TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH

USLUGI GASTRONOMICZNE

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

Zakres
tematyczny

Ocena

dopuszczajaca

dostateczna

dobra

bardzo

lui
dobra celujaca

Wyzszy poziom wymagan obejmuje zagadnienia z poziomu nizszego.

Poziom wykraczajacy to dodatkowo umiejetnos¢ korzystania z réznych zrodet, poszerzania
swoich wiadomosci i umiejetnosci.

Zasady planowania

i sporzadzania potraw i napojow

Pobieranie probek | — wymienia pojecia | — rozréznia — zna zasady — potrafi wdraza¢ akty prawne
Zywnosci. Zwigzane z sposoby pobierania, zZwigzane
pobieraniem probek | pobierania probek | zabezpieczania Z pobieraniem,
Zywnosci roéznych rodzajow | i przechowywania | zabezpieczaniem
ZywnoS$ci probek 1 przechowywaniem probek
kontrolnych kontrolnych zywnosci
ZywnoSci
Kontrola procesow | — zna zasady — rozréznia — kwalifikuje, — potrafi postgpowac z
produkcji potraw doboru surowcow metody charakteryzuje, zna | odpadkami pokonsumpcyjnymi
i napojow. i potproduktéw do | i techniki zastosowanie w zaktadzie gastronomicznym
produkcji produkcji potraw | przyrzadow — ocenia jako$¢ sporzadzonych
gastronomicznej i napojow kontrolno- potraw i napojow
—analizuje pomiarowych — ocenia jako$¢ sporzadzonych
przebieg procesu | —zna zasady oceny | potraw i napojow pod
produkcyjnego organoleptycznej wzgledem jakosciowym
—rozrdznia ilosciowym
metody — potrafi obstugiwaé przyrzady
nadzorowania kontrolno-pomiarowe
procesow wystepujace w urzadzeniach
produkcji gastronomicznych
gastronomicznej
Systemy — wymienia — rozroznia — charakteryzuje — potrafi opracowa¢ zasady
zapewniania systemy systemy skutki braku i dokumentacje: Dobre;j
jakosci zapewniania jakosci | zapewniania higieny Praktyki Higienicznej, Dobrej
i bezpieczenstwa i bezpieczenstwa jakosci w procesach Praktyki Produkcyijnej,
zdrowotnego zdrowotnego I bezpieczenstwa | produkcji positkow | systemu HACCP
Zywnosci. Zywnosci zdrowotnego — charakteryzuje
Zywnosci zatrucia
— charakteryzuje | i zakazenia
zagrozenia pokarmowe oraz
jakosci ich przyczyny
zdrowotnej — potrafi wdraza¢
Zywnosci zasady dobrej
(mikrobiologiczne | praktyki
, fizyczne, higienicznej
chemiczne) i dobrej praktyki
produkcyjnej oraz




systemu HACCP

Zasady planowania | —wymienia zasady | — potrafi — planuje — planuje produkcji potraw
produkgji. planowania sporzadzaé produkcje¢ potraw 1 napojow w zaleznos$ci od
produkcji schematy i napojow rodzaju ustug
— postuguje si¢ blokowe — planuje — planuje w zaktadach
jednostkami masy | produkcji potraw, | produkcj¢ potraw | gastronomicznych typu
1 objetosci napojow, i napojow dla otwartego
positkow grupy — planuje produkcje
konsumentow w zaktadach gastronomicznych
— planuje typu zamknigtego
produkcje potraw [ — charakteryzuje pracownikow
1 napojow zaktadu gastronomicznego
w zaleznosci
od rodzaju ustug
— okresla
zapotrzebowanie
na surowce i
potprodukty na
podstawie receptur
gastronomicznych
— okresla
zapotrzebowanie
na surowce i
potprodukty do
produkcji dziennej
Zasady kalkulacji cen potraw i napojow
Karty menu. — postuguje sie — zna zasady — uktada karty — projektuje karty menu
pojeciem i tworzenia kart menu na rézne przyjecia
rodzajami kart menu z informacjami na | okolicznosciowe
menu — rozréznia temat wartosci
rodzaje menu odzywczej potraw
—wymienia i zna
zasady
zestawiania menu
Receptury — okresla czym jest | —wymienia — podaje receptury | — potrafi opracowac
gastronomiczne. receptura zasady na potrawy | zastosowaé nowe receptury
gastronomiczna opracowania i napoje na potrawy i napoje
receptur na
potrawy i napoje
Kalkulacja cen — wymienia — zna zasady — dokonuje — stosuje Food cost — nowa
potraw i napojow. | elementy zasady kalkulacji cen kalkulacji — potrafi | kalkulacje
kalkulacji cen potraw opracowac rabat w gastronomii
potraw i napojow 1 napojow 1 marze — opracowuje ceny
— rozroznia w Kkalkulacji gastronomiczne potraw

pojecia: rabat

1 marza

w kalkulacji
gastronomicznej

gastronomicznej

1 napojow

Dzialalno§¢ ustugowa zakladéw gastronomicznych

Charakterystyka
zaktadow
gastronomicznych.

— wymienia zaktady
gastronomiczne

— rozroznia typy
zaktadow
gastronomicznych

— szczegdlowo
klasyfikuje
i charakteryzuje

— opisuje dziatalno$¢ zaktadow
gastronomicznych




zaktady
gastronomiczne

Oferta ustug
gastronomicznych.

— wymienia rodzaje
ofert

— planuje oferty

— sporzadza oferty
na ushuge
zamoOwiong przez
klienta

— sporzadza oferty
marketingowe

— sporzadza oferty
marketingowe
Promocja ustug. — wymienia pojecia | — rozréznia — dobiera — dobiera dziatan
zZwigzane rodzaje promocji | proponowane promocyjnych do typu klienta
Z promocja w gastronomii dziatania i planuje ich przebieg
promocyjne
do typu Klienta
Zasady kalkulacji — wymienia pojecia | — zna zasady — dokonuje — postuguje si¢ programami
ustug. zwigzane z kalkulacji ustug kalkulacji kosztow | komputerowymi do kalkulacji
kalkulacjg ustug gastronomicznych | przyjec kosztow
okolicznos$ciowych
(ushug
gastronomicznych)
Sprzedaz ustug —wymienia zasady | —zna metody — charakteryzuje — podejmuje procedury
gastronomicznych. | sprzedazy ustug obstugi zasady i procedury | reklamacji ustug

w zaleznosci od
typow klientow

reklamacji ustug

— dokonuje rozliczania
kosztow wykonywanych ustug

Procedury
reklamacji ustug.

— wymienia
procedury
reklamacji ustug

—rozrdznia
procedury
reklamacji ustug

— charakteryzuje
procedury
reklamacji ustug

— stosuje procedury reklamaciji
ustug

Charakterystyka us

lug gastronomicznych

Zasady planowania
ustug
gastronomicznych.

— wymienia zasady
planowania ustug
gastronomicznych

—rozroznia
zasady
planowania ustug
gastronomicznych
— planuje oferty

— sporzadza oferty
ustugi zgodna ze
zleceniem Klienta
zaktadu
gastronomicznego

— opracowuje oferty ustug
gastronomicznych

w ramach dziatan
marketingowych zaktadu
gastronomicznego

Metody i techniki —wymienia metody | — rozréznia — charakteryzuje — dobiera do $wiadczonych
obstugi i techniki obstugi metody metody i techniki | ustug gastronomicznych metod
konsumentow. konsumentow i techniki obstugi | obstugi i techniki obstugi
konsumentow konsumentow konsumentow
Karty menu. —wymienia zasady | —rozroznia — dokonuje — tworzy rozne rodzaje kart
tworzenia kart rodzaje kart menu | analizy réznych menu w zakladach
menu rodzajow kart gastronomicznych
menu w zaktadach
gastronomicznych
Czynnosci — wymienia — rozrdznia — sporzadza szkice | — tworzy propozycje dekoracji
zwiazane czynno$ci zwigzane | Sposoby ustawienia stotéw | stotu stosownie do $wiadczonej

Z organizacjg

Z organizacja

ustawienia stotow

— sporzadza szkice

ustugi

przyjeé przyjeé i utozenia innych | rozmieszczenia — planuje dekoracje sali
okolicznosciowych. | okolicznosciowych [ sprzetow podczas | gosci stosownie do $wiadczonej
rdéznego typu w zaleznosci od ustug
ustug rodzaju przyjeé
Sprzet do — wymienia sprzgt | — rozr6znia — dobiera bielizng | — oblicza ilos¢ sprzetu
Swiadczenia ustug | do $wiadczenia rodzaje bielizny stolowg niezbednego do wykonania
gastronomicznych. | ustug stotowe;j do okolicznosci, ushugi gastronomiczne

gastronomicznych

do okolicznosci,

rodzaju menu




rodzaju menu

— rozr6znia
rodzaje bielizny
stotowej

— zestawienia
zastawy

1 bielizny stotowe;j
w zaleznosci od
$wiadczonych
ustug
gastronomicznych
— zna zasady
doboru urzadzen

i sprzetu do
wykonania ushug
gastronomicznych




