Wymagania edukacyjne niezbedne do otrzymywania poszczegolnych

srdédrocznych i rocznych ocen klasyfikacyjnych wynikajgcych z realizowanego

programu nauczania dla uczniéw technikum zywienia i ustug
gastronomicznych

Przedmiot: Pracownia planowania Zywienia i ustug gastronomicznych

Program: Symbol cyfrowy zawodu 343404

klasa: 4 TZ

Ocene celujgca otrzymuje uczen ktéry potrafi:

wykorzystywaC posiadang wiedze i umiejetnoSci w sposéb tworczy z zakresu
ukfadania i oceniania jadtospiséw,

proponowac rozwigzania nietypowe przy uktadaniu jadtospisow,

byC liderem grupy Cwiczeniowej i potrafi stworzy¢é atmosfere wzajemnej zyczliwoSci
podczas pracy w zespole,

umiejetnie korzystaC z rdéznych Zrddet, poszerzania swoich wiadomoSci i
umiejetnosci z zakresu uktadania jadtospiséw,

Ocene bardzo dobrg otrzymuje uczen ktéry potrafi:

zamieniaC produkty o podobnej wartosci odzywczej w jadtospisie,

stosowacC rownowazniki energetyczne w praktyce,

obliczaC warto$¢ energetyczng produktéw, potraw i positkow,

oblicza¢ warto$S¢ odzywczg produktow, potraw i positkow,

oceniaC zywienie wybrang metodg wywiadu lub ankietowg,

korzystaC z programdéw komputerowych i oceni¢ jadtospis,

klasyfikowa¢ Zywnos$¢ wg oznaczeh na opakowaniu,

sprawnie postuguje sie prawem dotyczgcym polityki personalnej w zakladzie
gastronomicznym,

sprawnie  postuguje sie prawem podatkowym dotyczgcym  dziatalnosci
gastronomicznej,

doskonale przedstawiC dziatalnoSC zaktadéw gastronomicznych uzywajgc wszelkich
kryteridow podziatu,

podejmowacC wspodtprace z innymi przedsiebiorstwami gastronomicznymi,

stosowaC programy komputerowe wspomagajgcych prowadzenie dziatalnoSci
gospodarczej w branzy gastronomiczne;j,

ustalaé¢ rabat przy kalkulacji gastronomicznej,



opracowywac receptury na skomplikowane potrawy i napoje,
wykorzystywaC petna game mozliwosci w ramach komputerowego wspomagania
rozliczania produkcji gastronomicznej.

Ocene dobrg otrzymuje uczen ktéry potrafi:

stosowaC komputer do oceny jadtospisow,

podejmowac dziatania korygujgce btedy przy wadliwie utozonych jadtospisach,
zamieniaC produkty w okreSlonym jadtospisie,

wymieni€ przepisy o ochronie danych osobowych, elementy prawa autorskiego,
opracowywa¢ harmonogram przydziatu czynnoSci poszczegélnym kucharzom
dotyczgcy wykonywania zadan zawodowych,

wykorzysta¢ prawo podatkowe,

charakteryzowac dziatalnoS¢ poszczegdlnych zaktadow,

stosowaC w praktyce sposoby zaopatrzenia zakladu gastronomicznego w surowce i
towary handlowe,

podejmowaC wspotprace z kontrahentami w zakresie zaopatrzenia zakfadu
gastronomicznego w surowce i pofprodukty niezbedne do produkcji i towary
handlowe,

opracowywac receptury na proste potrawy i napoje,

pracowac z programami komputerowym.

Ocene dostateczng otrzymuje uczen ktéry potrafi:

obliczaC warto$¢ odzywczg i energetyczng jadtospisow,

korzystaC z tabel wartoS$ci odzywczej przy planowaniu jadtospiséw,

opracowywa¢ harmonogram przydziatu czynno$ci poszczegdlnym kucharzom
dotyczgcy wykonywania zadah zawodowych,

opracowywa¢ harmonogram przydziatlu czynno$ci poszczegdlnym kucharzom
dotyczgcy wykonywania zadan zawodowych,

rozrézniaC podatki,

rozrézni€ zaktady gastronomiczne,

analizowac przepisy dotyczgce prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej,

kalkulowa¢ ceny,

stosowac zasady kalkulacji cen potraw i napojow,

stosuje zasady kalkulacji cen potraw,

rozréznia€ czynniki wptywajgce na popyt ustug gastronomicznych,

rozrézniaC sposoby zaopatrzenia zakladu gastronomicznego w surowce i towary
handlowe,



rozréznia€ zasady zarzgdzania zapasami i gospodarki magazynowej,
podejmowac dziatalnoS¢ promocyjng,

analizowacC schematy blokowe produkcji potraw, napoi i positkow,
planowa¢ produkcje wybranych potraw i napojow dla grupy,
opracowywac receptury na proste wybrane potrawy i napoje,
korzysta¢ z wybranych programéw komputerowych;

Ocene dopuszczajgcg otrzymuje uczen ktéry potrafi:

utozyC prosty jadtospis,

wskaza€ prawa i obowigzki pracownikow,

wymieniC rodzaje podatkdw,

podzieli€ zaktady gastronomiczne,

wymieni¢ podstawowe przepisy dotyczgce prowadzenia dziatalnoSci gospodarczej;
wskaza¢ ogdlne zasady kalkulacji cen,

wymieni¢ czynniki wptywajgce na popyt ustug gastronomicznych,

wymieniaé sposoby zaopatrzenia zakfadu gastronomicznego w surowce i towary
handlowe,

wymieni€ zasady zarzgdzania zapasami i gospodarki magazynowej,

wymieni€ zasady dziatalnoSci promocyjnej i reklamowej,

analizowac proste schematy blokowe,

wymieni¢ zasady planowania potraw i napoi,

czytac receptury gastronomiczne,

wymienia¢ funkcje programéw komputerowych w ramach komputerowego
wspomagania rozliczania produkcji gastronomicznej



