Wymagania edukacyjne niezbedne do otrzymywania poszczegélnych
srdédrocznych i rocznych ocen klasyfikacyjnych wynikajgcych z realizowanego
programu nauczania dla uczniéw technikum zywienia i ustug
gastronomicznych

Przedmiot: Organizacja produkcji gastronomicznej
Program: Symbol cyfrowy zawodu 343404

Klasa: 4 TZ

OCENA DOPUSZCZAJACA:

— wymienia pojecia zwigzane z pobieraniem probek zywnoSci.

— zna zasady doboru surowcéw i pétproduktéw do produkcji gastronomicznej.

— wymienia systemy zapewniania jakoSci i bezpieczenstwa zdrowotnego ZywnosSci.
— wymienia zasady planowania produkcji.

— postuguje sie pojeciem i rodzajami kart menu.

— okresla czym jest receptura gastronomiczna.

— wymienia elementy zasady kalkulacji cen potraw i napojow.

OCENA DOSTATECZNA:

—rozrdznia sposoby pobierania probek réznych rodzajéw zywnosci.

— rozréznia metody i techniki produkcji potraw i napojéw.

— analizuje przebieg procesu produkcyjnego.

—rozréznia metody nadzorowania proceséw produkcji gastronomicznej.

— rozrdznia systemy zapewniania jakoSci i bezpieczenstwa zdrowotnego ZywnosSci.

— charakteryzuje zagrozenia jako$ci zdrowotnej zywno$ci (mikrobiologiczne, fizyczne, chemiczne),
zatrucia i zakazenia pokarmowe oraz ich przyczyny.



— potrafi sporzgdza¢ schematy blokowe produkcji potraw, napojéw, positkow.
— zna zasady tworzenia kart menu.

— rozréznia rodzaje menu.

— wymienia i zna zasady zestawiania menu.

— wymienia zasady opracowania receptur na potrawy i napoje.

— zna zasady kalkulacji cen potraw i napojow.

—rozrdéznia pojecia: rabat i marza w kalkulacji gastronomicznej.

OCENA DOBRA:

— zna zasady pobierania, zabezpieczania i przechowywania prébek kontrolnych zywnosci.
— kwalifikuje, charakteryzuje, zna zastosowanie przyrzgddéw kontrolno-pomiarowych.

— zna zasady oceny organoleptyczne;.

— charakteryzuje skutki braku higieny w procesach produkcji positkow.

— charakteryzuje zatrucia i zakazenia pokarmowe oraz ich przyczyny.

— potrafi wdrazaC zasady dobrej praktyki higienicznej i dobrej praktyki produkcyjnej oraz systemu
HACCP.

— planuje produkcje potraw i napojéw.

— planuje produkcje potraw i napojéw dla grupy konsumentow.

— planuje produkcje potraw i napojéw w zalezno$ci od rodzaju ustug.

— okreSla zapotrzebowanie na surowce i potprodukty na podstawie receptur gastronomicznych.
— okresla zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty do produkcji dziennej.

— uktada karty menu z informacjami na temat warto$ci odzywczej potraw.

— podaje receptury na potrawy i napoje.

— dokonuje kalkulacji.

— potrafi opracowac rabat i marze w kalkulacji gastronomicznej.



OCENA BARDZO DOBRA:

— potrafi wdraza€ akty prawne zwigzane z pobieraniem, zabezpieczaniem i przechowywaniem
prébek kontrolnych Zzywnosci.

— potrafi postepowac¢ z odpadkami pokonsumpcyjnymi w zaktadzie gastronomicznym.
— ocenia jako$¢ sporzgdzonych potraw i napojow.
— ocenia jako$¢ sporzgdzonych potraw i napojow pod wzgledem jakoSciowym i iloSciowym.

— potrafi obstugiwaC przyrzgdy kontrolno-pomiarowe wystepujgce w urzgdzeniach
gastronomicznych.

— potrafi opracowac zasady i dokumentacje: Dobrej Praktyki Higienicznej, Dobrej Praktyki
Produkcyjnej, systemu HACCP.

— planuje produkcje potraw i napojow w zaleznosSci od rodzaju ustug.
— planuje produkcje w zaktadach gastronomicznych typu otwartego.

— planuje produkcje w zaktadach gastronomicznych typu zamknietego.
— charakteryzuje pracownikéw zakfadu gastronomicznego.

— postuguje sie jednostkami masy i objetosci.

— projektuje karty menu na rézne przyjecia okolicznoSciowe.

— potrafi opracowac¢ i zastosowaC nowe receptury na potrawy i napoje.
— stosuje Food cost — nowg kalkulacje w gastronomii.

— stosuje systemy komputerowe w gastronomii.

— opracowuje ceny gastronomiczne potraw i napojow.

Tresci wykraczajgce poza program (ocena celujgca):
Uczen :

e spetnia wszystkie wymagania na ocen€ bardzo dobrg,
° posiada wiedze wykraczajgcg poza program i reprezentowal jg wykonujgc
samodzielnie np. referaty, prezentacje multimedialne




e odnosi sukcesy w konkursach , olimpiadach szkolnych i pozaszkolnych,
Sposoby sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych

1. sprawdzian pisemny

2. sprawdzian ustny

3. sprawdzian praktyczny

4. uczestnictwo w konkursach przedmiotowych
5. obserwacja czynnoSci ucznia

6. prezentacje, referaty

Ponadto uczen ma obowigzek:
prowadzenia zeszytu przedmiotowego
w przypadku nieobecnosci w szkole uczen zobowigzany jest do nadrobienia
zalegtoS$ci i uzupetnienia notatek w zeszycie
przynoszenia na zajecia podrecznika
odrabiania zadan domowych a w przypadku braku zadan uczen otrzymuje ocene
niedostateczng
poprawy ocen niedostatecznych ze sprawdziandw pisemnych



