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ORGANIZACJA PRODUKCJI GASTRONOMICZNE)

KLASA 111
Nazwa dziatu
Ocena Wymagania edukacyjne, uczen:
. Zasady planowania i sporzgdzania potraw i napojéw
Dopuszczajacy - rozpoznaje akty prawne zwigzane z pobieraniem, zabezpieczaniem i przechowywaniem prébek kontrolnych zywnosci,

- zna zasady pobierania, zabezpieczania i przechowywania prébek kontrolnych,

- rozpoznaje przyrzady kontrolno-pomiarowe wystepujgce w urzadzeniach gastronomicznych,

- wyjasnia schematy blokowe produkcji potraw i napojow,

- zna metody i techniki produkcji potraw i napojow,

- zna procedury dotyczace postepowania z odpadami pokonsumpcyjnymi w zaktadzie gastronomicznym,
- zna zasady oceny organoleptycznej,

- wyjasnia pojecie karty menu,

- zna zasady tworzenia karty menu,

- zna rodzaje menu,

- zna konstrukcje receptury na potrawy i napoje,

Dostateczny - Identyfikuje akty prawne zwigzane z pobieraniem, zabezpieczaniem i przechowywaniem prébek kontrolnych zywnosci,
- Okresla zasady pobierania, zabezpieczania i przechowywania prébek kontrolnych,

- rozréznia przyrzady kontrolno-pomiarowe wystepujace w urzgdzeniach gastronomicznych,

- klasyfikuje przyrzady kontrolno-pomiarowe wystepujgce w urzadzeniach gastronomicznych,

- analizuje schematy blokowe produkcji potraw i napojow,

- opracowuje uproszczony schemat blokowy produkcji potraw i napojow,

- wymienia zady planowania produkgji,

- analizuje harmonogram przydziatu czynnosci poszczegdlnym kucharzom dotyczacy wykonywania zadan zawodowych,
- dobiera surowce i pétprodukty do produkcji gastronomicznej,

- wskazuje metody i techniki produkcji potraw i napojéw,

- korzysta z procedur dotyczacych postepowania z odpadami pokonsumpcyjnymi w zaktadzie gastronomicznym,

- identyfikuje karty menu,

- charakteryzuje zasady tworzenia karty menu,

- identyfikuje rodzaje menu,

- opisuje zasady zestawiania menu,

- projektuje karte menu,

- charakteryzuje i receptury na potrawy i napoje,

- analizuje receptury na potrawy i napoje,

Dobry - stosuje zasady pobierania, zabezpieczania i przechowywania prébek kontrolnych zywnosci

- charakteryzuje przyrzady kontrolno-pomiarowe wystepujgce w urzadzeniach gastronomicznych,
- analizuje schematy blokowe produkcji potraw, napojow i positkdw,

- opracowuje uproszczony schemat blokowy produkcji potraw i napojéw oraz positkow,

- stosuje zasady planowania produkcji,

- planuje produkcje potraw i napojéw dla grupy konsumentoéw,

- opracowuje uproszczony schemat blokowy produkcji dziennej w zaktadzie gastronomicznym

- opracowuje harmonogram przydziatu czynnosci poszczegdlnym kucharzom dotyczacy wykonywania zadan zawodowych,
- dobiera racjonalnie surowce i pétprodukty do produkcji gastronomiczne;j,

- dobiera metody i techniki produkcji potraw i napojow,

- analizuje przebieg procesu produkcyjnego,

- stosuje zasady oceny organoleptycznej,

- ocenia jakos¢ sporzadzonych potraw i napojoéw pod wzgledem jakosciowy i ilosciowym,

- analizuje rézne rodzaje kart menu w zaktadach gastronomicznych,

- stosuje zasady uktadania menu,

- uktada karte menu,

- projektuje karte menu na rézne przyjecia okolicznosciowe,

- opracowuje receptury na potrawy i napoje,

Bardzo dobry - stosuje przyrzady kontrolno-pomiarowe wystepujace w urzadzeniach gastronomicznych,

- uwzglednia rézne czynniki przy planowaniu,

- opracowuje uproszczony schemat blokowy produkcji dziennej w zaktadzie gastronomicznym,

- planuje produkcje potraw i napojéw w zaleznosci od rodzaju ustug,

- nadzoruje procesy produkcji gastronomicznej

- stosuje procedur dotyczacych postepowania z odpadami pokonsumpcyjnymi w zaktadzie gastronomicznym,
- podejmuje dziatania naprawcze procesu produkcyjnego,

- uktada karte menu z informacjami dotyczacymi wartosci odzywczej potraw,

- stosuje nowe receptury na potrawy i napoje,

Celujacy - konstruuje i poréwnuje catosciowy schemat blokowy produkcji dziennej w zaktadzie gastronomicznym,
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- planuje produkcje dzienng w zaktadzie gastronomicznym,
- koryguje btedy w procesach produkcji gastronomicznej,

- koryguje btedy w karcie menu,

-wdraza nowe receptury na potrawy i napoje,




