci zdrowotnej zywnosci(mikrobiologiczne, fizyczne, chemiczne),
zatrucia i zakazenia pokarmowe oraz ich przyczyny

Dobry

- zna zasady pobierania, zabezpieczania i przechowywania probek kontrolnych zywnosci

- kwalifikuje, charakteryzuje, zna zastosowanie przyrzadow kontrolno-pomiarowych

- Zna zasady oceny organoleptycznej

- Charakteryzuje skutki braku higieny w procesach produkcji positkow

- charakteryzuje zatrucia pokarmowe i ich przyczyny

- potrafi wdraza¢ zasady dobrej praktyki higienicznej dobrej praktyki produkcyjnej oraz systemu HACCP

Bardzo dobry

- potrafi wdraza¢ akty prawne zwigzane z pobieraniem, zabezpieczaniem i przechowywaniem probek
kontrolnych zywnos$ci




- potrafi postgpowac z odpadkami pokonsumpcyjnymi w zakladzie gastronomicznym

- ocenia jako$¢ sporzadzonych potraw i napojow

- ocenia jakos¢ sporzadzonych potraw i napojow pod wzgledem jako$ciowym i ilosciowym

- potrafi obstugiwac przyrzady kontrolno-pomiarowe wystepujace w urzadzeniach gastronomicznych

- potrafi opracowac zasady i dokumentacj¢: Dobrej Praktyki Higienicznej, Dobrej Praktyki Produkcyjnej,
systemu HACCP

Celujacy

proponuje jak poprawi¢ jako$¢ sporzadzanych potraw i napojow
przewiduje skutki niewlasciwego postepowania w zakladzie gastronomicznym i proponuje $rodki
zaradcze

Receptury i karty menu

Dopuszczajacy

- postuguje sie pojeciem i rodzajami kart menu

- okresla czym jest receptura gastronomiczna

- wymienia i zna zasady zestawiania menu

- wymienia zasady opracowania receptur na potrawy i napoje

Dostateczny

- uktada karty menu z informacjami na temat warto$ci odzywczej potraw
- podaje receptury na potrawy i napoje
- wymienia i zna zasady zestawiania menu
- wymienia zasady opracowania receptur na potrawy i napoje

Dobry

- uktada karty menu z informacjami na temat wartosci odzywczej potraw
- podaje receptury na potrawy i hapoje

Bardzo dobry

- projektuje karty menu na rézne przyjecia okoliczno$ciowe
- potrafi opracowaé nowe receptury na potrawy i napoje

Celujacy

- opracowuje karty menu na rézne przyjecia okoliczno$ciowe
- potrafi opracowac¢ i zastosowac nowe receptury na potrawy i napoje

Kalkulacja potraw i napojow w gastronomii

Dopuszczajacy

- wymienia czynniki wplywajace na ceng
- podaje rodzaje kosztow w gastronomii
- wymienia zasady kalkulacji cen potraw i napojow

Dostateczny

- zna zasady kalkulacji cen potraw i napojow
- rozréznia pojecia: rabat i marza w kalkulacji gastronomicznej

Dobry

-dokonuje kalkulacji
- potrafi opracowac rabat i marze w kalkulacji gastronomicznej

Bardzo dobry

-stosuje Food cost — nowg kalkulacje w gastronomii
- opracowuje ceny gastronomiczne potraw i napojow

Celujacy

- stosuje systemy komputerowe w gastronomii




