WYMAGANIA EDUKACYJNE NIEZBEDNE DO UZYSKANIA POSZCZEGOLNYCH SRODROCZNYCH I ROCZNYCH OCEN
KLASYFIKACYJNYCH.

ZAWOD I SYMBOL CYFROWY ZAWODU:

TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH / 343404/

NAZWA PRZEDMIOTU: ORGANIZOWANIE PRODUKCJI GASTRONOMICZNEJ

Wymagania programowe

Dzial

progra Ocena Ocena dostateczna Ocena dobra Ocena bardzo dobra Ocena celujaca

mowy | dopuszczajgca(wyma (Wymagania (Wymagania (wymagania (wymagania

gania podstawowe) podstawowe) ponadpodstawowe) ponadpodstawowe) ponadpodstawowe)
Uczen: Uczen: Uczen Uczen Uczen:

BHP w * wymienia rodzaje zagrozen * omawia podstawowe *analizuje przyktady
zakladzie zycia i zdrowia w zaktadach | * wymienia rodzaje oparzen, ¢ analizuje rézne funkcje obowiazki 0s6b réznych zagrozen w
?;Zs;gz?om gastronomicznych ztaman i krwotokéw stroju stuzbowego, udzielajacych pomocy zaktadach

* zna schemat postepowania

w sytuacji zagrozenia

zdrowia lub zycia

zna obowiazki pracodawcy

w zakresie bhp

* wymienia rodzaje
organizacji pracy w

gastronomii. zasad bhp pracy wystepujace na réznych modyfikuje parametry
* podaje znaczenie *wymienia pracownikow * analizuje zwiazek higieny, stanowiskach pracy i dotyczace stanowisk
stosowania stroju fizycznych i higieny zywnosci i higieny | wskazuje sposoby pracy w zaleznosci od
stuzbowego, srodkow administracyjnych w zywienia z profilaktyka i minimalizacji tych cech fizycznych
ochrony zbiorowej i gastronomii lecznictwem zagrozen pracownikéow
indywidualnej *Zna przyczyny * opisuje koszty braku
* wymienia rodzaje i wystepowania roznych odpowiedniej higieny *charakteryzuje

przyczyny zagrozen
pracowniczych i
konsumenckich w
gastronomii

* wie, na czym polega
resuscytacja krazeniowo-
oddechowa

*podaje definicje ergonomii
stanowisk gastronomicznych
podaje zadania menadzera
Zwigzane ze stosowaniem

rodzajow zagrozen
podaje zagrozenia
wystepujace na réznych
stanowiskach pracy

srodkéw ochrony
zbiorowej i indywidualnej
w zaleznosci od
zajmowanego stanowiska
pracy

charakteryzuje zagrozenia
na réznych stanowiskach

opisuje zasadnosc
stosowania stroju

stuzbowego pracownikéw
gastronomii na réznych

stanowiskach pracy
poréwnuje zagrozenia

charakteryzuje sposob

postepowania w przypadku

wystapienia réznych
zagrozen w zaktadzie

gastronomicznych i
podaje sposoby
postepowania
*przedstawia wymogi
dotyczace réznych
stanowisk pracy w
gastronomii oraz

zaleznos$ci miedzy
poziomem higieny a
korzysciami
organizacyjnymi,




Dzial
progra
mowy

Ocena
dopuszczajaca(wyma
gania podstawowe)
Uczen:

* podaje definicje pojec:
higiena, higiena zywnosci,

Wymagania programowe

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

*wymienia koszty braku
odpowiedniej higieny

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

gastronomicznym

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

wizerunkowymi czy
finansowymi w zaktadach

higiena zywienia » wskazuje korzysci gastronomicznych
* wie, czym Sa zagrozenia przestrzegania zasad higieny
zdrowotne zywnosci . wskazuje Zrodta
zagrozeh zywnosci

Bezpiecze |° zna podstawowe pojecia: *wymienia organizacje * wyjasnia znaczenie * charakteryzuje dziatania . opisuje zadania
ﬁStWO o bezpieczenstwo zywnosci, odpowiedzialne za bezpieczenstwa zywnosci, organizacji EFSA - Europejskiego
Zywnosclo |  hezpieczenstwo bezpieczefstwo zywienia i bezpieczefstwa odpowiedzialnych za Urzedu ds.
we Zywnosciowe, zywnosci na $wiecie: FAOQ, Zywnosciowego, bezpieczenstwo zywienia i Bezpieczenstwa Zywnosci

bezpieczenstwo zywienia i WHO, EFSA bezpieczenstwa zywieniai | zywnosci w Polsce oraz na | ¢ analizuje zakres

Zywnosci * wymienia organizacje Zywnosci swiecie dziatalnosci: MZ, MRiRW,

. podaje definicje
pojec: zywnos$¢, handel
detaliczny, prawo
zZywnosciowe

* podaje definicje pojec:
zagrozenie w Zywnosci,
zatrucie, zakazenie,
zanieczyszczenie fizyczne

* podaje definicje
zanieczyszczen
chemicznych

* podaje definicje aromatu,
naturalnej substancji
aromatycznej, preparatu
aromatycznego

* wymienia zagrozenia
biologiczne

» wskazuje Zrodia
zanieczyszczen

odpowiedzialne za
bezpieczenstwo zywienia i
zywnosci w Polsce: MZ,
MRiRW, 1ZZ, NIZP-PZH,
WIHIE, PIS, PIW, PIH
wymienia pie¢ krokéw do
bezpiecznej zywnosci wg
WHO

*wymienia rodzaje
zanieczyszczen fizycznych
ewymienia najbardziej
niebezpieczne
zanieczyszczenia chemiczne
wymienia substancje
dodawane celowo do
Zywnosci

wskazuje zagrozenia
zdrowotne zwiazane z
substancjami chemicznymi

charakteryzuje rodzaje
zanieczyszczen fizycznych
W Zywnosci
charakteryzuje rodzaje
zanieczyszczen
chemicznych

wyjasnia przyczyny
stosowania zwigzkow
chemicznych w trakcie
procesow
technologicznych
omawia zagrozenia
wynikajace ze stosowania
réznych dodatkéw
celowych do zywnosci
charakteryzuje rodzaje i
zrédta zagrozen
biologicznych

wyjasnia zasady dziatania
pieciu krokow do
bezpiecznej zywnosci wg
WHO

wskazuje sposoby
usuwania zagrozen
fizycznych

analizuje wptyw
chemicznych
zanieczyszczen na zdrowie
czlowieka

wskazuje sposoby
przeciwdziatania
zagrozeniom biologicznym
omawia systemy
zapewnienia jakosci i
bezpieczenstwa zywnosci
identyfikuje znaki do
oznaczenia zywnosci

177, NIZP-PZH, WIHIE,
PIS, PIW, PIH

. wskazuje zasady
zdrowego odzywiania
ograniczajace spozywanie
Zywnosci zawierajacej
duze ilosci substancji
chemicznych

. poréwnuje wptyw
réznych czynnikow
powodujacych zagrozenia
biologiczne na zdrowie
czlowieka

. wyciaga wnioski
dotyczace wplywu
produktu na zdrowie
cztowieka na podstawie
informacji zawartych na
opakowaniach




Wymagania programowe

Dzial
progra
mowy

Ocena bardzo dobra
(wymagania

Ocena dobra
(Wymagania

Ocena dostateczna
(Wymagania

Ocena
dopuszczajaca(wyma

Ocena celujaca
(wymagania

gania podstawowe)
Uczen:

biologicznych

* zna typy jakosci zywnosci

* wymienia wyznaczniki
jakosci i przyporzadkowuje
je do odpowiedniego typu
jakosci

* podaje definicje zywnosci
ekologicznej

* wymienia systemy jakosci
zywnosci w Polsce

* wymienia polskie produkty

zywnosciowe chronione

prawem unijnym

dokonuje podziatu

opakowan

. identyfikuje

oznaczenia produktow dla

wegetarian i wegan oraz

znaki zwigzane z

recyklingiem

wymienia informacje, ktére

przystuguja konsumentom

zgodnie z rozporzadzeniem

europejskim

przyporzadkowuje

opakowania do opakowan

zbiorczych, jednostkowych

i hermetycznych

odczytuje podstawowe

informacje zawarte na

opakowaniach

Zna znaczenie wyrazen:

JNajlepiej spozy¢ przed...” i

Lnalezy spozy¢ do...”

podstawowe)
Uczen:

dodawanymi do zywnosci

» wymienia dodatki celowe do

Zywnosci

wskazuje réznice miedzy
aromatem, naturalna
substancja aromatyczna,
preparatem aromatycznym
*podaje definicje pojec:
bakterie chorobotworcze,
zatrucie pokarmowe,
intoksykacja, infekcja,
toksyinfekcja, wirusy,
grzyby, plesnie, pasozyty
rozréznia pasozyty
zagrazajace zdrowiu
czlowieka

*wymienia systemy
bezpieczenstwa zywnosci
*wymienia znaki uzywane w
Polsce i niektdre znaki
stosowane na swiecie do
oznaczenia Zywnosci
ekologicznej

*definiuje pojecie zywnosci
tradycyjnej i regionalnej
podaje przyklady artykutéw
zywnos$ciowych uznawanych
za wyroby tradycyjne i
regionalne

echarakteryzuje polskie

produkty zywnosciowe
chronione prawem unijnym
ezna podziat toreb z
tworzywa sztucznego

ponadpodstawowe)
Uczen

* opisuje drogi zakazenia
drobnoustrojami,
pasozytami, truciznami
produkowanymi przez
rosliny i szkodnikami
charakteryzuje jako$¢
zdrowotna, wartos¢
sensoryczna i dostepnosc
Zywnosci

opisuje zasady produkcji
ekologicznej
charakteryzuje systemy
jakosci zywnosci w Polsce
wyjasnia, czemu zywnos¢
tradycyjna i regionalna
jest wyzej ceniona od
zywnosci produkowanej
masowo

analizuje informacje na
opakowaniach produktow
ekologicznych

precyzuje cel okreslania
wymagan dotyczacych
informacji na
opakowaniach
charakteryzuje dziatania,
jakie nalezy podja¢ w
przypadku uznania srodka
SPOZywcCzego za
niebezpieczny

. wskazuje réznice
dotyczace okreslen: data
minimalnej trwatosci i
termin przydatnosci do

ponadpodstawowe)
Uczen

ekologicznej z konkretnymi
wymaganiami
przyporzadkowuje znaki
jakosci do konkretnych
wymagan jakosciowych

omawia znaki i symbole
ekologiczne umieszczane
na opakowaniach
analizuje informacje
znajdujace sie na
opakowaniach

. opisuje kierunki
zmian dotyczace
stosowania réznych typow
opakowan w Polsce i w
Unii Europejskiej

opisuje, na czym polegaja
straty zywnosci jakosciowe
i ilogciowe

analizuje przyczyny
marnotrawstwa zywnosci i
ich wptyw na zdrowie
ludnosci

proponuje sposoby
ograniczenia
marnotrawstwa zywnosci w
gastronomii

analizuje sposoby
minimalizacji strat
Zywnosci

ponadpodstawowe)
Uczen:

. analizuje problem
wyzywieniem ludnosci w
kontekscie
marnotrawstwa zywnosci
i bezpieczenstwa
Zywnosci

. ocenia wlasny
Sposob gospodarowania
Zywnoscig, wyciaga
wnioski i proponuje
rozwiazania minimalizacji
strat zywnosciowych




Dzial
progra
mowy

Ocena
dopuszczajaca(wyma
gania podstawowe)
Uczen:

* podaje definicje strat i
marnotrawstwa zywnosci
wedlug WHO

* podaje definicje strat
ilosciowych i jakosciowych

* podaje miejsca w Polsce i
na swicie, w ktorych
marnuje sie najwiecej
Zywnosci
. wskazuje miejsca w
Polsce i na $wiecie, w
ktorych najlepiej
gospodaruje sie zywnosc
. wymienia straty
wynikajace z
marnotrawstwa zywnosci,
ktore generuje
gastronomia
. wskazuje sposoby
minimalizowania strat i
marnotrawstwa zywnosci

Wymagania programowe

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

*podaje definicje pojec:
produkty przetworzone i
produkty nieprzetworzone,
etykieta

podaje przyktady produktow
nieprzetworzonych i
przetworzonych w handlu
detalicznym

wymienia sze$¢
obowiazkowych informacji,
ktére powinny znalez¢ sie na
etykiecie zywnosci

. podaje korzysci
wyplywajace z ograniczenia
strat i marnotrawienia
Zywnosci

. wymienia cztery filary
majace wplyw na
bezpieczenstwo zywnosci
wskazuje produkty
najczesciej wyrzucane przez
Polakéw

. wskazuje przyczyny
marnotrawstwa zywnosci

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

spozycia

* charakteryzuje straty w
taicuchu rolno-
Spozywczym

 charakteryzuje cztery
filary wplywajace na
bezpieczenstwo zywnosci i
analizuje wpltyw
marnotrawstwa zywnosci
na te filary

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

GHP,
GMP,
HACCP,
normalizac
jainormy
w
gastronom
ii.

¢ znajduje instrukcje GHP i
GMP

» wskazuje obszary GHP i
GMP

* wymienia akty prawne
dotyczace bezpieczenstwa
zywnosci
. wymienia elementy

definiuje pojecia GHP i GMP

wskazuje rozporzadzenie
Parlamentu Europejskiego
precyzujace wymagania
dotyczace pomieszczen
produkcyjnych w
gastronomii

* wyjasnia znaczenie GHP i
GMP

¢ analizuje sposob
wdrazania GHP i GMP w
gastronomii

* charakteryzuje obszary
GHP i GMP

* charakteryzuje zalozenia

* analizuje instrukcje GHP i
GMP

* wyszukuje rézne sposoby
mycia i dezynfekcji rak

* analizuje korzysci z
wprowadzenia systemu
HACCP

* planuje sposoby

. opisuje wymogi
zawarte w
rozporzadzeniu
Parlamentu
Europejskiego dotyczace
pomieszczen
produkcyjnych w
gastronomii




Wymagania programowe

Dzial
progra Ocena bardzo dobra

(wymagania

Ocena dobra
(Wymagania

Ocena dostateczna
(Wymagania

Ocena
dopuszczajaca(wyma

Ocena celujaca
(wymagania

mowy

gania podstawowe)
Uczen:

GHP i GMP, ktdre nalezy
wdraza¢ w gastronomii
wymienia zalozenia higieny
osobistej obowiazujace
pracownikéw gastronomii
wyjasnia pojecia HACCP
podaje, na czym polega
system HACCP

wskazuje zasady HACCP
wyznacza CCP w typowych
procesach produkcji
gastronomicznej

podaje, czego dotycza
dokumenty HACCP
wymienia elementy ksiegi
HACCP

wskazuje, czego dotycza
pierwsza i druga zasada
systemu HACCP

wyjasnia termin ,higiena”
wymienia rodzaje srodkéw
chemicznych stosowanych
do utrzymania czystosci w
zaktadzie gastronomicznym
i wskazuje sposoby ich
zastosowania.

wymienia szkodniki
mogace wystepowac w
gastronomii

wymienia co najmniej 3
rodzaje bakterii
(Salmonella, Clostridium
botulinum - pateczke jadu
kietbasianego,

podstawowe)
Uczen:

. podaje i prezentuje
etapy mycia rak technika
Ayliffe'a

. wylicza etapy
wdrazania systemu HACCP
wymienia osoby
odpowiedzialne za wdrazanie
systemu HACCP

. okresla sposdb
weryfikacji systemu HACCP

. podaje polskie i unijne
akty prawne odnoszace sie
do higieny produkcji
okresla, do czego odnosza
sie informacje zawarte w
polskich dokumentach o
zachowaniu higieny
wskazuje wymagania
dotyczace higieny zgodnie z
rozporzadzeniem Komisji
Europejskie;j.

. podaje definicje pojec:
dezynsekcja, deratyzacja
dezynfekcja

. okresla role
monitorowania CCP dla
bezpieczenstwa zywnosci i
konsumenta

wskazuje CCP podstawowych
proceséw produkcyjnych w
gastronomii

. wymienia zalecenia do
stosowania zrownowazonego

ponadpodstawowe)
Uczen

higieny osobistej
obowiazujace
pracownikéw gastronomii
omawia znaczenie
systemu HACCP w
gastronomii

podaje przyktady realizacji
HACCP w réznych
placowkach
gastronomicznych

stosuje podstawowe
instrukcje dotyczace
systemu HACCP
charakteryzuje wymagania
dotyczace higieny zgodnie
z rozporzadzeniem Komisji
Europejskiej

opisuje sytuacje, w
ktorych nie wolno
dopuscic¢ pracownika do
pracy z zywnoscia

. charakteryzuje
zasady ochrony przed
szkodnikami i dobiera
rodzaj zabezpieczen przed
szkodnikami

zna zasady tworzenia
schematow
technologicznych
podstawowych proceséw
produkcyjnych (gotowanie
Zupy, smazenie miesa,
produkcja deseréw na
bazie jajek)

ponadpodstawowe)
Uczen

dokumentowania
podstawowych procesoéw
technologicznych

dobiera odpowiednie
srodki chemiczne do
utrzymania czystosci w
réznych miejscach
produkcji gastronomicznej
poréownuje rézne srodki
czystosci wybranego typu -
ich zastosowanie, ceny,
skutecznos¢- i wskazuje
najlepsze

wskazuje CCP i wdraza
procedury monitorujace i
dziatania korygujace
ocenia zaktady
gastronomiczne pod katem
przestrzegania zasad
Zréwnowazonego rozwoju
klasyfikuje normy ze
wzgledu na tres¢ i
dziedzine oraz ze wzgledu
na zasieg

ponadpodstawowe)
Uczen:

. projektuje
wdrozenie systemu
HACCP w matej placéwce

gastronomicznej

. przygotowuje
instrukcje mycia
wybranych sprzetéw na
podstawie instrukcji w
podreczniku

. analizuje przyktady
zastosowania réznych
$rodkéw chemicznych w
gastronomii
. uzasadnia wybor
okreslonych srodkow
czystosci

* opisuje straty
spowodowane
dziatalnos$cia gryzoni
. analizuje cele
normalizacji




Dzial
progra
mowy

Ocena
dopuszczajaca(wyma
gania podstawowe)
Uczen:

Staphyloccocus ureus -
gronkowca ztocistego)
obecnych w odchodach
gryzoni

wskazuje elementy analizy
zagrozen

podaje definicje CCP

Zna pojecie
zréwnowazonego rozwoju
w gastronomii

podaje cechy zywnosci
Zréwnowazonej

podaje definicje
normalizacji i normy

* wymienia cele normalizacji

Wymagania programowe

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)
Uczen:

rozwoju

wyjasnia pojecia food miles,
slow food

. wskazuje rezultaty
normalizacji

. podaje, czym zajmuje
sie Polski Komitet
Normalizacyjny

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

* charakteryzuje typy
potraw serwowanych w
ramach slow food i opisuje
sposoby pozyskiwania
produktow do tych potraw

* omawia rezultaty
normalizacji

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

Stanowisk | * wymienia stanowiska pracy

a pracy w w gastronomii hotelowej

gastronom | ywq miedzynarodowego

1 wykazu stanowisk - zna ich
polskie nazwy

* zna obowiazki szefa kuchni,
zastepcy szefa kuchni i
kucharzy specjalizujacych
sie w roznych dziedzinach

. identyfikuje stanowiska
zZwiazane z pracami
wstepnymi, pomocniczymi i
higienicznymi w kuchni
hotelowej

* poréwnuje obowiazki szefa
kuchni, zastepcy szefa
kuchni i kucharzy réznych
specjalnosci.

* przyporzadkowuje
francuskie nazwy
dotyczace réznych
stanowisk w gastronomii
hotelowej do ich polskich
odpowiednikéw

. charakteryzuje
stanowiska zwiazane z
pracami wstepnymi,
pomocniczymi i
higienicznymi w kuchni
hotelowej

* dokonuje podziatu
gastronomii ze wzgledu na
wielkos¢

* podaje schematy podziatu
stanowisk w duzych,
$rednich i matych
zakladach
gastronomicznych, w

. zna podstawowe
zadania przyporzadkowane
réznym stanowiskom pracy
w gastronomii otwartej i
zamKknietej

wskazuje réznice dotyczace
obszarow kompetencji na
réznych stanowiskach pracy

* wymienia obiekty
gastronomii zamknietej i
przypisuje im grupy
korzystajace z ustug
obrebie tej gastronomii
. charakteryzuje
zakres obowigzkow
dietetyka i intendenta

* wskazuje umiejetnosci i
wyksztalcenie, jakie
powinni mie¢ pracownicy
gastronomii otwartej i
zamKknietej
. analizuje zakres
obowiazkdw, ktére moga
przypas¢ praktykantom w

. przygotowuje karty
stanowiskowe
zawierajace informacje
nt. umiejetnosci,
kwalifikacji i zakresu
obowigzkéw pracownikow
gastronomii




Dzial
progra
mowy

Ocena

dopuszczajaca(wyma

gania podstawowe)
Uczen:

gastronomii otwartej i
zamknietej

* poréwnuje obowiazki
kierownika kuchni i
kierownika zmiany

Wymagania programowe

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

w gastronomii otwartej i
zamKknietej

. zna pojecie zawodow
regulowanych

zna obowiazki pracownikow
wykonujacych prace proste
Zwigzane z
przygotowywaniem positkow,
pracownikow
przygotowujacy positki fast
food, pomocy kuchennych,
Zmywaczy naczyn

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

porownuje obowiazki
pracownikéw
wykonujacych proste
prace

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

zaktadzie gastronomicznym
* opisuje droge kariery

zawodowej pracownikow
gastronomii

Ocena celujaca
(wymagania

ponadpodstawowe)

Uczen:

Receptury
gastronom
iczne

» wskazuje podstawowe
elementy receptury

* wymienia elementy
receptury - podstawowe i
uzupeiajace

* wymienia informacje
zawarte w recepturze w
systemie HACCP

» wskazuje, w jakim celu
obecnie podaje sie w
recepturach potrzebny
sprzet do przygotowania
potrawy

* wymienia elementy, jakie
nalezy wzia¢ pod uwage
przy tworzeniu nowych
receptur

* przygotowuje proste
schematy blokowe do
sporzadzania receptur

*podaje elementy pierwszych
ksiazek kucharskich
wydawanych w Polsce

wie, kim byt Wiadystaw
Czerniecki, Woyciech
Wieladek, Lucyna
Cwierczakiewiczowa oraz Ida
Plucinska

podaje definicje pojec:
normatyw Surowcowy,
przepis, receptura

. dobiera sprzet
potrzebny do sporzadzania
potraw

. wylicza sprzet, jaki jest
potrzebny do przygotowania
potrawy na podstawie
wybranych receptur

. wie, z ilu wyrazow
powinna sie skltada¢ nazwa
potrawy

wyjasnia motywy, ktérymi
kierowali sie tworcy
pierwszych ksiazek
kucharskich w Polsce

analizuje receptury
tradycyjne

wskazuje podobienstwa i
réznice miedzy
tradycyjnymi recepturami
i recepturami w systemie
HACCP

uzupehia schematy
blokowe produkgcji
wybranych potraw o
brakujace etapy
technologiczne
sporzadza receptury na
podstawie przepisow
kulinarnych typowych
potraw kuchni polskiej

* wynajduje w Zrédlach

przyktady starych ksigzek
kucharskich

* sporzadza receptury

prostych potraw i napojow

* ocenia i modyfikuje

przyktadowe receptury
podawane w internecie w
odniesieniu do
obowiazujacych zasad
tworzenia receptur
tradycyjnych i w systemie
HACCP

* charakteryzuje proces

opracowywania receptury
gastronomicznej

. poréwnuje zasady
spisane w starych ksiazek
kucharskich z
obowiazujacymi obecnie
zasadami kulinarnymi w
kontekscie sytuacji
ekonomicznej kraju,
dostepnosci produktow
oraz trendow
zywnosciowych i
dietetycznych

. poréwnuje przepisy
z recepturami

. opracowuje nazwy
potraw odwotujacych sie
do réznych elementéw
wplywajacych na
dziatania marketingowe
modyfikuje receptury
zgodnie z obowiazujacymi
trendami zywieniowymi




Dzial
progra
mowy

Ocena

dopuszczajaca(wyma

gania podstawowe)
Uczen:

Wymagania programowe

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

wymienia czynnosci, jakie
nalezy wykonaé, kiedy zna
sie nazwe potrawy

podaje nazwy potraw
odwotuje sie do réznych
elementéw wplywajacych na
dziatania marketingowe
dobiera surowce do
przygotowania potraw na
podstawie receptur

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

Ocena celujaca
(wymagania

ponadpodstawowe)

Uczen:

Menu

* wyjasnia, co to jest menu,
menu tradycyjne i menu
okolicznosciowe

* wymienia elementy, jakie
powinna zawierac
tradycyjna karta menu

* podaje wazne informacije,
ktére powinny zawierac
karty menu

¢ okre$la rodzaje menu
tradycyjnego w zaleznos$ci
od specyfiki lokalu
gastronomicznego

» wskazuje elementy, jakie
powinna zawierac
ilustrowana karta menu

+ wskazuje odbiorcow
ilustrowanych kart menu

* wymienia elementy, jakie
nalezy bra¢ pod uwage
przy tworzeniu karty
napojow

* wymienia rodzaje kart

wie, kiedy i gdzie powstata
pierwsza restauracja
*podaje przynajmniej siedem
skladnikow zywnosci
uznanych w rozporzadzeniu
unijnym za alergeny

podaje kolejnosé
asortymentu menu i
przyporzadkowuje liczbe dan
do konkretnej grupy
asortymentowej

. podaje zasade
ustalania kolejnosci dan w
karcie menu

. ilustruje po jednym
daniu/napoju do karty: dla
dzieci, dla wegan, dla lokalu
z kuchnia polska, dla
kawiarni

. podaje, jakie zasady
dotycza wprowadzenia wody
do karty napojow

podaje kolejnosé¢

rozroznia rodzaje kart

menu i omawia ich podziat

wyjasnia powody i podaje
zasadno$¢ wprowadzenia
do kart menu informacji
dotyczacych alergenéw
uzasadnia umieszczanie w

kartach menu informacji o
alergenach i kalorycznosci

potraw

charakteryzuje sposoby
oznaczania w kartach dan
wegetarianskich i potraw
zawierajacych
poszczegodlne alergeny
oraz potraw
bezglutenowych

opisuje powody, dla
ktorych wprowadza sie
ilustrowane karty menu
charakteryzuje grupy
asortymentowe w kartach
win i wodek

* ocenia rézne menu
(znalezione w internecie
lub w innych dostepnych
zrodtach) pod katem
wymogow, jakie stawiane
sa tradycyjnym kartom
menu

» wskazuje i ocenia
przydatnosc¢ elementow
zawartych w tradycyjnych
kartach menu
. planuje dania do kart
menu: dla dzieci, dla
wegan, dla lokalu z
tradycyjna kuchnia polska,
dla kawiarni

* na podstawie informacji
dotyczacych przygotowania
menu na uroczystos¢
komunijna proponuje
sposoby przygotowania
kart menu na przyjecie

. rozroznia
substancje alergizujace
zawarte w
daniach/potrawach

. analizuje wady i
zalety umieszczanie w
karcie menu informacgji o
kalorycznosci potraw

. projektuje karty
menu w zaleznosci od
roznych preferencji gosci
podaje 5 propozycji
napojow alkoholowych,
ktore powinny znalez¢ sie
w karcie letniej i w karcie
zimowej - uzasadnia
wybor

. uklada jadlospis na
dwa tygodnie dla stotowki
przedszkolnej i szkolnej
ocenia i modyfikuje
przygotowane przez
siebie jadtospisy




Dzial
progra
mowy

Ocena
dopuszczajaca(wyma
gania podstawowe)
Uczen:

napojow bezalkoholowych

* zna miedzynarodowe
oznaczenia smakow win

* wymienia rodzaje
okoliczno$ciowych kart
menu

* wskazuje
charakterystyczne cechy
okolicznosciowych kart
menu

» wskazuje cechy jadtospiséw
(kart menu) w zamknietych
zaktadach
gastronomicznych

Wymagania programowe

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

umieszczania napojow w
karcie win i wédek

. podaje rodzaje kart
napojow, ktére mozna
utworzy¢ poza karta win i
wodek

. podaje rodzaje napojow
alkoholowych i
bezalkoholowych, ktére
powinny znalez¢ sie w
kartach sezonowych
proponuje asortyment kart
napojow alkoholowych dla
ekskluzywnych i popularnych
lokali gastronomicznych

. wskazuje elementy,
ktére nalezy wzia¢ pod
uwage podczas
przygotowania menu na
uroczystos¢ komunijna

. wymienia zasady,
ktorymi nalezy sie kierowac
przy uktadaniu jadlospisow w
Zywieniu zamknietym

podaje czynniki, ktére nalezy
bra¢ pod uwage przy
uktadaniu jadlospisow w
zywieniu zamknietym

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

* rozréznia rodzaje alkoholi
przyporzadkowane
poszczegdlnym grupom
asortymentowym

* podaje propozycje

asortymentu w kartach

dotyczacych napojow
bezalkoholowych-zimnych

i goracych

charakteryzuje rézne

rodzaje okolicznosciowych

kart menu

+ wskazuje réznice miedzy
jadlospisami dla réznych
grup odbiorcéw - dzieci
przedszkolnych, mtodziezy
szkolnej, 0s6b dorostych

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

weselne oraz przyjecie
jubileuszowe

. poréownuje
przyktadowe jadtospisy w
gastronomii zamknietej dla
0s0b zdrowych oraz dla
0s0b przebywajacych w
szpitalu czy sanatorium

Ocena celujaca
(wymagania

ponadpodstawowe)

Uczen:

Magazyny
w

gastronom
ii

* definiuje pojecia:
sktadowisko, wiata, rampa,
przedmagazyn, magazyn

* wymienia urzadzenia
chtodniczo - zamrazalnicze

. zna sposoby
magazynowania réznych
towarow

wskazuje role, jaka pehnia
magazyny w gastronomii

dokonuje podziatu
magazyndéw w gastronomii
charakteryzuje rézne
rodzaje magazynoéw

. uzasadnia potrzebe

* wyjasnia dobdr typu
magazynu do
przechowywania réznych
grup asortymentowych

* wyjasnia pojecie komory

. poréwnuje warunki
przechowywania warzyw i
owocow, miesa i drobiu,
ryb, nabiatu, wedlin i
thuszczow, piwa i napojow







