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KLASA IV

Nazwa dziatu

Ocena

Wymagania edukacyjne

l. Planowanie produkcji gastronomicznej

Dopuszczajacy

- zna zasady racjonalnego wykorzystania surowcow

- zna definicje oceny organoleptycznej surowcoéw

- umie odczyta¢ wskazania przyrzgdéw kontrolno-pomiarowych
- zna zasady planowania produkcji

- umie dobrac metody i techniki produkcji potraw i napojéw

- umie dokona¢ podziatu kart menu

- potrafi sporzadzi¢ zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty
- potrafi obliczy¢ cene gastronomiczng potraw i napojéw

Dostateczny

- potrafi oczytac instrukcje maszyn i urzagdzen stosowanych w produkcji gastronomicznej
- interpretuje oznakowania zywnosci

- potrafi zorganizowa¢ stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami

- potrafi sporzadzi¢ kalkulacje jednodniowego jadtospisu i poréwnad ze stawkg
zywieniowa.

- potrafi zastosowac receptury gastronomiczne w produkcji potraw

- umie opracowac karte menu klasycznego

Dobry

- zna czynnosci zwigzane z pobieraniem, zabezpieczaniem i przechowywaniem prébek
kontrolnych zywnosci

- umie okresli¢ skutki oddziatywania czynnikdw szkodliwych na organizm cztowieka

- umie udzieli¢ pomocy poszkodowanym

- potrafi opracowaé harmonogram przydziatu czynnosci pracownikom produkcyjnym
- umie zastosowac odpowiednie metody jakosci zywnosci

- potrafi dokonac¢ oceny organoleptycznej potraw i napojéw

- potrafi wyjasnic zasady tworzenia kart menu

- potrafi opracowad karte menu okolicznosciowego

- umie opracowaé menu z informacjami dotyczgcymi wartosci odzywczej potraw

- potrafi zastosowac przeliczniki jednostek objetosci i masy, zamieniaé jednostki

- potrafi sporzadzac kalkulacje potraw z réznych grup asortymentowych

Bardzo dobry

- zna zasady gospodarowania odpadami

- umie okresli¢ zagrozenia. ktore majg wptyw na jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci

- rozrdznia systemy zapewniajgce jakosc i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci

- zna zasady BHP oraz stosuje przepisy prawa dotyczgce ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony srodowiska

- umie uwzglednié rézne czynniki przy planowaniu produkgji

- umie sporzadzi¢ schemat organizacyjny zaktadu gastronomicznego

- umie opracowac harmonogram przydziatu czynnosci pracownikom produkcyjnym
- umie zanalizowad przebieg procesu technologicznego i podejmowac dziatania
naprawcze.

- umie opracowac karte menu z informacjami dotyczgcymi wartosci odzywczej potraw

Celujacy

- umie przewidywac zagrozenia dla zdrowia i Zycia cztowieka oraz mienia i czynnikéw
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zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych

- potrafi sporzadzi¢ schemat technologiczny zaktadu gastronomicznego
- potrafi sporzadzi¢ tygodniowy plan produkcji dla zaktadu zamknietego
- potrafi opracowaé schematy blokowe produkcji potraw i napojow

- potrafi sporzadzi¢ receptury wiasne potraw i napojéw

Obliczanie zapotrzebowania surowcowego i cen gastronomicznych.

Dopuszczajacy - potrafi wymienic¢ rodzaje magazynéw
- umie obliczyé zuzycie surowca
- umie zastosowac przeliczniki jednostek (objetosci i masy), zamienia¢ jednostki;
- potrafi zsumowac zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty do produkcji dziennej;
wyjasnié zasady kalkulacji cen potraw i napojéw;
Dostateczny - potrafi dokonad rozliczenia magazynéw
- rozumie pojecie arkusz kalkulacyjny
- potrafi obliczy¢ zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty na podstawie receptur
gastronomicznych;
- umie obliczyé ceny na potrawy i napoje;
- umie obliczyé cene gastronomiczng wybranej potrawy lub napoju;
Dobry - umie dokonac kontroli kosztéw
- potrafi zastosowaé nowe receptury na potrawy i napoje;
- potrafi przeliczy¢ koszty produkcji z uwzglednieniem ryczattu, marzy;
- potrafi skorzystaé z rabatu przy kalkulacji gastronomicznej;
Bardzo dobry - potrafi rozliczy¢ produkcje gastronomiczna
- potrafi wskaza¢ korzysci uzytkowania programoéw komputerowych;
- umie zastosowac programy komputerowe do planowania i rozliczania produkgji
gastronomicznej;
Celujacy - potrafi zastosowac arkusz kalkulacyjny do obliczania kosztéw posrednich i bezposrednich

-potrafi opracowac receptury na potrawy i napoje z uwzglednieniem informacji
zywieniowej;

- umie sporzadzi¢ catosciowe zestawienie zapotrzebowania na surowce dla catego zaktadu
gastronomicznego

- potrafi rozliczy¢ koszty metodq food cost




