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

ZAWOD I SYMBOL CYFROWY ZAWODU: / 343404/
TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH
NAZWA PRZEDMIOTU: OBSLUGA KONSUMENTA

Wymagania programowe

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstaw
owe)
Uczen:

Dzial Ocena bardzo dobra

(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

Ocena
dopuszczajaca(wymag
ania podstawowe)
Uczen

progra
mowy

Ustugi
gastronomi
czne i
cateringow
e

¢ podaje definicje ustugi,
ustugi gastronomicznej,
ustugi cateringowej,
gastronomii

e wymienia podstawowe cechy
ustug

e wymienia rodzaje ustug
gastronomicznych

e wymienia rodzaje cateringu

e Zna znaczenie pojec:
catering socjalny, catering
komercyjny, catering
kompleksowy i catering
specjalistyczny

e wymienia rodzaje funkcji,
jakie pelni gastronomia

e wymienia segmenty
gastronomii

¢ wie, na czym polega rynek
ustug gastronomicznych
dopasowuje segment
dziatalnos$ci gastronomiczne;j

o okresla cel ustug
gastronomicznych
o podaje rodzaje
ustug zgodnie z
przeznaczeniem
¢ wymienia rodzaje jakosci
ustug
» wskazuje czynniki, od ktorych
zalezy jakos¢ ustug
¢ podaje przyktady ustug
kulturalno-rozrywkowych
o wskazuje obszary, w ktérych
sa realizowane ustugi
uzupetniajace
¢ wie, jakie funkcje zalicza sie
do funkgji
tradycyjnych, a jakie do
funkcji pozazywieniowych
e Nazywa co najmniej pie¢
tendencji, ktore wplywaja
bezposrednio na organizacje
rynku ustug gastronomicznych

e omawia cechy ustug

o klasyfikuje ustugi i
charakteryzuje je zgodnie z
przeznaczeniem

o wskazuje podobienistwa i
réznice miedzy ustugami
gastronomicznymi i
ustugami cateringowymi

e charakteryzuje rodzaje
ustug gastronomicznych

¢ charakteryzuje ustugi
cateringowe (socjalne,
komercyjne, kompleksowe i
specjalistyczne)

e charakteryzuje tradycyjne
funkcje gastronomii

o charakteryzuje tendencje,
ktore wptywaja
bezposrednio na
organizacje rynku ustug
gastronomicznych

o charakteryzuje cechy

charakteryzuje dziatalnos¢

zakltadéw gastronomicznych
o wskazuje na
zalezno$c¢ ustug
podstawowych -
zywieniowych z
ustugami handlowymi

omawia zakres ustug

uzupehiajacych

opisuje segmenty

gastronomii

analizuje obszary dziatania
rynku ustug
gastronomicznych

opisuje zachowania
konsumenckie w zaleznosci
od czynnikéw, ktoére
determinuja wybory
konsumentéw

opisuje kierunki rozwoju
(podaje przyktady

. anali
zuje jakos¢
ustug i
omawia
czynniki,
ktore
wplywaja na
jakos$¢ ustug
. anali
zuje sposob
realizacji
ustug
kulturalno-
rozrywkowy
ch

. anali
Zuje
wyzwania,
jakie stawia
XXI w. przed
gastronomia
i analizuje




Wymagania programowe

Dzial Ocena Ocena dostateczna Ocena dobra Ocena bardzo dobra L Celuj?ca
progra dopuszczajaca(wymag (Wymagania (Wymagania (wymagania e
mowy ’ ponadpodstaw
ania podstawowe) podstawowe) ponadpodstawowe) ponadpodstawowe)
Uczen Uczen: Uczen Uczen owe),
Uczen:
do konsumentéw, ktérzy skazuje po jednej cesze konsumentow, ktorzy dziatalnosci) branzy funkcje
oczekuja zjes¢ szybciej i konsumentow, ktérzy kieruja kieruja sie nastepujacymi gastronomicznej pozazywieni
taniej, tradycyjnie i domowo, | sie nastepujacymi kryteriami kryteriami przy wyborze e analizuje zaleznosci miedzy owe
modnie i przyjemnie przy wyborze rodzaju rodzaju gastronomii: typem klienta, a miejscem e analizuje zmiany
¢ wskazuje obszary badania gastronomii: réznorodnoscia roznorodnoscia oferty, Swiadczenia ustug zachodzace na
rynku ustug oferty, marka lokalu marka lokalu gastronomicznych rynku ustug
gastronomicznych gastronomicznego, checia gastronomicznego, checia e proponuje co najmniej pie¢ gastronomicznych
e wymienia czynniki dostarczenia nowych dostarczenia nowych rodzajéw restauracji, baréw o oma
wplywajace na wybory do$wiadczen kulinarnych, do$wiadczen kulinarnych, przekaskowych i lokali wia sposoby
konsumentéw walorami zdrowotnymi potraw | walorami zdrowotnymi rozrywkowych badania
« wskazuje czynniki majace » zna cel prowadzenia badan potraw o wskazuje réznice i preferenciji
wplyw na rozwéj oferty dotyczacych preferencji » analizuje przyczyne podobiefistwa miedzy fast konsumenck
gastronomicznej konsumenckich wzrostu zainteresowania casual i fast food oraz casual ich
e zna kierunki rozwoju branzy |e wymienia co najmniej trzy gastronomia oraz czynniki dining i fine dining o char
gastronomicznej rodzaje sondowania wplywajace na rozwoj « charakteryzuje cechy akteryzuje
« zna pojecie placéwki preferencji oferty gastronomicznej skutecznej oferty rodzaje
gastronomicznej e Wymienia przyczyny wzrostu | e omawia kryteria klasyfikacji | ¢ omawia rézne formy ofert w zaktadéw
 wymienia rodzaje placowek zainteresowania gastronomia placéwek gastronomicznych | zaleznosci od kanatéw gastronomic
gastronomicznych zgodnie z o klasyfikuje placowki dystrybuciji znych, ktdre
definicja GUS e podaje przynajmniej trzy gastronomiczne w « ocenia mozliwe modyfikacje zyskaly na
o wymienia zaklady rodzaje zakltadow zaleznosci od miejsca ofert pod katem preferencii popularnosci
realizujace ustugi gastronomicznych, ktére $wiadczenia ustug konsumenckich w ostatnich
zywieniowe oraz ustugi zyskaty na popularnosci w gastronomicznych i o ocenia oferty latach
kulturalno-rozrywkowe ostatnich latach dostepnosci dla zaprezentowane przez e uzasadnia
« podaje definicje zgodne z konsumentow innych i przez siebie samego | Przyporzadkowani
nomenklatura GUS « podaje po piec¢ przyktadow o charakteryzuje nastepujace e konkretnych
nastepujacych lokali: placowek ogoélnodostepnych i lokale: aperitif bar, bar zakladow
restauracja, bar, stoléwka, na stawionych na obstuge mleczny, bistro, bar gastronomicznych
punkt gastronomiczny, konkretnych grup zywieniowy, brasserie, do grupy zaktadéw
sezonowa placowka konsumenckich kafeteria, cocktail bar, realizujacych
gastronomiczna drink bar, cukiernia, ustugi zywieniowe
« podaje definicje podazy « wskazuje obiekty hotelowe, herbaciarnia, miodosytnia, lub ustugi
e wie, co jest sednem ktére swiadcza ustugi rotisserie, snack bar kulturalno-




Wymagania programowe

Dzial Ocena

dopuszczajaca(wymag
mowy ania podstawowe)
Uczen

progra

skutecznej oferty

o wymienia etapy tworzenia
oferty

e wymienia rézne rodzaje
ofert w zaleznosci od
segmentu rynku ustug
gastronomicznych i
cateringowych

e wymienia podstawowe
elementy ofert znajdujacych
sie w podreczniku

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

gastronomiczne

o podaje obiekty
gastronomiczne, ktore
$wiadcza ustugi poza
obiektami hotelarskimi

e wie, czym rozni sie bar
zywieniowy od restauracji; bar
kawowy od kawiarni

o wskazuje asortyment
restauracji, kawiarni, winiarni,
baréw alkoholowych

« podaje co najmniej po pie¢
lokali, w ktérych obowiazuje
obstuga kelnerska lub
samoobstuga

« podaje przyktady zaktadéw
gastronomicznych
dziatajacych w okolicy

o wskazuje cel tworzenia oferty

¢ podaje co najmniej trzy cechy
skutecznej oferty

 podaje cechy osoby, ktora
tworzy oferte produktu
gastronomicznego

¢ podaje do najmniej cztery
elementy, ktére powinna
zawierac kazda oferta

e wymienia co najmniej cztery
formy ofert

o wskazuje podstawowe
elementy oferty

¢ przygotowuje prosta oferte
baru przekaskowego

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

e wyjasnia cel tworzenia
skutecznej oferty

o wyjasnia, w jaki sposob
ukaza¢ w ofercie korzysci
plynace ze skorzystania z
konkretnej propozycji

¢ opisuje obowiazkowe
elementy kazdej oferty

e rozréznia elementy, ktore
czynia oferte bardziej
atrakcyjna

e klasyfikuje rézne oferty
gastronomiczne

« sporzadza wtasna oferte dla
zaktadu gastronomicznego
oraz dla firmy cateringowej

Ocena bardzo dobra

(wymagania
ponadpodstawowe)

Ocena celujaca

(wymagania

ponadpodstaw

owe)
Uczen:

rozrywkowe
opisuje rodzaje
placowek
gastronomicznych
w okolicy i
uzasadnia ich
obecnos¢ na rynku
interpretuje
stwierdzenia, ze
oferta jest
narzedziem
promocji
analizuje etapy
tworzenia oferty
dokonuje korekty
ofert




Dzial

progra
mowy

Promocja
ustug
gastronomi
cznych

Wymagania programowe

Ocena celujaca

Ocena
dopuszczajaca(wymag
ania podstawowe)
Uczen

e wymienia elementy dziatan
marketingowych

e wymienia cztery elementy
marketingu mix

¢ podaje trzy funkcje promocji
podaje definicje, produktu i
ceny

e okresla cel reklamy

e Wymienia etapy planowania
strategii reklamy

» wyjasnia pojecie public
relations

¢ wie, na czym polega
sponsoring

e wie, na czym polega
sprzedaz osobista

e wymienia typy strategii
promocji

o wymienia elementy, ktore
nalezy wzia¢ pod uwage
podczas otwierania
dziatalnosci gastronomicznej

« podaje co najmniej pie¢ form
badania rynku

o wymienia elementy, ktore
maja wpltyw na sukces
prowadzonej dziatalnosci
gastronomicznej

o wymienia metody badania
poziomu jakosci ustug

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

podaje definicje termindw:
strategia marketingowa,
marketing bezposredni,
marketing szeptany, reklama,
public relations, promocja
wymienia trzy poziomy
definiowania produktu

wie, co to jest elastycznosé
cenowa

dokonuje podziatu reklamy
wymienia co najmniej pie¢
form reklamy zewnetrznej
podaje co najmniej pie¢ form
reklamy wewnetrznej

podaje formy reklamy w
internecie

wymienia obszary dziatania PR
zna cele PR

podaje zalety i wady réznych
form i dziatan promocyjnych
wylicza cechy osdb, ktore
prowadza skuteczna sprzedaz
osobista

wymienia co najmniej cztery
dziatania zaliczane do
promocji sprzedazy

podaje miejsca, w ktdrych
odbywa sie dystrybucja
produktow i ustug
gastronomicznych

wymienia elementy
wplywajace na zachowania
konsumentow

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

e wyjasnia terminy: strategia
marketingowa, marketing
bezposredni, marketing
szeptany, reklama, public
relations, promocja

o charakteryzuje trzy funkcje
promocji

o charakteryzuje trzy
poziomy definiowania
produktu

¢ charakteryzuje reklame
jako zrédto informacji

e opisuje formy reklamy
wewnetrznej

o charakteryzuje obszary
dziatania w ramach PR

 opisuje sposéb prowadzenia
skutecznej sprzedazy
osobistej

¢ opisuje przestrzen i drogi
sprzedazy produktow i
ustug gastronomicznych

o charakteryzuje elementy
wplywajace na zachowania
konsumenckie

o charakteryzuje formy
badania rynku

¢ charakteryzuje metody
badania poziomu jakosci
ustug

e opisuje sposoby
prowadzenia badan
ankietowych oraz badan

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

e opisuje cel dziatan
marketingowych

¢ analizuje elementy
marketingu mix

o omawia czynniki wplywajace
na produkt w gastronomii

o dobiera formy reklamy w
zaleznosci od charakteru
dziatalnosci gastronomicznej

e opisuje rodzaje dziatan
podejmowanych w ramach
PR

e ocenia rézne formy i
dziatania promocyjne

-charakteryzuje marketingowe
techniki sprzedazy
dodatkowej (up selling) oraz
krzyzowej (cross selling)

¢ objasnia cechy
charakterystyczne
podstawowych typoéw
strategii promocji

¢ opisuje grupe docelowa
konsumentéw w zaleznosci
od profilu dziatalnosci
gastronomicznej oraz od
struktury spotecznej miejsca
dziatalnosci gastronomicznej

» uzasadnia potrzebe
stosowania réznych form
badania rynku

(wymagania
ponadpodstaw
owe)
Uczen:

o oceni
a, jakie
czynniki
nalezy braé
pod uwage
przy
ustalaniu
ceny
wyjasnia
funkcjonowanie
reklamy w
internecie oraz
strategii online
analizuje cele PR

analizuje dziatania
zaliczane do
promocji
sprzedazy
analizuje
skuteczna
strategie
marketingowa
zgodnie z formutla
AIDA

wyjasnia elementy,
ktore nalezy wzigc
pod uwage przy
analizowaniu
wynikow badan




Dzial

progra
mowy

Ocena

dopuszczajaca(wymag

ania podstawowe)
Uczen

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

e wWymienia podstawowe
mierniki skutecznosci

¢ wie, na czym polega skuteczna
strategia marketingowa

o zna formute AIDA

e Zna sposob prowadzenia
badan ankietowych

e wymienia elementy ankiety

¢ wie, na czym polega badanie

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

typu Tajemniczy Klient

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

Wymagania programowe

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstaw
owe)
Uczen:

typu Tajemniczy Klient
e zna terminy: zleceniodaweca, . odczytuje e opisuje techniki i formy  uzasadnia koniecznos¢ . anali
Sporzadzan | zleceniobiorca oraz umowa informacje zawarte w przyjmowania zamoéwien na | przygotowania zuje karte
ie kalkulacji | , wymienia dokumenty, ktére karcie imprezy przyjecia okoliczno$ciowe odpowiednich dokumentéw zlecenia
;lelil:gon omi nalezy przygotowac do okolicznosciowej ¢ przygotowuje dokumenty podczas realizacji imprezy
cznych i realizacji zamdwienia na umieszczonej w potrzebne do prawidlowej zamowienia na przyjecie gastronomic
cateringow | przyjecia okolicznosciowe podreczniku organizacji przyjecia okolicznosciowe znej
ych » wypelnia proste dokumenty |e wskazuje wazne elementy, okolicznosciowego oblicza koszt imprezy, ktory umieszczone
przygotowane przez ktére powinny znalez¢ sie w o charakteryzuje pojecie ceny | obejmuje dodatkowo koszt jw
nauczyciela, ktore sa karcie zlecenia ryczattowej obstugi, dekoracji oraz ustug podreczniku
niezbedne do sprawnego e wie, z jakich elementéw sklada | e charakteryzuje zasady i dodatkowych (dane zawarte |e wskazuje réznice
przygotowania imprezy sie kalkulacja przyjecia techniki sprzedazy ustug w zadaniu) miedzy kalkulacja
okolicznosciowej okolicznosciowego gastronomicznych uzasadnia koniecznos¢ imprezy w
e Z pomoca nauczyciela o definiuje podatek VAT w « omawia zasady wystawiania | ewidencjonowania sprzedazy | zakladzie
rozwiazuje proste zadania gastronomii faktur ustug gastronomicznych otwartym i w
uwzgledniajace kalkulacje |e podaje elementy paragonu i zakladzie
obiadu i napojow faktury gastronomi
serwowanych podczas ¢ zna zasady ewidencji zamknietej
przyjecia okolicznosciowego sprzedazy ustug e omawia sposob
e zZna etapy wykonania ustugi gastronomicznych skladania
gastronomicznej « wskazuje okolicznosci, w reklamacji oraz
o zna formy platnosci ktorych konsument moze przyjmowania

reklamacji ustug




Wymagania programowe

Dzial Ocena Ocena dostateczna Ocena dobra Ocena bardzo dobra L celu].:;pca
progra 1 4,puszczajaca(wymag (Wymagania (Wymagania (wymagania o
mowy ’ ponadpodstaw
ania podstawowe) podstawowe) ponadpodstawowe) ponadpodstawowe)
Uczen Uczen: Uczen Uczen owe),
Uczen:
sktada¢ reklamacje ustug gastronomicznych
gastronomicznych
Polityka o wymienia koszty state i o wymienia dokumenty o opisuje e wyjasnia potrzebe e interpretuje
finansowa koszty zmienne placéwek finansowe zakladu obszary, w ktorych planowania zysku w poziom zysku i
przedsiebio | oagironomicznych gastronomicznego moze dochodzi¢ do przedsiebiorstwie wskazuje
rit::?onomi e Wymienia trzy podstawowe |e wie, na czym polega rachunek strat dodatkowych w gastronomicznym oraz mozliwosci
gz_ grupy kosztow zyskow i strat gastronomii prowadzenia analizy kosztow | zwiekszenia zysku
nego ¢ zna terminy: analiza « podaje definicje termindw: o charakteryzuje cykl ¢ analizuje informacje zawarte | w
rentownosci, analiza progu zysk brutto, zysk netto, wynik operacyjny zarzadzania w tabeli umieszczonej w przedsiebiorstwie
rentownosci, prog finansowy kosztami podreczniku, dotyczacej gastronomicznym
rentownosci e Opisuje znaczenie zestawienia przecietnych ¢ charakteryzuje co
¢ podaje przyktadowe systemy terminéw: analiza wartosci przychodow i najmniej piec¢
komputerowe dostepne na rentownosci, analiza progu rozchodow czynnikow
polskim rynku rentownosci, prog wplywajacych na
rentownosci rentownosc
e wyjasnia cele zaktadu
modyfikowania ceny gastronomicznego
o charakteryzuje elementy, ¢ opisuje trzy
ktore uwzglednia dobrze strategie cenowe
skalkulowana cena wg Michaela
e rozréznia dokumenty Portera
finansowe zaktadu
gastronomicznego
e wymienia rodzaje bielizny . wie, z jakich ¢ opisuje materiat, ksztalty i . opisu
U.Zytkowani stolowej ze wzgledu na materialow wymiary réznych rodzajow |e zna zasady skladania i je sposéb
er . przeznaczenie produkowana jest bielizny stotowej rozktadania obrusy postepowani
rozliczanie . . . .
sprzetéw, |° zna rodzaje obrusow bielizna stotowa o charakteryzuje prostokatne a
zastawy i o sktada co najmniej dwie e wymienia zasady pielegnacji i zastosowanie réznych e opisuje prace konsumenta
bielizny proste formy serwet przechowywania bielizny rodzajow bielizny stotowej przygotowawcze, zabiegi Z serwetg
stotowej indywidualnego uzytku stolowej o charakteryzuje rodzaje pielegnacyjne oraz sposoby indywidualn
potrzebnyc |, wymienia materiat serwet o sklada i rozklada obrusy obruséw przechowywania sztu¢cow ego uzytku
h do indywidualnego uzytku kwadratowe « opisuje zasady laczenia e rozréznia co najmniej » opisuje historig




Dzial

progra
mowy

wykonywan
ia ustug
gastronomi
cznych

Ocena

dopuszczajaca(wymag

ania podstawowe)
Uczen

o wie, z jakich materiatow

wykonane sa sztucce

e wymienia rodzaje sztuc¢cow

ze wzgledu na wielkos¢ oraz
zastosowanie

wymienia sztucce klasyczne
zna sztuéce do potraw z ryb,
do slimakdw, do ostryg i
skorupiakéw, do masta i do
bulionu

wymienia rodzaje szklanek
wskazuje kieliszki do wina
biatego, czerwonego
musujacego, do wodki oraz
do koniaku

wymienia rodzaje talerzy,
podaje ich wielkos¢

Zna co najmniej jedno
zastosowanie kazdego
rodzaju talerzy

wymienia co najmniej dwa
rodzaje innych sprzetow
uzywanych podczas
codziennej obstugi
wymienia rodzaj zastawy,
szkta oraz sztu¢céw do
roznych rodzajow menu
zlozonego z przystawki,
zupy, dania zasadniczego i
deseru serwowanego z
napojem bezalkoholowym i
winem

¢ wie, jakie warunki powinna

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

¢ podaje zasady rozktadania
wiekszego obrusu
prostokatnego

 podaje wielko$¢ serwet
indywidualnego uzytku w
zaleznosci od materiaty, z
ktorego zostaly wykonane

o sktada co najmniej dwie
wysokie i eleganckie formy
serwet indywidualnego
uzytku

¢ podaje co najmniej jedno
zastosowanie sztuécow
klasycznych

« wie, jak postepowac ze
sztu¢cami podczas prac
przygotowawczych

e wymienia zabiegi
pielegnacyjne oraz sposoby
przechowywania sztu¢cow

« podaje zastosowanie sztuccow
do potraw z ryb, do slimakow,
do ostryg i skorupiakow, do
masta i do bulionu

e Wymienia co najmniej osiem
rodzajow sztuccow
pomocniczych

e 7zna co najmniej dwa rodzaje
szkta do piwa

« wie, do czego stuza bulionowki

o wskazuje filizanki do kawy i
herbaty, dzbanki i dzbanuszki
do kawy i herbaty

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

obrusow

sktada co najmniej cztery
proste formy serwet
indywidualnego uzytku
sktada co najmniej cztery
wysokie i eleganckie formy
serwet indywidualnego
uzytku

klasyfikuje sztucce ze
wzgledu na wielkos$¢ i
zastosowanie, podaje ich
wielkos¢

opisuje zastosowanie
sztu¢cow klasycznych
charakteryzuje sztué¢ce do
potraw z ryb, do slimakow,
do ostryg i skorupiakow, do
masta i do bulionu, do
kawioru i do krabow
opisuje zastosowanie
sztu¢cow do potraw z ryb,
do slimakéw, do ostryg i
skorupiakéow, do masta i do
bulionu, do kawioru i do
krabow

charakteryzuje rodzaje
szklanek

rozroznia kieliszki do wina
biatego, czerwonego,
réozowego, musujacego, do
win stodkich i deserowych,
do wodek czystych i
kolorowych oraz do koniaku

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

dwanascie rodzajow
sztu¢cow pomocniczych
opisuje rodzaje szkta do
piwa

poréwnuje rézne rodzaje
filizanek: do kawy, mokki,
espresso cappuccino i do
herbaty

charakteryzuje zastawe
ceramiczna do dan i napojow
wieloporcjowych
charakteryzuje zabiegi
pielegnacyjne oraz sposoby
przechowywania
ceramicznej zastawy
stotowej

wyjasnia sposob
funkcjonowania GCP - Good
Catering Practice
klasyfikuje i charakteryzuje
zastosowanie ochtadzaczy,
podgrzewaczy, kloszy,
urzadzen do flambirowania i
tranzerowania, bemary i
podgrzewacze stotowe,
termosy i warniki, ekspresy
przelewowe i ciSnieniowe,
dyspensery do napojow
charakteryzuje sprzet i
warunki transportu potraw

¢ charakteryzuje znaczenie

listy kontrolnej

¢ opisuje elementy

Wymagania programowe

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstaw
owe)
Uczen:

sztu¢cow

e analizuje

zagrozenia
dotyczace
bezpieczenstwa
zywnosci podczas
transportowania,
przechowywania,
serwowania i
ekspozycji potraw
i napojow

¢ analizuje

zasadnos¢
przygotowania
portfolio

e opisuje czynnosci

koncowe przy
realizacji ustugi
gastronomicznej




Wymagania programowe

Ocena

dopuszczajaca(wymag
ania podstawowe)
Uczen

spetnia¢ firma
gastronomiczna swiadczaca
ustugi cateringowe

e wymienia zasady transportu
sprzetu, bielizny i zastawy

e Wymienia co najmniej jeden
ochtadzacz

e zna okreslenie ,bemar”

e wymienia rodzaje wozkéw
do transportu

e wWymienia co najmniej trzy
dokumenty niezbedne do
wykonania ustugi
gastronomicznej

¢ wypetnia podstawowe
dokumenty na podstawie
przyktadéw umieszczonych
w podreczniku, takie jak:
harmonogram prac oraz
lista kontrolna

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

o wie, jak wygladaja wazy do
zup i sosjerki

o wymienia zabiegi
pielegnacyjne oraz sposoby
przechowywania ceramicznej
zastawy stotowej

e wymienia zagrozenia, ktore
moga towarzyszyc
transportowi potraw

e zna temperatury transportu,
przechowywania, serwowania
i ekspozycji potraw i napojow

¢ podaje nazwy opakowan, w
ktorych transportuje sie
zywnos$¢ i napoje

¢ wymienia rodzaje kloszy

e podaje co najmniej dwa
rodzaje podgrzewaczy

 rozpoznaje stoliki i wozki
serwisowe oraz podgrzewacze
do napojow goracych i warniki

e ZNna co najmniej dwa rodzaje
ekspreséw do kawy

e wymienia pojemniki
termoizolacyjne

e wie, co oznacza skrot GN w
odniesieniu do pojemnikow
transportowych uzywanych do
Zywnosci

¢ podaje co najmniej trzy
elementy listy kontrolnej

¢ podaje definicje portfolio

o wskazuje elementy

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

i brandy

charakteryzuje wielkosc¢ i
rodzaje talerzy

opisuje zastosowanie
bulionowek i filizanek
specjalnych
charakteryzuje co najmniej
cztery rodzaje innych
sprzetéw uzywanych
podczas codziennej obstugi
wyjasnia dobdr rodzaju
zastawy, szkta oraz
sztu¢cow do réznych
propozycji menu ztozonego
z przystawki, zupy, dania
zasadniczego i deseru
serwowanego z napojem
bezalkoholowym, dwoma
rodzajami wina
charakteryzuje warunki
transportowania,
przechowywania,
serwowania i ekspozycji
potraw i napojow

opisuje zasady transportu
sprzetu, bielizny i zastawy
opisuje rodzaje bemarow i
witryn uzywanych do
wydawania potraw
wyjasnia celowos$¢
przygotowywania
dokumentacji niezbednej do
wykonania ustugi

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

harmonogramu, takie jak:
rezerwacja sal i innych
pomieszczen,
harmonogramy
pracownikéow,
zapotrzebowanie oraz plan
zamoOwien, plan ustawienia
stotéw, plan inwentarza i
plan przyjecia (instrukcja
stuzbowa)

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstaw
owe)
Uczen:




Wymagania programowe

Dzial Ocena dostateczna

(Wymagania
podstawowe)
Uczen:

Ocena
dopuszczajaca(wymag
ania podstawowe)
Uczen

progra
mowy

harmonogramu, takie jak:
rezerwacja sal i innych
pomieszczen,, harmonogramy
pracownikéow,
zapotrzebowanie oraz plan
zamoOwien, plan ustawienia
stolow, plan inwentarza i plan
przyjecia (instrukcja stuzbowa)

o wykonuje plan ustawienia
stolow na podstawie
zamowienia oraz informacji o
wymiarach sali

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

gastronomicznej

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstaw
owe)
Uczen:

Metody i  podaje rodzaje systemow e Wymienia co najmniej trzy
technil_d obstugi elementy, od ktérych zalezy
Egi‘tg;ent e wie, na czym polega system | dobdr metod i technik obstugi
6w rewirowy, system zespoléw |e wymienia co najmniej po dwa

zadania kelnera dotyczacego
prac przygotowawczych,
wlasciwych i koncowych w
systemie rewirowy

wymienia co najmniej po trzy
zadania starszego kelnera,
kelnera serwujacego napoje i
kelnera serwisu w systemie
zespotow specjalistycznych
podaje co najmniej po trzy
zadania starszego kelnera,
kelnera oraz mtodszego
kelnera serwisu w systemie
brygadowy

wskazuje sposoby organizacji
systemu samoobstugowego:
potokowy, stoiskowy, barowy,

specjalistycznych, system
brygadowy i system
zespotowo-kompleksowy

« podaje réznice miedzy
systemem samoobstugowym, | e
a systemem obstugi
kelnerskiej

¢ zna zasade organizacyjna
systemow mieszanych

o wskazuje podstawowe .
elementy stroju i
wyposazenia kelnera

e wymienia rodzaje tac w
zaleznosci od ksztaltu oraz
od tworzywa, z ktérego sa .
wykonane

opisuje co najmniej pie¢
elementow, od ktorych
zalezy dobor metod i
technik obstugi
charakteryzuje i opisuje
cechy systemu rewirowego,
systemu zespotéw
specjalistycznych, systemu
brygadowego i systemu
zespotowo -
kompleksowego

rozréznia i dokonuje analizy
zadan czlonkéw brygady
charakteryzuje rozwiazania
organizacyjne systemow
mieszanych

charakteryzuje profil
psychofizyczny kelnera
analizuje elementy, jakie
nalezy wzia¢ pod uwage
podczas obstugi gosci

e poréwnuje rézne systemy
obstugi

¢ opisuje zadania starszego
kelnera, kelnera
serwujacego napoje i
kelnera serwisu

e charakteryzuje i poréwnuje
zasady organizacji systemow
samoobstugowych:
potokowego, stoiskowego,
barowego, okienkowego zna
ich drugie nazwy
(odpowiednio: system typu
szwedzkiego, czeskiego,
francuskiego i polskiego)

¢ analizuje zalety stosowania
bufetéw

o stosuje w praktyce zasady
korzystania z tac w
zaleznosci od rodzaju tacy i
obcigzenia - zbiera na tace

. anali
zuje rodzaj
prac
przygotowa
wczych,
wtasciwych i
koncowych
w systemie
rewirowym
¢ analizuje cechy
systemu
zespotowo-
kompleksowego
e wyjasnia
znaczenie cech
fizycznych, cech
psychicznych oraz
umiejetnosci
zawodowych i
wiedzy w
kontekscie jakosci




Wymagania programowe

Ocena celujaca

Dzial

Ocena
dopuszczajaca(wymag
ania podstawowe)
Uczen

progra
mowy

o okresla zasady chwytania i
przenoszenia talerzy
chwytem dolnym, chwytem
goérnym

e Wymienia co najmniej po
pie¢ czynnosci, ktdre sa
wykonywane z lewej i z
prawej strony konsumenta

e wymienia podstawowe typy
psychologiczne gosci:
zdecydowany,
niezdecydowany, rozmowny,
niecierpliwy, podejrzliwy,
skapy, arogancki

o wie, jakie sa podstawowe
zasady obstugi typowych
konsumentow

e wymienia rodzaje serwisow

o okresla kierunek obstugi

¢ zZna podstawowe zasady
serwisu francuskiego
wymienia trzy podstawowe
chwyty sztu¢cow
serwisowych w zaleznos$ci
od techniki podawania

o zna zasady uktadania i
przekladania potraw w
serwisie francuskim typu A
dotyczace sktadnika
gtéwnego, dodatkow
warzywnych oraz dodatkow
sycacych

e zna charakterystyczne cechy

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

okienkowy

wymienia rodzaje bufetéw
charakterystycznych dla
systemow mieszanych
podaje co najmniej piec¢ cech
fizycznych, szes¢ cech
psychicznych oraz piec¢
umiejetnosci, ktére odnosza
sie do profilu
psychofizycznego kelnera
wie, jakie elementy nalezy
wzia¢ pod uwage podczas
obstugi gosci

okresla przeznaczenie tac,
zna i stosuje zasady noszenia
tac: malej, duzej okragtej i
prostokatnej

prawidtowo przenosi i podaje

jeden talerz oraz dwa talerze

prawidtowo chwyta, nosi i
ustawia talerze gtebokie do
zupy i bulionéwki, nakrycia do
przystawek oraz deseréw

zna najwazniejsze cechy

osobowosciowe podstawowych

typéw psychologicznych gosci
podaje podstawowe zasady
komunikowania sie z
konsumentem

podaje nazwy serwisow w
obrebie grup: serwis

talerzowy, serwis z poimiskow,

serwis na potmiskach

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

charakteryzuje i opisuje

zastosowanie tac w

zaleznosci od ksztalttu oraz

od tworzywa, z ktérego sa

wykonane

o prawidtowo przenosi talerze

wygrzane oraz talerze z

potrawami

rozréznia podstawowe typy

psychologiczne gosci:

zdecydowany,

niezdecydowany,

rozmowny, niecierpliwy,

podejrzliwy, skapy,

arogancki

e charakteryzuje zasady
komunikowania sie z
réznymi typami
konsumentow

« dokonuje analizy réznych
metod serwowania w
zaleznos$ci od uwarunkowan
regionalnych

o charakteryzuje serwis
francuski typu A i typu B

o wskazuje zastosowanie
serwisu francuskiego typu
AitypuB
charakteryzuje chwyt
szczypcowy plaski,
kleszczowy i szczypcowy
rozwarty

e omawia zasady uktadania i

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

zastawe stotowa, sztapluje
naczynia

okresla zasady chwytania i
przenoszenia duzych naczyn
opisuje zasady obstugi gosci
z prawej i lewej strony
dobiera odpowiednie metody
obstugi w zaleznosci od typu
goscia

analizuje czynnosci kelnera
obowiazujace podczas
obstugi gosci

wyjasnia roznice pomiedzy
serwisem francuskim typu A
oraz typu B wyjasnia
podstawowe zastosowanie
roznych rodzajow chwytow
charakteryzuje zastosowanie
serwisu typu A i typu B
analizuje zasady
obowiazujace podczas
podawania potraw i napojow
w serwisie rosyjskim i
serwisie talerzowymi
opisuje metode serwisu z
wykorzystaniem tray-jacka
dobiera metody obstugi do
rodzaju $wiadczonych ustug
przez gastronomie otwarta,
hotelowa czy firme
cateringowa

opisuje sposoéb organizacji
ustug gastronomicznych w

(wymagania
ponadpodstaw
owe)
Uczen:

obstugi
konsumentow
prawidtowo
przenosi i podaje
trzy talerze
chwyta, przenosi i
zbiera zastawe
stotowa réznymi
technikami
wskazuje
podstawowe
réznice miedzy
nazewnictwem
Zwigzanym z
serwisami obstugi
w réznych krajach
sprawnie
postuguje sie
réznymi rodzajami
chwytow do
serwowania
potraw
charakteryzuje
zasady ukladania i
przekladania
potraw w serwisie
francuskim typu A
dotyczace
sktadnika
gtéwnego,
dodatkéw
warzywnych oraz
dodatkéw




Dzial

progra
mowy

Ocena

dopuszczajaca(wymag

ania podstawowe)
Uczen

serwisu angielskiego
wymienia w kolejnosci
czynnos$ci obowiazujace
podczas realizacji serwisu
angielskiego
wyjasnia terminy: serwis
rosyjski i serwis talerzowy
podaje zastosowanie
serwiséw mieszanych
wymienia rodzaje ustug
gastronomicznych
$wiadczonych w ramach
organizacji imprez
biznesowych, konferencji
oraz eventow

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

e wymienia czynnosci
wykonywane przez kelnera w
czasie obstugi goscia

o wylicza kolejno$¢ podawania
potraw

e nazywa rodzaje serwisu
francuskiego

e wymienia czynnosci kelnera
podczas serwisu francuskiego
typu Aitypu B

¢ podaje podstawowe
zastosowanie réznych
rodzajow chwytow

« prawidtowo uklada sztucce
serwisowe w zaleznosci od
rodzaju chwytu

o okresla sposob ulozenia
polmiska i sztuécow w
serwisie typu B

e wie, ilu gosci mozna ptynnie
obstuzy¢ w serwisie
francuskim typu A i typu B

« podaje sytuacje, w ktorych
stosuje sie serwis francuski
typu A i typu B

¢ podaje definicje stolika
pomocniczego

¢ wie, dlaczego serwis angielski
zaliczany jest do tzw.
serwisow specjalnych

» wie, w jaki sposdb eksponuje
sie potrawy w serwisie
rosyjskim

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

przektadania potraw w
serwisie francuskim typu B
omawia sytuacje, w ktorych
stosuje sie serwis angielski
charakteryzuje kolejne
czynnosci obowiazujace
podczas realizacji serwisu
angielskiego
charakteryzuje sytuacje, w
ktorych najlepiej
zastosowac serwis rosyjski
lub talerzowy

analizuje mozliwosci
zastosowania serwisow
mieszanych

charakteryzuje pie¢
rodzajow obstugi w
zaleznosci od zewnetrznych
ram obstugi

Wymagania programowe

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstaw
owe)
Uczen:

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

sycacych, sosow,
potraw z patelni
czy grilla oraz
mieszanek z
mastem

ramach odbywajacych sie
imprez biznesowych,
konferencji oraz eventow

 opisuje sposéb
przygotowania
stolika
pomocniczego
(gerydonu) oraz
zasady ustawiania
tego stolika

¢ opisuje branze
mice i znaczenie
ustug
gastronomicznych
dla tej branzy




Dzial

progra
mowy

Ocena
dopuszczajaca(wymag
ania podstawowe)
Uczen

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

e 7na inne nazwy serwisu
talerzowego

o podaje zastosowanie kloszy w
serwisie talerzowym

e wie, na czym polega obstuga z
wykorzystaniem tray-jacka

¢ podaje rodzaje lokali, w
ktorych moze miec
zastosowanie serwis mieszany

e wymienia pie¢ rodzajow
obstugi w zaleznosci od
zewnetrznych ram obstugi

¢ podaje co najmniej trzy
sytuacje, w ktérych ma
zastosowanie serwis
niemiecki, francuski, angielski
i rosyjski

¢ podaje definicje branzy mice

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

Przygotowa
nie miejsc
Swiadczeni
a ushug
gastronomi
cznych

e wymienia rodzaje mebli

e okresla wymiary stoldw

o wymienia minimalne
wyposazenia nakrycia
podstawowego

« wymienia rodzaje nakry¢
rozszerzonych

¢ podaje przyktad menu trzy- i
czteroelementowego

¢ podaje elementy nakrycia
prostego, kontynentalnego,
wiedenskiego oraz nakrycia
do $niadania a la carte

o okresla zasady
rozmieszczania mebli
e wymienia w kolejnosci etapy
przygotowania sali
konsumenckiej
¢ podaje standardy dotyczace
zagospodarowania przestrzeni
o wie, kiedy ustawia sie nakrycie
podstawowe

e wie, co to jest nakrycie pod
okreslone menu i kiedy je sie
stosuje

o charakteryzuje elementy
wystroju, oswietlenia i
kolorystyki miejsc
$wiadczenia ustug
gastronomicznych

e charakteryzuje zasady
ukladania nakry¢

e opisuje asortyment bufetow
$niadaniowych

o charakteryzuje organizacje
bufetéw $niadaniowych

e opisuje celowos¢
przygotowywania stacji

o analizuje zaleznos¢ doboru
formy ustawienia od
wielkosci sal, liczby gosci
oraz rodzaju ustugi
gastronomicznej

e analizuje zalety i wady
ustawienia nakrycia
podstawowego

¢ analizuje zalety i wady
ustawienia nakrycia
r0ZSZerzonego

e proponuje sposob nakrycia
pod menu ztozone z pieciu i

Wymagania programowe

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstaw
owe)
Uczen:

e proponuje miejsca,
w ktorych dobrze
jest ustawic
nakrycie
podstawowego

e proponuje
sytuacje, w
ktorych sprawdza
sie nakrycie
rozszerzone

e Tysuje elementy

nakrycia




Dzial

progra
mowy

Ocena
dopuszczajaca(wymag
ania podstawowe)
Uczen

e wymienia nastepujace
sposoby serwowania
$niadan: bufet $niadaniowy
oraz $niadanie w room
service

e wymienia podstawowy
asortyment bufetu
$niadaniowego

¢ podaje definicje stacji
serwisowej i stotu
serwisowego

« wymienia elementy, ktore
decyduja o sposobie
aranzacji miejsca
$wiadczenia ustug
gastronomicznych

¢ podaje definicje przyjecia

e Wymienia rodzaje przyjec

e wymienia przyjecia
zasiadane

e wymienia elementy bankietu

¢ zna zasady nakrywania do
stotu przy organizacji
bankietu

e oblicza liczbe stoléw na
przyjecie bankietowe z
zastosowaniem wzoru z
podrecznika

« wymienia elementy, ktore
powinny znalez¢ sie na
Zaproszeniu

¢ zZna podstawowe zasady
uktadania menu

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

e wymienia po kolei przebieg

nakrywania pod okreslone
czteroelmentowe menu
wymienia zasady ukladania
nakry¢

rysuje elementy nakrycia
rozszerzonego do menutrzy- i
czteroelementowego

zna cel uktadania nakry¢
$niadaniowych

wskazuje rodzaj $niadania na
podstawie rozrysowanego
nakrycia

zna rodzaje bufetow
$niadaniowych

wie, na czym polega system
bezposredni i klamkowy
zamawiania $niadania w
ustudze room service
wymienia sprzet do
serwowania $niadan w pokoju
wymienia co najmniej pie¢
elementéw dekoracyjnych
wie, jak postepowac z
kwiatami i Swiecami
wymienia organizatorow
przyjec

wymienia miejsca
organizowania przyjec¢

o podaje okreslenia bankietu i

balu

¢ podaje uktad menu

bankietowego zlozonego z

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

serwisowych oraz stotow
serwisowych

¢ Opisuje etapy organizacji
przyjec

e rozszyfrowuje skroty: RSVP
oraz PM

¢ opisuje elementy
klasycznego bankietu

o stosuje w praktyce algorytm
przeliczania liczby stotéw w
zaleznosci od ich wielkosci
oraz od liczby miejsc
bankietowych

o charakteryzuje bal

¢ przyporzadkowuje
asortyment przekasek i
napojow do aperitifu i
digestivu

¢ opisuje zalozenia
organizacyjne dotyczace
przyje¢ bufetowych

o charakteryzuje sposéb
organizacji przyje¢ w stylu
angielskim

¢ opisuje oraz projektuje
sposoby ustawiania i
dekorowania stotow

o charakteryzuje czynnosci
organizacyjne dotyczace
organizacji cocktail party

e wyjasnia zasady obstugi
przyjec¢ cocktailowych

o charakteryzuje przyjecie

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

z szeSciu elementow
podaje przyktad menu
piecio- i
szescioelementowego
charakteryzuje sposoby
nakrywania do $niadania
,poranna herbata”,

prostego, kontynentalnego i

kontynentalnego
r0Zszerzonego,
wiedenskiego i

analizuje zalety bufetow
$niadaniowych oraz zasady
ich organizowania
charakteryzuje sposoby
serwowania $niadan w
pokoju

charakteryzuje zasady
komponowania dekoracji,
tworzenia kompozycji
kwiatowych oraz
wykorzystania swiec
charakteryzuje
organizatoréw przyjec
charakteryzuje bankiet
wyjasnia uktad menu
francuskiego

zna zasade ustawienia
stotow bankietowych,
czynnosci, ktore nalezy
wykona¢ przy nakrywaniu
stotow, rozmieszczenie
nakry¢ bankietowych oraz

Wymagania programowe

Ocena celujaca

(wymagania
ponadpodstaw
owe)
Uczen:

rozszerzonego do
menu piecio- i
szescioelementow
ego

rysuje nakrycia do
$niadania
»poranna
herbata”,
prostego,
kontynentalnego i
kontynentalnego
rozszerzonego,
wiedenskiego i
wiedenskiego
rozszerzonego,
miedzynarodoweg
o oraz do
$niadania a la
carte

opisuje procedure
bezposrednia i
posrednia
zamawiania
$niadania w
ustudze room
service

dobiera elementy
dekoracyjne w
zaleznosci od
okazji, pory roku
czy
indywidualnych
preferencji gosci




Wymagania programowe

Dzial Ocena

dopuszczajaca(wymag
ania podstawowe)
Uczen

progra
mowy

o stosuje dwie nazwy:
przyjecie bufetowe i stot
angielski

e wymienia rodzaje okazji, z
jakich organizowane sa
przyjecia na stojaco

¢ podaje co najmniej trzy
elementy dekoracyjne
dopasowane do przyjecia w
stylu wiejskim, mysliwskim i
artystycznym

¢ wie, w jakich godzinach
organizuje sie przyjecie
cocktailowe i lampke wina,
oraz jak dtugo trwaja

¢ podaje po trzy przyktady
przekasek zimnych i
goracych oraz napojow
menu cocktailowego

¢ wyjasnia, na czym polega
przyjecie amerykanskie

o okresla rodzaje przyjecia
amerykanskiego w
zaleznosci od godzin, w
ktorych jest ono
organizowane

e wymienia podstawowe
dokumenty zwiazane z
organizacja przyjec: umowe,
dokument przyjecia
zlecenia, formularz zlecenia
oraz instrukcje stuzbowa dla
kelneréw

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

szesciu elementow

wymienia czynnosci, ktére
nalezy wykona¢ podczas
nakrywania stotow
bankietowych

podaje liczbe kelneréw
potrzebnych do obstugi
bankietu w zaleznosci od
rodzaju serwisu

zna zasade pierwszenstwa
zna kolejnos¢ serwowania
napojow bezalkoholowych i
alkoholowych

wymienia rodzaje baléow
przygotowuje prosty wzor
zaproszenia

wymienia elementy
organizacyjne, ktére decyduja
o randze balu

proponuje co najmniej po trzy
przystawki zimne, gorace,
zupy, dania miesne, dania
rybne, dania wegetarianskie,
desery zimne i desery gorace
komponuje proste
szescioelementowe menu
wie, w jakich godzinach
organizuje sie przyjecia

bufetowe oraz jak dtugo trwaja
wie, od czego zalezy charakter

przyjecia
wie, jak ukladac talerze,
sztucce, szklo i zastawe

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

zwane lampka wina
wyjasnia sposob rozlozenia
sztuécow na sposob
francuski

opisuje charakter przyjec¢
amerykanskich
charakteryzuje umowe oraz
podaje dodatkowe
elementy, ktore moga by¢
zawarte w umowie
przygotowuje dokument
przyjecia zlecenia na
podstawie zamowienia
dobiera napoje do
okreslonych elementéw
menu

przygotowuje umowe, karte
zlecenia bankietowego oraz
instrukcje stuzbowa dla
kelneréw zgodnie z
zamowieniem

projektuje okolicznosciowa
karte menu, zaproszenie
oraz wizytdwke

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

elementy dekoracyjne stolow
bankietowych

stosuje zasade procedencji
(pierwszenstwa)

opisuje elementy
organizacyjne, ktore
decyduja o randze balu
przygotowuje tace z
nakryciem $niadaniowym dla
jednej osoby oraz wézek ze
$niadaniem dla dwéch oséb
charakteryzuje elementy
aranzacji stotéw o
charakterze wiejskim
(rustyklanym), artystycznym,
marynistycznym
charakteryzuje asortyment
potraw i napojow
serwowanych podczas
przyjecia angielskiego
opisuje, na czym polega
sprawna obstuga kelnerska
podczas przyjecia
angielskiego

szacuje liczbe przekasek
cocktailowych oraz ilos¢ i
rodzaj napojow w zaleznosci
od liczby gosci

planuje liczbe personelu w
zaleznosci od wariantu
przyjecia amerykanskiego
opisuje aranzacje miejsca
$wiadczenia ustugi

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstaw
owe)
Uczen:

e Opisuje

okolicznosci
organizowania

przyjec

¢ proponuje uktad

siedmio-, o$mio- i
dziwiecioelemento
wego menu

« analizuje zasady

obstugi podczas
bankietow i
stosuje je w
praktyce

¢ opisuje dodatkowe

$rodki
bezpieczenstwa,
ktore nalezy wzig¢
pod uwage przy
organizacji balow

« wyjasnia sposob

ustawiania
zastawy, szkla,
sztu¢cow i innych
sprzetow na
stotach
bufetowych

¢ analizuje

problemy, ktére
moga wystapic
podczas
organizacji
cocktail party

e poréwnuje




Wymagania programowe

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstaw
owe)

Dzial

Ocena Ocena dostateczna Ocena dobra Ocena bardzo dobra
dopuszczajaca(wymag (Wymagania (Wymagania (wymagania
mowy ania podstawowe) podstawowe) ponadpodstawowe) ponadpodstawowe)
Uczen Uczen: Uczen Uczen

progra

podstawie zlecenia
o wskazuje istotne dane w
zleceniu, ktore nalezy wziac¢

podczas obstugi bankietu

e wymienia czynnosci kelnerow
podczas obstugi przyje¢ w
stylu angielskim

organizacyjne dotyczace
organizacji cocktail party

e zna liczbe kelneréw oraz ich
zadania podczas obstugi
cocktail party

e wymienia rodzaje stolow
uzywanych podczas przyjec¢
amerykanskich

¢ zna pojecie lazy Susan

o wypeinia dokument przyjecia
zlecenia zawarty w
podreczniku na podstawie
danych podanych przez
nauczyciela

« podaje kolejnosc¢ i sposéb

serwowania menu ztozonego z

czterech elementow

o wskazuje kolorystyke, rodzaj
bielizny stotowej, sposob
ztozenia serwet

Uczen:

e zna podstawowe elementy dodatkowa na stotach warianty
umow bufetowych organizacyjne

e wypelnia prosta e podaje liczbe zastawy w przyje¢ w stylu
przyktadowa umowe na zaleznosci od liczby gosci amerykanskim

podaje ich réznice
i podobienstwa
uzasadnia

pod uwage przy ¢ podaje mozliwe formy celowosé
organizowaniu bankietu organizacyjne cocktail party przygotowywania
« dobiera zastawe, szklo i « wymienia problemy, ktére dokumentacji
sztucce do podanego menu moga wystapi¢ podczas zewnetrznej i
e wymienia rodzaje serwisow, organizacji cocktail party wewnetrznej
ktére beda obowiazywaty « podaje czynnosci dotyczacej

organizacji przyjec







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







Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegolnych $réodrocznych i rocznych ocen
klasyfikacyjnych.

Zawéd i symbol cyfrowy zawodu:
Technik zywienia i ushlug gastronomicznych / 343404/

Przedmiot: Przechowywanie zywnoSci,

Klasa I1, 111
Ocena
I. Klasall
Uczen potrafi:
Dopuszczajacy -okresli¢ czynniki majgce wptyw na przechowywang zywnos¢

-rozr6zni¢ warunki przechowywania zywnosci dla okreslonego §rodka Zywno$ci, produktu
-rozr6zni¢ urzadzenia stuzace do przechowywania Zywnosci

-rozr6zni¢ zmiany zachodzace w zZywnosci podczas przechowywania

-rozr6zni¢ metody utrwalania Zywnosci

-rozr6zni¢ pojecia: utrwalanie 1 przechowywanie Zywnosci;

-rozmies$ci¢ zywnos$¢ w magazynach w warunkach optymalnych zgodnie z warunkami
zapewniajacymi jej trwato$¢ i bezpieczenstwo

-dobra¢ rodzaj magazynu do przechowywanej zywnosci

-okresli¢ ogblne zasady przechowywania zywnos$ci

Dostateczny -sklasyfikowa¢ czynniki majace wptyw na przechowywang zywnos¢

-dobra¢ sposob przechowywania do okreslonego produktu, srodka zywnosci

-dobra¢ warunki przechowywania do okreslonego produktu, srodka zywnosci
-ocenia¢ wptyw warunkdw transportu na zywnosci oraz na jej jakos¢
-scharakteryzowac¢ na czym polega tancuch chtodniczy

-wskaza¢ skutki nieprzestrzegania optymalnych warunkow przechowywania zywnosci
-rozpozna¢ urzadzenia stanowigce wyposazenie pomieszczen magazynowych zywnosci
-dobiera¢ urzadzenia do rodzaju przechowywanej zywnosci

-stosowac¢ aktywne metody stuchania

-komunikowac si¢ efektywnie, szanujac i nie oceniajagc rozmowcy, wyrazac i odbiera¢
krytyke

-wspolorganizowac pracg zespotu

-przestrzegac¢ zasad wspotpracy w zespole

Dobry -scharakteryzowac i okresli¢ zastosowanie urzadzen stanowigce wyposazenie pomieszczen
magazynowych zywnos$ci

-scharakteryzowac¢ skutki nieprzestrzegania optymalnych warunkéw przechowywania
Zywnosci

-ocenia¢ $wiezos$¢ okreslonych srodkow zywnosci

Bardzo dobry -scharakteryzowa¢ magazyny znajdujace si¢ w zakladzie gastronomicznym

-bezbtednie dobra¢ surowce do odpowiedniego magazynu

-samodzielnie 1 bezbtednie okresla temperature oraz wilgotno$¢ powietrza do
przechowywanego produktu, $rodka Zywnosci

-samodzielnie 1 bezbtednie okresla¢ zmiany zachodzace w poszczegolnych produktach,
srodkach spozywczych podczas przechowywania

-bezbtednie dobra¢ i scharakteryzowa¢ metode utrwalania zywnosci do okreslonego produktu
-scharakteryzowac skutki nieprawidlowego przechowywania zywnosci

-modyfikowa¢ wtasne dziatania w oparciu o wspolnie wypracowane stanowisko




Celujacy

-scharakteryzowa¢ wymogi odnoszace si¢ do rozwigzan funkcjonalnych réznych czesci
magazynowych zakladu gastronomicznego

-stosowac rozne zrodta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci z zakresu
przechowywania zywnosci

- zaproponowa¢ nowoczesne metody przechowywania zywnosci w celu przedtuzenia jej
przydatnosci do spozycia oraz zachowania warto$ci odzywczej

II. Klasalll

Uczen potrafi

Dopuszczajacy -rozrozniac sprzet 1 aparature kontrolno-pomiarowa stosowang w zaktadzie gastronomicznym
-scharakteryzowac na czym polega zasada FIFO
-wymieni¢ systemy zapewnienia jakosci 1 bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
-wymieni¢ wady jako$ciowe zywnos$ci
-okresla¢ swiezos¢ okreslonych surowcow
-okresla¢ zywno$¢ pod wzgledem jako$ciowym
-wskaza¢ warunki 1 zasady przechowywania zywnosci
-okresli¢ warunki i zasady przechowywania zywnosci (warzyw, owocow, jaj, kiszonek, ryb,
migsa, maki, kaszy, ryzu cukru, serow, mleka i produktow mlecznych, ) z niewielka pomoca
nauczyciela
-okresli¢ wymagania jako$ciowe zywnosci (warzyw, owocow, jaj, kiszonek, ryb, migsa,
maki, kaszy, ryzu cukru, seréw, mleka i produktéw mlecznych, ) z niewielka pomocg
nauczyciela
Dostateczny -ocenia¢ §wiezo$¢ okreslonych surowcow
-ocenia¢ zywnos¢ pod wzgledem jako$ciowym
-rozpozna¢ wady jako$ciowe Zywnosci
-okresli¢ warunki i zasady przechowywania zywnosci (warzyw, owocow, jaj, kiszonek, ryb,
miesa, maki, kaszy, ryzu cukru, seréw, mleka i produktow mlecznych, )
-okresli¢ wymagania jako$ciowe zywnosci (warzyw, owocow, jaj, kiszonek, ryb, migsa,
maki, kaszy, ryzu cukru, seréw, mleka i produktéw mlecznych, )
-okresli¢ bezpieczenstwo zdrowotne Zywnosci
-zastosowac zasade wlasciwego gospodarowania zmagazynowanym surowcem
-stosowac aktywne metody stuchania
-komunikowac si¢ efektywnie, szanujac i nie oceniajagc rozmowcy, wyrazac i odbiera¢
krytyke
-wspolorganizowac pracg zespotu
-przestrzega¢ zasad wspotpracy w zespole
Dobry -odczytywac wskazania aparatury kontrolno-pomiarowej w zaktadzie gastronomicznym
-zapisywac parametry technologiczne w punktach kontrolnych podczas magazynowania
Zywnosci
-rozpozna¢ zagrozenia jakos$ci zywnosci 1 zywienia podczas magazynowania Zywnosci
-zapobiegac zagrozeniom majgcym wptyw na jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci
podczas magazynowania
-przestrzegad zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli — HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej — GHP (Good HygienicPractice)
-przestrzega¢ optymalnych warunkdéw przechowywania zywnosci w zaktadzie gastronomicznym
- stosowa¢ zasady FIFO (First In, First Out)
-wskazywac skutki nieprzestrzegania optymalnych warunkow przechowywania zywnosci
Bardzo dobry -porowna¢ wyniki odczytu wskazan aparatury kontrolno pomiarowej z obowigzujacymi

parametrami
-okresli¢ i scharakteryzowac¢ punkty kontrolne podczas magazynowania zywnosci




-bezbtednie dobra¢ warunki do przechowywanej zywnosci (warzyw, owocow, jaj, kiszonek,
ryb, migsa, maki, kaszy, ryzu cukru, seréw, mleka i produktow mlecznych itp )
-modyfikowaé witasne dziatania w oparciu o wspdlnie wypracowane stanowisko

Celujacy

-samodzielnie zaplanowac system zapewnienia jakosci 1 bezpieczenstwa zywnos$ci podczas
przechowywania




Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegolnych srodrocznych i rocznych ocen

klasyfikacyjnych.

Zawdd i symbol cyfrowy zawodu:
Technik zywienia i uslug gastronomicznych /343404/

Przedmiot: technologia gastronomiczna z towaroznawstwem

Klasa I, II, 111
Ocena Nazwa dzialu:
L Podstawowe pojecia zwiazane z technologia gastronomiczng i towaroznawstwem

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy - wymieni¢ najwazniejsze zadania i cele technologii gastronomiczne;j
- wymieni¢ podstawowe okreslenia stosowane w technologii gastronomicznej

Dostateczny - zdefiniowa¢ pojecia: zywnos$¢, zywnos¢ zepsuta, srodek spozywcezy, zywno$¢ zafalszowana,
zywno$¢ genetycznie zmodyfikowana
- przedstawi¢ podzial srodkow Zywnosciowych.

Dobry - wyjasni¢ zadania, cele zakres nauki o racjonalnym zywieniu

Bardzo dobry - wyjasni¢ jaka role spetnia gastronomia w zyciu gospodarczym i spolecznym

Celujacy - przedstawi¢ najnowsze osiagniecia w sztuce kulinarnej

I1. Warzywa

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- rozpozna¢ 1 nazwaé warzywa
- dobiera¢ warzywa na surowki

Dostateczny

- klasyfikowa¢ warzywa do grup towaroznawczych

- scharakteryzowac poszczeg6lne warzywa

- okresli¢ sktad chemiczny warzyw

- omoOwic obrobke wstepna roznych warzyw

- wymieni¢ techniki krojenia warzyw

- omoOwic obrobke cieplng warzyw zabarwionych chlorofilem, karotenom, kapustnych,
straczkowych.

- omoOwi¢ zasady sanitarno- higieniczne przy produkcji surowek

- okresli¢ zasady sporzadzania surowek

- okresli¢ wielko$¢ porcji 1 zasady podawania suréwek

- wskaza¢ przyktady wystgpowania zjawiska osmozy

- wymieni¢ przetwory z warzyw

- okresli¢ zastosowanie warzyw w procesie przygotowania potraw

Dobry

- dokona¢ podziatu warzyw bioragc pod uwage rozne kryteria i poda¢ przyktady

- scharakteryzowac¢ najwazniejsze sktadniki chemiczne wystepujace w warzywach
- wskaza¢ warzywa, ktore sg dobrym zrodtem witaminy C, prowitaminy A, zelaza
- oceni¢ warto$¢ odzywczg poszczegolnych grup warzyw

- poda¢ migdzynarodowe nazwy sposobow krojenia warzyw

- analizowa¢ zmiany zachodzace w warzywach w czasie obrobki cieplne;.

- omoOwic obrobke cieplng warzyw zabarwionych antocyjanami i betalainami

- okresla¢ wplyw obrobki cieplnej na warto$¢ odzywczg potraw

- dobra¢ metode utrwalania do okreslonych przetworow z warzyw

- scharakteryzowacé przetwory z warzyw

- wskazac jak zabezpiecza¢ warzywa przed ciemnieniem

- nazwac substancje bakteriobdjcze i aromatyczne w warzywach

Bardzo dobry

- analizowa¢ sktad chemiczny warzyw oraz na jego podstawie okresla¢ jego warto$c¢
odzywcza

- uzasadni¢ warunki przeprowadzania obrobki termicznej poszczegdlnych grup warzyw
- porownywac warto$¢ odzywcza rdéznych warzyw

- dobra¢ dodatki do potraw smazonych, duszonych i zapiekanych z warzyw

- okresli¢ znaczenie warzyw w zywieniu czlowieka

Celujacy

- analizowa¢ zmiany fizyko- chemiczne zachodzace podczas smazenia, duszenia, zapiekania




potraw jarskich

1I1.

Ziemniaki

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- poda¢ budowe bulwy ziemniaka
- wymieni¢ etapy obrobki wstgpnej ziemniakow
- poda¢ zasady gotowania ziemniakow

Dostateczny

- dokona¢ podziatu ziemniakow wedtug roznych kryteriow

- scharakteryzowac typy kulinarne ziemniakow

- okresli¢ sktad chemiczny ziemniakow

- poda¢ przyktady zastosowania ziemniakow w produkcji potraw

- wyjasni€ co to jest solanina i w ktorej czesci ziemniakow si¢ znajduje
- wymieni¢ przetwory z ziemniakow

Dobry

- oceni¢ warto$¢ odzywczg ziemniakow

- scharakteryzowa¢ najwazniejsze sktadniki chemiczne wystepujace w ziemniakach
- okreslac¢ rozmieszczenie poszczegdlnych sktadnikow w bulwie ziemniaka

- scharakteryzowac przetwory ziemniaczane

- wyjasni¢ zjawisko ciemnienia i wymieni¢ sposoby zapobiegania

Bardzo dobry

- wyjasni¢ na czym polegaja metody zabezpieczania surowcoOw przed ciemnieniem
- okre$li¢ znaczenie ziemniakow w zywieniu cztowieka

Celujacy

- posiada wiedzg¢ i umiejetnosci z zakresu technologii sporzadzania i ekspedycji potraw z
ziemniakOw objete programem nauczania, ktore biegle wykorzystuje w rozwigzywaniu
problemowych zadan teoretycznych i praktycznych

proponuje rozwigzania nietypowe

1V. Owoce

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- rozpoznac i nazwac¢ owoce
- wymieni¢ etapy obrobki wstgpnej owocow

Dostateczny

- klasyfikowaé owoce do réznych grup technologicznych

- omoOwic obrobke wstepng roznych owocow

- okresli¢ sktad chemiczny owocow

- okre$li¢ zastosowanie owocOWw w procesie przygotowania potraw

Dobry

- scharakteryzowa¢ najwazniejsze sktadniki chemiczne wystgpujace w owocach

- oceni¢ warto$¢ odzywczg owocow

- dokona¢ podzialu owocow biorgc pod uwage rozne kryteria oraz poda¢ przyklady
- wymieni¢ szeroki asortyment owocow mato znanych

Bardzo dobry

- porownywaé warto$¢ odzywcza réznych owocoOw
-wykorzysta¢ owoce w produkcji i dekoracji potraw.
- okre$li¢ znaczenie owocoéw w zywieniu cztowieka

Celujacy

- wymienia szeroki asortyment owocow mato znanych

V. Grzyby

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- wymieni¢ grzyby jadalne
- poda¢ etapy obrobki wstepnej grzybow §wiezych i suszonych

Dostateczny

- dokona¢ podziatu grzybow

- rozpoznac¢ 1 nazwaé grzyby jadalne

- okresli¢ sktad chemiczny grzybow

- omowic obrobke wstepna grzybow swiezych i suszonych

- scharakteryzowa¢ zasady obrobki cieplnej grzybow §wiezych i suszonych
- okresli¢ zastosowanie grzybow w procesie przygotowania potraw

Dobry

- scharakteryzowac¢ najwazniejsze sktadniki chemiczne wystepujace w grzybach
- wyjasni¢ pojecia: kwas helwelowy, muskaryna, atropina grzybowa

- oceni¢ warto$¢ odzywczg grzybow

- scharakteryzowac przetwory z grzybow

Bardzo dobry

- okre$li¢ znaczenie grzyboéw w zywieniu cztowieka

Celujacy

- biegle postugiwac¢ si¢ zdobytymi wiadomos$ciami i umiej¢tnosciami z zakresu technologii
sporzadzania i ekspedycji potraw z grzyboéw
- poda¢ dodatkowe informacje o grzybach zaczerpnigte z literatury fachowej

VL.

Mieko i jego przetwory

Uczen potrafi:




Dopuszczajacy

- przedstawi¢ definicje mleka

- wymieni¢ cechy organoleptyczne mleka

- omowi¢ prawidlowy proces otrzymywania mleka
- wymieni¢ gatunki handlowe mleka i $mietanki

Dostateczny

- rozr6zni¢ wyroby mleczne (jogurty, maslanki, Smietany)

- okresli¢ sktad chemiczny mleka i przetworow

- okre$li¢ wykorzystanie mleka i przetworéw mlecznych w procesie produkcji potraw
- wymieni¢ metody utrwalania mleka

- wskaza¢ roznice migdzy mlekiem surowym , spozywczym

- wyjasni¢ pojecia: normalizacja, homogenizacja, pasteryzacja, sterylizacja

Dobry

- oceni¢ wartos¢ odzywczg mleka i przetworow mlecznych

- wskaza¢ réznice migdzy mlekiem surowym a sterylizowanym, kefirem, maslanka, kefirem,
maslanka , jogurtem naturalnym

- asortyment potraw z mleka i przetworow mlecznych

- 0odr6zni¢ $mietane od $mietanki

- wymieni¢ gatunki handlowe seréw

- scharakteryzowa¢ metody utrwalania mleka i przetwordéw mlecznych

- poréwnac warto$¢ odzywcezg serow twarogowych, podpuszczkowych i topionych
zna¢ etapy produkcji sera podpuszczkowego

- oceni¢ warto$¢ odzywcza mleka i jego przetwordw

- wymieni¢ mikroflor¢ mleka surowego

- wyjasni¢ pojecia: probiotyk, prebiotyk, synbiotyk, podpuszczka, kozuch, przywarka
- podzieli¢ sery wedtug roznych kryteriow

Bardzo dobry

-wyjasni¢ znaczenie mleka i przetworow w zywieniu

- wskaza¢ przyczyny powstawania kozucha na mleku

- przedstawi¢ etapy produkcji mleka i seréw twarogowych

- podac roznice migdzy probiotykiem i prebiotykiem

- wymieni¢ drobnoustroje wchodzace w sktad probiotykéw

- wskaza¢ roznice migdzy jogurtem i biojogurtem

- okresli¢ r6znice migdzy mlekiem w proszku a mlekiem w proszku typu instant
- okresli¢ znaczenie mleka i jego przetworow w zywieniu cztowieka

- zna¢ mikroflore mleka pozyteczng i szkodliwa oraz jej wptyw na procesy zachodzace w
mleku i przetworach

- analizowa¢ zmiany zachodzace w czasie przechowywania seréw

- rozpozna¢ sery miekkie, pottwarde, twarde, plesniowe

Celujacy

- analizowa¢ powstawanie wad seréw podpuszczkowych
- scharakteryzowa¢ roézne sery migkkie, péttwarde, twarde, plesniowe

VII. Jaja

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- nazwac zasadnicze cze¢$ci jaja
- poda¢ zasady higieny przygotowania i wydawania potraw z jaj
- wymieni¢ przetwory z jaj

Dostateczny

- opisa¢ budowe jaja

- okresli¢ sktad chemiczny jaj

- wyjasni¢ pojecie awidyna

- wymieni¢ asortyment potraw z jaj gotowanych i smazonych

- wyjasni¢ zasady gotowania i smazenia jaj

- okresli¢ zastosowanie jaj w procesie przygotowania potraw

- objasni¢ zmiany zachodzace w jajach w czasie przechowywania
- wymieni¢ wlasciwosci jaj wykorzystywane w potrawach

Dobry

- oceni¢ warto$¢ odzywczg jaj

- oceni¢ $wiezo$¢ jaj roznymi sposobami

- rozrozni¢ kategorie wagowe jaj

- wymieni¢ potrawy, w ktorych wykorzystano wlasciwosci wiazace, zageszczajace,
spulchniajgce 1 emulgujace jaj

- wskaza¢ przyczyny zatru¢ potrawami z jaj i sposoby zapobiegania im

- wyjasni¢ dlaczego i w jakich warunkach jaja wykazuja wlasciwosci wigzace,
zageszczajace, spulchniajace, emulgujace

Bardzo dobry

- zinterpretowaé oznaczenie jaj




- poréwnac warto$¢ odzywczg poszczegolnych czgsci jaja
- wyjasni¢ znaczenie jaj w zywieniu réznych grup ludnosci
- zaproponowac potrawy z jaj w zywieniu dietetycznym

- analizowa¢ procesy powstawania piany

Celujacy

- analizowaé warto$¢ odzywcza potraw z jaj
- poréwnacé warto$¢ odzywczg jaj oraz przetworow z jaj
- okre$li¢ zastosowanie przetwordw jajecznych w sporzadzaniu potraw

VIII. Produkty zbozowe

Uczen potrafi

Dopuszczajacy

- wymieni¢ rodzaje zb6z

- okresli¢ budowe ziarna zbozowego

- rozrozni¢ zboza i produkty zbozowe, np. makarony i maki
- wymieni¢ potrawy maczne

Dostateczny

- rozpozna¢ rodzaje maki w zalezno$ci od rodzaju produktow lub ziarna, w tym glutenowa,
pszenna, orkiszowa, owsiana i bezglutenowa (np. kukurydziana i ryzowa)

- dokona¢ podziatu i scharakteryzowac zboza, maki, makarony, kasze, ryz

- okresli¢ sktad chemiczny maki, kaszy, makaronu, ryzu

- przedstawi¢ etapy produkcji maki

- wyjasni¢ pojecia : typ maki, wycigg maki, gluten

- okresli¢ zastosowanie produktéw zbozowych w procesie przygotowania potraw

- poda¢ znaczenie glutenu w produkcji gastronomiczne;j
- wyjasnia¢ pojecia: rodzaj maki, typ maki,
- scharakteryzowac pieczywo

Dobry

- oceni¢ warto$¢ odzywceza produktéw zbozowych- mak, kaszy, makaronow, ryzu
- wyjasni¢ znaczenie biatka i skrobi w sporzadzaniu potraw

- wyjasnic, co to jest siatka glutenowa i jakie ma znaczenie w produkcji pieczywa
- okresli¢ zasady sporzadzania potraw macznych

- wymieni¢ szeroki asortyment potraw z przetworow zbozowych

- analizowa¢ przydatnos¢ gastronomiczng produktéw zbozowych

Bardzo dobry

- oceni¢ przydatnos¢ produktow zbozowych w zywieniu réznych grup ludnosci
- wyjasni¢ wptyw obrébki cieplnej na wartos$¢ odzywcza produktéw zbozowych

Celujacy

- porownywaé warto§¢ odzywcza produktow zbozowych oraz przygotowanych dan

IX. Pieczywo cukiernicze nietrwale

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- wymieni¢ rodzaje ciast pieczonych i asortyment wyrobow ciastkarskich

- wymieni¢ surowce stosowane w produkcji cukierniczej

- wymieni¢ substancje smakowo, aromatyczne oraz $rodki spulchniajgce stosowane przy
produkcji ciast

- poda¢ techniki sporzadzania ciast

Dostateczny

- scharakteryzowac surowce stosowane w produkcji

- scharakteryzowac¢ ciasta biszkoptowe, biszkoptowo- thuszczowe, parzone, piernikowe,
drozdzowe, kruche, pétkruche,

- scharakteryzowac $rodki spulchniajace

Dobry

- oceni¢ warto$¢ odzywcza pieczywa cukierniczego nietrwalego

- opisa¢ techniki sporzagdzania ciast, mas, lukrow, polew

- omoOwic sposob podania ciast

-dobiera¢ $rodki spulchniajace do produkcji wyrobow cukierniczych

Bardzo dobry

- uzasadni¢ wptyw techniki wyrabiania ciast na jako$¢ gotowego wyrobu

- wyjasni¢ przyczyne wad ciast

- okre$li¢ zmiany zachodzace podczas wypieku ciast

- dobra¢ sposob podania ciast

- uzasadni¢ wptyw techniki i metody sporzadzania lukréw i mas na jako$¢ potraw

Celujacy

- proponowac dania stodkie na planowane imprezy okoliczno$ciowe
- dobiera¢ wyroby cukiernicze dostosowane do specyficznej diety konsumenta

X. Mieso zwierzat rzeznych i dziczyzny

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- wymieni¢ zwierz¢ta rzezne
- rozrdzni¢ mi¢so zwierzat rzeznych i dziczyzny




- wymieni¢ sposoby utrwalania mi¢sa na krotki i dtugi czas
- omoOwic sposob podziatu tusz na pottusze i Ewierctusze

- wymieni¢ elementy tuszy wieprzowej

- wymieni¢ sposoby utrwalania migsa na krotki i dtugi czas
- podac¢ sposoby obrobki wstepnej migsa

- poda¢ potrawy z migsa zwierzat rzeznych

- wymieni¢ podroby zwierzat rzeznych

- wymieni¢ gatunki dziczyzny

- wymieni¢ sktadniki mas mielonych

Dostateczny

- wymieni¢ elementy tuszy wotowej i cielgcej

- okresli¢ cechy charakterystyczne migsa po oboju

- omoOwi¢ sposob podziatu tusz na elementy zasadnicze i gastronomiczne

- scharakteryzowa¢ metody utrwalania mig¢sa

- wyjasnic¢ co to jest dojrzewanie poubojowe

- scharakteryzowa¢ budowe histologiczng mi¢sa

- omowic badania, ktorym podlega migso po uboju

- narysowac i zinterpretowa¢ znaki weterynaryjne

- okresli¢ sktad chemiczny migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny

- okre$li¢ zastosowanie migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny oraz podrobow w
procesie produkcji potraw

- rozrozni¢ rodzaje mies i elementy tusz oraz podroby (wotowe, wieprzowe, cielece,)
- wymieni¢ zabiegi podstawowe i dodatkowe podczas obrébki wstepnej migsa

- charakteryzowac¢ podroby i produkty uboczne

- charakteryzowac¢ przetwory migsne i podrobowe

- scharakteryzowac¢ role poszczegolnych sktadnikow mas mielonych

- opisa¢ zastosowanie wyrobow miesnych i podrobowych do sporzadzania potraw
- rozrozni¢ rodzaje dziczyzny i ptactwa dzikiego

- rozrozni¢ rodzaje wedlin (suszone, wedzone, gotowane)

- scharakteryzowa¢ metody obrobki wstepnej i cieplnej dziczyzny

- przyporzadkowac¢ podroby do odpowiedniej klasy

Dobry

- wskaza¢ instytucje, ktora ma nadzor nad jakos$cig pozyskania migsa zwierzat
- oceni¢ warto$¢ odzywczg migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny

- wyjasni¢ wplyw postepowania ze zwierzgtami przed ubojem i wpltyw etapow
uboju na jako$¢ migsa

- wyjasni¢ zmiany poubojowe zachodzace w tkance migsnej

- scharakteryzowac czgsci zasadnicze poszczegolnych tusz

- dobra¢ elementy tusz zwierzat do okreslonych potraw

- wymieni¢ zabiegi podstawowe i dodatkowe podczas obrobki wstepnej migsa
- narysowac schemat produkcji mas mielonych

- okresli¢ cele tablerowania

- przedstawi¢ asortyment potraw z mig¢sa zwierzat rzeznych, podrobow

- scharakteryzowa¢ metody i techniki przygotowania potraw z dziczyzny

- wymieni¢ dodatki stosowane do potraw miesnych.

Bardzo dobry

- omowic¢ budowe tkanki migSniowe;j.

- porownac wartos¢ odzywcza migsa zwierzat rzeznych, podrobow i dziczyzny
- wyjasnic istot¢ dzialania r6znych czynnikow utrwalajacych

- wyjasnic, co to sg priony, gdzie wystepuja i jak je wykryé

- dopasowa¢ metody i techniki przyrzadzania potraw z migsa oraz uzasadni¢ ten wybor
- dobra¢ dodatki do r6znych potraw z migsa

- przedstawi¢ szczegotowo asortyment potraw z mig¢sa zwierzat rzeznych i
dziczyzny z uwzglgdnieniem metod obrobki termicznej

- opisa¢ zastosowanie wyrobow migsnych i podrobowych do sporzgdzania dan
- oceni¢ przydatno$¢ migsa i przetworéw migsnych w zywieniu roznych grup
ludnosci

- analizowa¢ zmiany zachodzace w migsie podczas obrobki cieplnej

- charakteryzowac¢ roznice mi¢dzy wyrobami migsnymi i podrobowymi

Celujacy

- okresli¢ straty sktadnikéw odzywcezych zachodzace podczas obrobki cieplnej




- udowodni¢ dlaczego migso dziczyzny musi mie¢ dtuzszy okres dojrzewania niz migso
zwierzat rzeznych

- analizowa¢ zmiany fizyko-chemiczne i biologiczne zachodzace w czasie

dojrzewania migsa.

XL Dréb i

ptactwo dzikie

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- wyjasni¢ pojecia: kruszenie, filet, szpikowanie, bejcowanie

- wymieni¢ gatunki drobiu i dzikiego ptactwa

- wymieni¢ sposoby formowania drobiu przed obrobka cieplng

- nazwa¢ elementy powstate z rozbioru kulinarnego tuszki kurczaka

- wymieni¢ techniki obrdbki cieplnej stosowane do przygotowania potraw z drobiu i ptactwa
dzikiego

- nazwac¢ etapy obrobki wstepnej migsa drobiu

Dostateczny

- dokona¢ podziatu drobiu i dzikiego ptactwa

- wymieni¢ sktadniki odzywcze migsa drobiu i dzikiego ptactwa

- scharakteryzowa¢ metody obrobki wstepnej i cieplnej drobiu i dzikiego ptactwa

- dobra¢ sposdb formowania tusz w zaleznosci od dalszego przeznaczenia

- omowi¢ formowanie drobiu ré6znymi metodami

- wymieni¢ sktadniki nadzien do drobiu

- oceni¢ 1 klasyfikowa¢ tuszki drobiu

- wymieni¢ podstawowe potrawy z drobiu

- okresli¢ zastosowanie drobiu i ptactwa dzikiego w procesie przygotowania potraw

Dobry

- scharakteryzowa¢ gatunki handlowe drobiu hodowanego w Polsce

- oceni¢ warto$¢ odzywcza migsa drobiu 1 dzikiego ptactwa

- omowi¢ zmiany zachodzace w migsie drobiowym podczas obrobki cieplnej

- scharakteryzowac¢ sktadniki nadzien do drobiu

- scharakteryzowa¢ asortyment potraw z drobiu

- wyjasni¢ co to jest masa knelowa i jak si¢ jg sporzadza

- klasyfikowa¢ potrawy z drobiu ze wzgledu na sposob obrobki termicznej

- dobra¢ sposoby podawania potraw z drobiu i dzikiego ptactwa oraz dobierac¢ do nich
dodatki

Bardzo dobry

- porowna¢ warto$¢ odzywczg migsa drobiu i zwierzat rzeznych oraz uzasadni¢ roznice
- wymieni¢ asortyment wedlin drobiowych

- wyjasni¢ zmiany fizykochemiczne zachodzace w migsie poddanym dojrzewaniu

- dobra¢ sktadniki nadzien i sposéb formowania do odpowiedniego gatunku drobiu

- dobra¢ metody i techniki oraz sposob podania potraw z drobiu i dzikiego ptactwa

- poda¢ réznice miedzy obrobka wstepna ptactwa hodowlanego i dzikiego

- wyjasni¢ zmiany fizykochemiczne zachodzgce w migsie drobiu w czasie obrobki
termiczne;j

- analizowa¢ warto$¢ odzywczg i znaczenie roznych gatunkow drobiu

- okresli¢ réznice w sporzadzaniu drobiowej i miesnej masy mielonej

Celujacy

- wyjasni¢, dlaczego nalezy zachowa¢ odpowiednig higieng przy sporzadzaniu potraw z
drobiu

- przedstawic¢ najnowsze tendencje Swiatowe dotyczace przetwarzania migsa drobiu i
dzikiego ptactwa

XII. Rybyi

OWO0OC€e morza

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- opisa¢ budowe ryb
- dokona¢ podziatu ryb
- wymieni¢ przetwory rybne

- wymieni¢ owoce morza
- wymieni¢ metody obrobki cieplnej ryb

Dostateczny

- klasyfikowa¢ ryby

- rozrozni¢ gatunki ryb

- wymieni¢ etapy obrobki wstepnej oraz metody utrwalania ryb
- przyporzadkowa¢ owoce morza do poszczegolnych grup

- wymieni¢ potrawy z ryb

Dobry

- oceni¢ $wiezo$¢ ryb
- opisa¢ etapy obrébki wstepnej ryb




- scharakteryzowa¢ metody obrobki cieplnej

- scharakteryzowac potrawy z ryb

- scharakteryzowa¢ metody utrwalania ryb

- wymieni¢ potrawy sporzadzane z owocOw morza

Bardzo dobry - wyjasni¢ przyczyny szybkiego psucia si¢ ryb
- dobra¢ sposdb obrobki wstepnej i cieplnej do odpowiedniego gatunku ryb
- dobra¢ dodatki do potraw z ryb
Celujacy - uzasadni¢ warunki przechowywania ryb w zaleznosci od stopnia przetworzenia i sktadu
chemicznego
XIII. Zakaski zimne i gorace

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

wymieni¢ rodzaje zakasek z migsa, wedlin, podrobow, drobiu, ryb i owocdéw morza, jaj,
warzyw

Dostateczny

- dobra¢ wiasciwe surowce do produkcji zakasek zimnych i goracych
- okresli¢ przepisy bhp obowiazujgce przy produkcji zakasek

Dobry

- omowic sposob podania i dekoracji zakgsek

- przewidywac¢ zagrozenia wptywajace na jakos¢ gotowych wyrobow
- dobra¢ sprzet i zastawe stotowg do serwowania przekasek

- okresli¢ warto$¢ odzywcza dan garmazeryjnych

Bardzo dobry

- scharakteryzowa¢ musy, koktajle, terriny oraz zakgski z wykorzystaniem ciast
- zastosowa¢ odpowiednie metody technologiczne zapewniajace wysoka warto$¢ odzywcza i
jakos¢ zakasek

Celujacy

- wyszukac i zaprezentowac nowe, cickawe propozycje zakasek zimnych i goracych z
réznych surowcow

XIV. Zupy,

S0SY.

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- dokona¢ podziatu zup i1 soséw goracych
- okresli¢ zasady sanitarno- higieniczne obowigzujace przy produkcji i przechowywaniu zup
oraz sosOw

Dostateczny

- dobra¢ surowce do sporzadzenia okreslonych zup i sos6w goracych
- przedstawi¢ etapy produkcji zup 1 sosOw
- wymieni¢ rodzaje wywarow oraz dodatki do zup

Dobry

- scharakteryzowac zupy i sosy gorace
- proponowac sposoby podawania zup
- przewidywa¢ zagrozenia wptywajace na jakos¢ gotowych wyrobow

Bardzo dobry

- analizowa¢ warto$¢ odzywcza zup i SOSOW

- okresli¢ wpltyw przechowywania zup na ich warto$¢ odzywcza

- zaproponowac rozne sposoby zageszczania do produkcji zup i sosow

- dobra¢ odpowiednie dodatki weglowodanowe do roznych rodzajow zup
- zaproponowac¢ zastosowanie zup w zywieniu dietetycznym

Celujacy

-poréwnywac techniki przygotowania sosoéw i ich zastosowanie w produkcji gastronomiczne;j
- omowic zasady przygotowywania zup, sosoOw, zgodnie z nowymi trendami sztuki
kulinarne;j

XV.

Desery zimne i gorace

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- wymieni¢ popularne desery
- okresli¢ zasady higieny obowigzujace przy produkcji deserow

Dostateczny

- dobra¢ surowce do sporzadzania okre$lonych deserow

- uzasadni¢ cel spozywania deseréw

- wymieni¢ techniki i metody stosowane przy produkcji deserow zimnych, mrozonych i
gorgcych

- okre$li¢ warunki przechowywania deserow

-dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzet potrzebny do sporzadzenia deseréw

Dobry

- omowic rozne techniki i metody wykonywania deserow
- dobra¢ sprzet i zastawe stolowa do serwowania deserow

Bardzo dobry

-scharakteryzowac zmiany zachodzace podczas sporzadzania deserow
-przewidywac zagrozenia wplywajace na jako$¢ gotowych wyrobow

- uzasadni¢ dobor metod i technik stosowanych przy produkcji deserow




- wyjasni¢ wptyw warunkow przechowywania i produkcji deserow na jakosci potraw i
zdrowie konsumentéw

Celujacy - okresli¢ zasady przygotowywania deseréw zgodnie z nowymi trendami sztuki kulinarnej
XVI. Potrawy dietetyczne, pélmiesne i wegetarianskie
Uczen potrafi:
Dopuszczajacy - wymieni¢ zasady dietetyki
- dokona¢ podziatu diet
- przedstawi¢ zwyczaje zywieniowe Polakow.
- okre$li¢ pojecie dania pétmigsne i wegetarianskie
Dostateczny - wyjasni¢ cel zywienia dietetycznego
- dobiera¢ sktadniki do potraw potmigsnych, wegetarianskich, dietetycznych
- nazwac rodzaje wegetarianizmu,
- wymieni¢ produkty dozwolone i zabronione w zywieniu dietetycznym
- klasyfikowa¢ dania potmigsne
- wlasciwie dobiera¢ obrobke cieplng potraw poimigsnych i dietetycznych
- opisaé techniki wykonania popularnych potraw poétmigsnych;
Dobry - przedstawia wplyw wegetarianizmu na organizm czlowieka
- oméwic diete lekkostrawng
- scharakteryzowa¢ rozne diety
- charakteryzowac¢ warto$¢ odzywcza potraw polmigsnych, wegetarianskich, dietetycznych
- uzasadni¢ wybdr surowcow i metod w przygotowaniu positkow w dietach
Bardzo dobry - dopasowac diety do réznych jednostek chorobowych
- analizowa¢ warto$¢ odzywczg potraw potmiesnych 1 wegetarianskich
- odpowiednio dobiera¢ dodatki do potraw potmigsnych i wegetarianskich w celu
uzupetnienia warto$ci odzywczej
Celujacy - przedstawi¢ czynniki wplywajgce na zmiany trendéw zywieniowych spoleczenstwa

XVII. Napoje zimne i gorace

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- wymieni¢ rézne uzywki
- wymieni¢ napoje zimne i gorgce
- klasyfikowa¢ napoje bezalkoholowe

Dostateczny

- scharakteryzowa¢ uzywki

- okre$li¢ wplyw uzywek na organizm czlowieka

- wymieni¢ sposoby sporzadzania napojow goracych kawy, herbaty, kakao

- klasyfikowa¢ napoje alkoholowe

- wymieni¢ asortyment kaw, herbat, kakao i asortyment napojow alkoholowych

Dobry

- wymieni¢ etapy otrzymywania kawy, herbaty, kakao oraz otrzymywanie

wina, wodki, spirytusu

- scharakteryzowa¢ asortyment kaw, herbat, kakao oraz rodzaje win, spirytusu, piw i miodow
pitnych

Bardzo dobry

- opisac etapy otrzymywania kawy, herbaty, kakao, oraz napojow alkoholowych
- omowic sposoby podania napojoéw bezalkoholowych i alkoholowych

- dobra¢ naczynia do podawania napojoéw goragcych, zimnych oraz alkoholowych
- dobiera¢ napoje do potraw

- wymieni¢ charakterystyczne alkohole ré6znych narodéw

Celujacy

- okresli¢ zasady przygotowywania napojow zimnych i goragcych zgodnie z nowymi
trendami sztuki kulinarne;j

XVIII. Kuchnie réznych narodéw

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy - przedstawic¢ ogolng charakterystyke kuchni staropolskiej, regionalnej,
- wskazac ziota i przyprawy typowe dla kuchni polskiej i regionalnej
- wymieni¢ typowe potrawy kuchni polskiej i regionalne;j;
- dobra¢ naczynia do ekspedycji potraw.
Dostateczny - przedstawic¢ tradycyjne surowce kuchni polskiej, wloskiej, francuskiej, greckie;j,

wegierskiej, rosyjskiej

- wymieni¢ techniki obrébki cieplnej stosowane przy sporzadzaniu potraw kuchni
staropolskiej, regionalnej, kuchni innych narodow

- wymieni¢ zwyczaje zywieniowe charakterystyczne dla danego kraju.

Dobry

- scharakteryzowac¢ zwyczaje zywieniowe Wtochow, Francuzéw, Chinczykow




- omowic historie danej kuchni i czynniki decydujace o jej obecnym charakterze i specyfice.
- okresli¢ zasady sporzadzania typowych potraw kuchni polskiej, kuchni regionalnej, kuchni
Swiata

- wlasciwie dobra¢ surowce oraz zastosowac¢ zamienniki

- wskaza¢ sposoby podawania potraw kuchni regionalnej, polskiej, kuchni innych narodow

Bardzo dobry - wskaza¢ techniki obrobki cieplnej przy produkcji potraw
- proponowac¢ menu charakterystyczne dla danej kuchni obcych narodow
- wykorzysta¢ potrawy kuchni regionalnej w jadtospisach.
Celujacy - analizowa¢ warto$¢ odzywczg zestawow positkow charakterystycznych dla kuchni

staropolskiej i regionalnej
- wskaza¢ zmiany jakie dokonujg si¢ w kuchniach regionalnych i analizowa¢ czynniki
wplywajace na te zmiany.




Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegoélnych srodrocznych i rocznych
ocen klasyfikacyjnych.

Zawdd i symbol cyfrowy zawodu:
Technik zywienia i uslug gastronomicznych /343404/

Przedmiot: zaje¢cia praktyczne technologia gastronomiczna,

Klasa I, II, ITI
Ocena Nazwa dzialu:
I. Bezpieczenstwo i higiena pracy (zastosowanie na wszystkich zajeciach

praktycznych)

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy | - wymieni¢ elementy stroju roboczego obowigzujacego w pracowni technologiczne;j

- zadbac¢ o swoj ubior (przynosi wymagane wyposazenie osobiste)

- utrzymac porzadek na stanowisku pracy i w pracowni zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

- zastosowac przepisy bhp, ppoz, ochrony srodowiska

- przygotowac stanowisko pracy

- wymieni¢ podstawowe pomieszczenia zaktadu gastronomicznego

- sprawdzi¢ stan techniczny urzadzen produkcyjnych przed ich uruchomieniem oraz

kontrolowa¢ podczas eksploatacji

Dostateczny - zorganizowac stanowisko pracy technika zywienia i ustug gastronomicznych

- omoOwi¢ przepisy bhp obowigzujace w pracowni

-przestrzegac zasad bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska podczas wykonywania zadan na stanowisku pracy

- rozr6zni¢ srodki ochrony indywidualnej 1 zbiorowej stosowane podczas wykonywania
zadan zawodowych

- dobra¢ srodki ochrony indywidualnej do rodzaju wykonywanego zadania

- udzieli¢ pierwszej pomocy w nagltych wypadkach

- wyjasnic¢ co to jest uktad funkcjonalny

- wymieni¢ drogi technologiczne w zaktadzie gastronomicznym

-stosowac zabezpieczenia i srodki ochrony podczas uzytkowania maszyn, urzadzen i
narzedzi wykorzystywanych podczas wykonywania zadan zawodowych

-rozr6ézni¢ pomieszczenia wchodzace w sktad zaktadu gastronomicznego, w tym dziat
magazynowy, produkcyjny, ekspedycyjny, obstugi konsumenta, administracyjno-
socjalny

- zapobiega¢ krzyzowaniu si¢ drog surowca, poiproduktu, wyrobu gotowego w procesie
produkcji

- opisywac¢ wyposazenie techniczne pomieszczen zaktadu gastronomicznego, w tym
maszyny i urzadzenia do obrobki wstgpne;j

- rozrdznia¢ urzadzenia znajdujace si¢ w pracowni

- obstugiwac urzadzenia mechaniczne zgodnie z instrukcja

Dobry - dobrze zorganizowac stanowisko pracy

- biegle postugiwac si¢ narzedziami i sprzgtem do obrobki wstepnej

- poshugiwac si¢ ze zrozumieniem poj¢ciem uktad funkcjonalny

- wyjasni¢, dlaczego drogi w zaktadzie gastronomicznym nie mogg si¢ krzyzowac

- wyznacza¢ na schematach zakladéw gastronomicznych drogi technologiczne czyste i
brudne

- dziata¢ zgodnie z zasadami ochrony §rodowiska i ochrony przeciwpozarowej w
pracowni gastronomicznej




- rozumie¢ znaczenie rozwigzan funkcjonalnych zaktadu gastronomicznego dla
bezpieczenstwa pracownikoéw, bezpieczenstwa i jakosci produkcji oraz wynikow
ekonomicznych zaktadu

Bardzo dobry | - bardzo dobrze zaplanowac stanowisko pracy
- przedstawi¢ skutki nieprzestrzegania zasad bhp
- zorganizowac prace na réznych stanowiskach
- zaplanowa¢ uktad funkcjonalny zaktadu
- oceni¢ stan przygotowania zaktadu gastronomicznego pod wzglgdem uktadu
funkcjonalnego
- wskaza¢ zagrozenia dla $rodowiska wystepujace w zaktadzie gastronomicznym
Celujacy - samodzielnie zaplanowa¢ wyposazenie pracowni tak aby byta ona funkcjonalna oraz
spelniata wszystkie wymogi sanitarne i higieniczne.
- oceni¢ znaczenie rozwigzan funkcjonalnych zaktadu gastronomicznego dla
bezpieczenstwa pracownikow, bezpieczenstwa i jakosci produkcji
- wskaza¢ dziatania w zaktadzie gastronomicznym zmierzajace do ochrony srodowiska
II.  Ocena jakoS$ci zywnosci

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy | - okresli¢ zasady oceny organoleptycznej
Dostateczny - dokona¢ oceny organoleptycznej
Dobry - przygotowac stanowisko pracy do oceny organoleptycznej i przeprowadzi¢ jg we
wiasciwych warunkach
Bardzo dobry | - definiowac pojecia zwigzane z oceng organoleptyczng: wrazliwos¢ sensoryczna, prog
wrazliwosci, prog rdznicy, wspotczynnik wazkosci, wyrdznik jakosciowy
- oceni¢ organoleptycznie produkty metodg punktowsg
- wskazac¢ co to jest daltonizm smakowy, zapachowy i jak mozna go stwierdzi¢
celujacy - stosowac odpowiednia nomenklature w ocenie organoleptycznej
- wyciaga¢ wnioski z przeprowadzonej oceny
III. Produkty, polprodukty i wyroby gotowe stosowane podczas
przygotowywania potraw (zastosowanie na wszystkich zajeciach
praktycznych)
Uczen potrafi:
Dopuszczajacy | - zdefiniowaé pojecia: zywno$¢, zywnos¢ zepsuta, zafalszowana, genetycznie

zmodyfikowana

Dostateczny - okresli¢ zastosowanie produktéw i pétproduktéw , wyrobow gotowych podczas
przygotowywania potraw np. musztardy, octy, pikle i kiszonki

Dobry - wskaza¢ parametry jako$ciowe produktéw, pétproduktéw i wyrobdw gotowych

Bardzo dobry | - scharakteryzowac parametry jako§ciowe

Celujacy - biegle postugiwac si¢ pojeciami

IV. Procesy technologiczne stosowane podczas przygotowania potraw
(zastosowanie na wszystkich zajeciach praktycznych)

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- wymieni¢ etapy procesu technologicznego
- rozrézni¢ etapy obrobki wstepnej

Dostateczny

- rozr6zni¢ metody obrobki wstepnej 1 wiasciwej produktow podczas przygotowania
potraw

- dobiera¢ proces technologiczny przygotowania potraw zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa, higieny pracy i ergonomii

- poréwnac jako$¢ surowcow przed 1 po obrobce wstepnej

Dobry

- rozr6zni¢ nowoczesne techniki przygotowania potraw
- dobra¢ metody i techniki do sporzadzenia planowanej potrawy

Bardzo dobry

- zastosowac nowoczesne techniki przygotowania potraw, w tym gotowanie w prozni
(sous vide , vacum, pakojet)
- §ledzi¢ zmiany zachodzace w zywnosci podczas obrobki wstepnej

Celujacy

- proponowa¢ nowatorskie rozwigzania podczas wykonywania zadan zawodowych




V. Stosuje terminologie miedzynarodowa wlasciwg dla gastronomii
(zastosowanie na wszystkich zajeciach praktycznych)

Uczen potrafi:

Dopuszczajcy | - rozroznia¢ niektore nazwy stosowane w terminologii kuchennej

Dostateczny - rozrdznia¢ nazwy stosowane w terminologii kuchennej, np. dotyczace technik
krojenia, bulionéw, soséw podstawowych, stopni wysmazenia migs, technik
kulinarnych

Dobry - rozrdznia¢ nazwy stosowane w terminologii cukierniczej, np. chantilly, créme

patissiere, créme anglaise, merengue

Bardzo dobry | - uzywac¢ nazwy stosowane w terminologii kuchennej, np. dotyczace technik krojenia,
bulionow, sosé6w podstawowych, stopni wysmazenia migs, technik kulinarnych
-uzywac nazwy stosowane w terminologii cukierniczej, np. chantilly, créme patissiére,
créme anglaise, merengue

Celujacy - stosowac rozne zrddta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci i
doskonalenia umiej¢tnosci postugiwania si¢ terminologia mi¢dzynarodowa wtasciwa
dla gastronomii

VI. Stosuje receptury gastronomiczne (zastosowanie na wszystkich zajeciach
praktycznych)

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy | - czytac receptury
- rozroznia¢ elementy receptury: normatyw SUrowcowy
- odwazy¢ 1 odmierzy¢ sktadniki na podstawie receptur

Dostateczny - stosowac receptury
- obliczy¢ na podstawie receptury zapotrzebowanie na produkty do sporzadzania potraw
- przelicza¢ jednostki
- odwazy¢ 1 odmierzy¢ gramature porcji potraw

Dobry - przeliczy¢ jednostki, zamienia¢ na jednostki opakowania

Bardzo dobry | - tworzy¢ receptury
- szacowac koszty przygotowania dania (food cost)

Celujacy - tworzy¢ 1 wykorzystywa¢ skomplikowane receptury
- zmodyfikowac przepis na potrawe, recepture gastronomiczng

VII. Stosuje metody i techniki przygotowania dan (zastosowanie na wszystkich
zajeciach praktycznych)

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy | - rozréznia¢ podstawowe techniki obrobki termicznej potraw i wskaza¢ ich
zastosowanie
- zdefiniowa¢ podstawowe techniki obrobki termicznej (temperature, Srodowisko)

Dostateczny - rozrézniaé techniki obrébki termicznej przygotowania potraw, w tym blanszowanie,
gotowanie, smazenie, grillowanie, duszenie, pieczenie,

- dobiera¢ metody 1 techniki przygotowania dan w zaleznos$ci od zastosowanych
produktow

Dobry - rozrdznia¢ techniki obrdobki termicznej przygotowania potraw, w tym konfitowanie,
smazenie, parowanie i gotowanie w niskich temperaturach oraz wedzenie

- opisa¢ zmiany w zywnosci podczas obrobki cieplnej (pozytywne i negatywne
-zareagowac na niekorzystne zmiany zachodzace podczas obrobki cieplnej

Bardzo dobry - dobiera¢ metody i techniki stosowane podczas przygotowania dan dietetycznych, w
tym gotowanie w wodzie lub na parze (sous vide)

- przewidywac zagrozenia dla przebiegu procesu technologicznego, a w razie
koniecznos$ci wprowadza dziatania korygujace podczas przygotowania dan

- rozrdznia¢ nazwy stosowane w terminologii mi¢dzynarodowej dotyczace technik
kulinarnych

Celujacy - dobiera¢ rozne metody 1 techniki do przygotowywania dan w zaleznos$ci od
zastosowanych produktéw




VIII. Dobiera produkty do sporzadzania dan (zastosowanie na wszystkich
zajeciach praktycznych)

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy | - rozrdzni¢ produkty do sporzadzania dan
- wykona¢ obrobke wstgpng brudng produktow stosowanych do przygotowania potraw,
w tym sortowanie, mycie, oczyszczanie, plukanie

Dostateczny - wykona¢ obrobke wstepng czysta produktow stosowanych do przygotowania potraw,
w tym krojenie, rozdrabnianie, mieszanie, formowanie z niewielkimi bledami

Dobry - wlasciwie wykonac¢ obrobke wstepna czysta produktéw stosowanych do
przygotowania dan
- zapobiega¢ niekorzystnym zmianom zachodzacym w produktach podczas obrobki
wstepnej

Bardzo dobry | - bezbtednie dobra¢ produkty do wykonania wyznaczonego dania

Celujacy - wykazywac si¢ pomystowoscig w dobieraniu produktéw do sporzadzania dan zgodnie

ze sztuka kulinarng oraz uzasadni¢ swoj wybor

IX. Stosuje przyprawy i ziola do sporzadzania potraw

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy | - wymieni¢ przyprawy, ziota wykorzystywane podczas sporzadzania potraw
Dostateczny - dobiera¢ przyprawy, ziota §wieze i suszone, do sporzadzanych potraw
-rozpozna¢ smak 1 wyglad ziot swiezych i suszonych
-rozpozna¢ przyprawy po smaku, zapachu i wygladzie
Dobry - przetworzy¢ $wieze ziota sporzadzajac- oleje smakowe, pasty, ziota suszone
- komponowa¢ mieszanki przypraw np. curry, garam masala, bouquet garni, pi¢¢
smakow
Bardzo dobry | - dobra¢ mikroziota i kwiaty jadalne do sporzadzenia okreslonych potrawy
Celujacy - dobra¢ przyprawy do kazdej potrawy

X. Stosuje thuszcze do sporzadzania potraw

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy | - wymieni¢ thuszcze wykorzystywane podczas sporzadzania potraw

Dostateczny - dobra¢ tluszcze do smazenia okreslonych potraw
- wskaza¢ zasady doboru tluszczéw do okreslonej potrawy

Dobry - rozpozna¢ korzystne i niekorzystne zmiany zachodzace w tluszczach podczas obrobki
cieplnej
- dobra¢ tluszcze do przygotowania dan z uwzglednieniem ich pochodzenia, funkcji
technologicznych i konsystencji
-dobra¢ ttuszcze do przygotowania dan zgodnie z receptura

Bardzo dobry | - zapobiega¢ niekorzystnym zmianom zachodzacym podczas obrobki cieplnej

Celujacy - sporzadzi¢ maslto klarowane

XI. Przygotowuje elementy dan z warzyw, owocow, grzybow

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- poda¢ przyktady potraw i napojow sporzadzanych z owocoOw, warzyw, ziemniakow,
grzybow kroi¢ i rozdrabnia¢ warzywa, owoce i grzyby, stosujac rozne techniki

- sporzadzi¢ podstawowe potrawy z bledami jakosciowymi przy pomocy nauczyciela z
owocow, warzyw, ziemniakdéw, grzybow

- kroi¢ i rozdrabnia¢ warzywa, owoce, grzyby

Dostateczny

- rozpozna¢ 1 nazwa¢ owoce 1 warzywa

- okresli¢ zastosowanie owocow, grzybow i warzyw w procesie przygotowania potraw
- wykonywa¢ rézne sposoby rozdrabniania warzyw w zaleznos$ci od ich przeznaczenia,
np. krojenie: (krazki, stupki, ptatki, piorka, kostki, paski), siekanie, miazdzenie,
szatkowanie, Scieranie,

- zaplanowac etapy wykonania dan z warzyw, owocow, grzybow

- sporzadza¢ podstawowe potrawy z niewielkimi biedami jako$ciowymi z grzybow,
warzyw, owocow i ziemniakdw (zupy, surowki, satatki, puree warzywne,)




- przeprowadzi¢ obrobke cieplng warzyw suchych straczkowych

Dobry

- przewidywac zagrozenia wptywajace na jako$¢ gotowych potraw i napojow,

- rozdrabnia¢ owoce, warzywa, stosujac rozne techniki krojenia i nazewnictwo

francuskie

- rozdrabnia¢ ziemniaki w rézne ksztatty,

- przeprowadzi¢ obrobke cieplng warzyw kapustnych, tak aby poprawi¢ cechy
organoleptyczne potraw

- sporzadzac¢ potrawy z warzyw zabarwionych antocyjanami, betalainami, chlorofilem,
karotenem, tak aby nie zniszczy¢ barwnikow, podnie$¢ warto$¢ odzywcza

- dobra¢ technike 1 metode¢ sporzadzenia potraw z warzyw, owocow, grzybow
- wykancza¢ i dekorowaé sporzadzone potrawy z warzyw, owocoéw, grzybow

Bardzo dobry

- sporzadzi¢ roznorodne potrawy 1 napoje zgodnie z wymaganiami jako$ciowymi, przy
wykorzystaniu roznorodnych technik i metod obrébki,

- dobra¢ przyprawy do potraw i napojow,

- zapobiega¢ zagrozeniom wplywajacym na jakos¢ gotowych potraw i napojow,

- garnirowac potrawy z wykorzystaniem carvingu,

- oceni¢ jako$¢ sporzadzonych potraw

- dobiera¢ naczynia do serwowania potraw i napojow z owocOw, warzyw, grzybow

Celujacy

- stosowac rozne zrodta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci i
doskonalenia umiejetnosci technologii sporzadzania potraw,

- zaproponowac dodatki do potraw i napojow zgodnie z nowoczesnymi tendencjami
sztuki kulinarnej,

- zaproponowa¢ nowoczesne zasady aranzacji potraw z warzyw, owocow, grzybow

XIl. Przygotowuje zupy

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- rozrézni¢ zupy
- wymieni¢ podstawowe surowce do sporzadzenia zup
- przygotowad proste zupy z pomocg nauczyciela

Dostateczny

- dobra¢ produkty i sprzet potrzebne do przygotowania zup

- zaplanowac proces otrzymywania zup

- przygotowac elementy tusz, drobiu, ryb, skorupiakéw oraz warzywa i ziota do zup
- przygotowa¢ wywar do sporzadzanych zup

- dobra¢ metodg i technik¢ do wykonania okreslonych zup

- sporzadza¢ zupy tradycyjne z niewielkimi btedami jako$ciowymi

Dobry

- dobra¢ wywary do sporzadzanych zup

- przygotowa¢ wywar z cieleciny na kosciach, bulion wolowy i z kurczaka, ryb,
skorupiakow 1 wywar z warzyw

- sporzadzac typowe zupy zgodnie z wymaganiami jako$ciowymi,

- dobra¢ dodatki do zup

- zages$ci¢ zupy roznymi technikami

Bardzo dobry

- samodzielnie 1 bezblednie sporzadza¢ zupy tradycyjne, czyste, specjalne stosujac rozne
techniki i metody produkc;ji

- przygotowac dodatki do zup

- oceni¢ jako$¢ sporzadzonych zup

- dobiera¢ naczynia do serwowania potraw

- zaproponowac zastosowanie zup w zywieniu dietetycznym

- przewidywa¢ zagrozenia wplywajace na jakos¢ gotowych zup

celujacy

- stosowac rozne zrddta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci i
doskonalenia umiej¢tnosci technologii sporzadzania zup, bulionow, wywarow

- zaproponowac¢ dodatki do roznych zup zgodnie z nowoczesnymi tendencjami sztuki
kulinarnej,

- zaproponowa¢ nowoczesne zasady aranzacji zup

X1 Przygotowuje dania z jaj i przetworow mlecznych

Uczen potrafi




Dopuszczajacy

- wykona¢ poprawnie proces sterylizacji jaj

- oceni¢ §wiezos¢ jaj

- rozrdzni¢ potrawy sporzadzane z jaj, mleka 1 napojow mlecznych fermentowanych
- dokona¢ oceny organoleptycznej mleka,

- rozr6zni¢ $mietang od Smietanki

- rozrdzni¢ potrawy sporzadzane z mleka, napojow mlecznych fermentowanych 1 jaj
- dobra¢ surowce do sporzadzenia potraw z jaj mleka, napojow mlecznych
fermentowanych

- sporzadzac¢ napoje z mleka stodkiego i1 sfermentowanego oraz jaj przy pomocy
nauczyciela

Dostateczny

-zaplanowac przygotowanie potraw z jaj, mleka i produktéw mlecznych

- dobra¢ metodg i technike¢ do wykonania okre§lonej potrawy z jaj

- przygotowac potrawy z jaj gotowanych i smazonych z niewielkimi btedami
jakosciowymi

- przyrzadzaé potrawy z wykorzystaniem mleka i jego przetwordw, seroOw z niewielkimi
btedami jako$ciowymi

- poprawnie ubija¢ piang z jaj 1 jg utrwalac

- rozpoznac¢ sery dojrzewajace

- rozréznia¢ wyroby mleczne (jogurty, $mietany, maslanki)

Dobry

- dobra¢ metody i techniki sporzadzania potraw z jaj, mleka i przetworéw mlecznych
- sporzadzac¢ potrawy z wykorzystaniem wtasciwosci wigzacych, spulchniajacych,
zageszczajacych 1 emulgujacych jaj

- sporzadzac potrawy z jaj, mleka, przetworéw mlecznych zgodnie z wymaganiami
jakosciowymi

- rozpozna¢ sery migkkie, pottwarde, twarde, plesniowe

- okresli¢ zastosowanie serow w zaleznos$ci od ich rodzaju

- sprawnie przyrzadzac potrawy z wykorzystaniem mleka 1 jego przetworow, serow -
stosowac rozne metody i techniki procesu technologicznego gotowanie, ubijanie,
parowanie, pieczenie

- przygotowac dania z jaj, w tym jajko gotowane, jajecznicg, omlet, sadzone, poche,
confit

- przygotowac dania z jaj 1 przetworow mlecznych, w tym koktajle, lody, kremy, sosy
(np. zabagnione)

Bardzo dobry

- sprawnie przyrzadzac potrawy z wykorzystaniem mleka i jego przetworow, seréw, jaj
wykorzystujac r6zne metody i techniki

- dobra¢ przyprawy do potraw z jaj, mleka, przetworow mlecznych

- garnirowac potrawy z wykorzystaniem carvingu.

- sporzadzac potrawy z jaj wedlug wtasnych receptur

- oceni¢ jako$¢ sporzadzonych potraw z jaj

- dobiera¢ naczynia do serwowania potraw z jaj

Celujacy

- stosowac rozne zrodta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci i
doskonalenia umiejetnosci technologii sporzadzania potraw,

- zaproponowa¢ dodatki do potraw i napojow zgodnie z nowoczesnymi tendencjami
sztuki kulinarnej,

- zaproponowac¢ nowoczesne zasady aranzacji potraw lub napojow z jaj oraz mleka

XIV. Przygotowuje podstawowe desery

Uczen potrafi

Dopuszczajacy

- wymieni¢ surowce do sporzadzania deserow

- rozr6zni¢ desery

- zorganizowac¢ stanowiska pracy do poszczeg6lnych etapow sporzadzania deserow
- sprawdzi¢ stan techniczny urzadzen produkcyjnych oraz do ekspedycji potraw i
napojow przed ich uruchomieniem a takze kontrolowa¢ podczas eksploatacji tych
urzadzen

Dostateczny

- zaplanowac etapy sporzadzania deseréw podawanych na zimno i1 gorgco
- wybra¢ wlasciwe surowce do sporzadzenia okreslonego deseru




- dobra¢ metode i technike wykonania deserow

- sporzadza¢ niektére desery z bledami jakosciowymi

- okresli¢ zasady sanitarno-higieniczne obowigzujace przy produkcji i przechowywaniu
deseréw

- przygotowac elementy deseréw, w tym chantilly, créme patissiére, créme anglaise,
merengue (beza), lody, sorbety

- zastosowac techniki przygotowania deserow- ucieranie, ubijanie, smazenie, pieczenie,
mrozenie, napowietrzanie

- dekorowac desery stosujac surowce podstawowe- owoce, czekolade

Dobry

- sporzadza¢ desery zgodnie z wymaganiami jako$ciowymi

- zastosowac rézne techniki przygotowania deserow- flambirowanie, temperowanie
czekolady, zelowanie,

- dekorowac desery stosujac rozne surowce podstawowe, ziota, kwiaty jadalne

Bardzo dobry

- sporzadza¢ desery flambirowane,

- okres$la¢ zmiany jakie zachodza w surowcach podczas sporzadzania deserow
- oceni¢ jako$¢ sporzadzonych deserow

- dobiera¢ naczynia do serwowania deserow

Celujacy

- stosowac rozne zrodta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci i
doskonalenia umiejetnosci technologii sporzadzania potraw,

- zaproponowac¢ dodatki do deserow zgodnie z nowoczesnymi tendencjami sztuki
kulinarne;,

- zaproponowac¢ nowoczesne zasady aranzacji deserow

- wykaza¢ sie¢ pomystowos$cig w przygotowywaniu deserow

XV. Przygotowuje wyroby ciastkarskie

Uczen potrafi

Dopuszczajacy

- rozrdzni¢ rodzaje ciast

- dobra¢ surowce do sporzadzania ciast

- prawidtowo przeprowadzi¢ obrobke wstepna jaj do produkcji ciast
- przygotowac proste ciasta Z pomocg nauczyciela

Dostateczny

- zaplanowac etapy sporzadzania wyrobow ciastkarskich

- dobrac¢ thuszcez do ciast

- dobra¢ metodg i technike¢ do wykonania danego rodzaju ciasta

- sporzadza¢ wyroby ciastkarskie z niewielkimi btedami jako$ciowymi

Dobry

- planowac etapy przygotowania wyrobow ciastkarskich, w tym faczenie sktadnikéw,
wypiek, dekorowanie

- sporzadza¢ wyroby ciastkarskie na podstawie receptury zgodnie z wymaganiami
jakosciowymi

- dobra¢ wlasciwe parametry podczas pieczenia ciasta (temperatura, czas)
-sporzadza¢ podstawowe kremy 1 masy

- dekorowac wyroby ciastkarskie wykorzystujac rozne surowce np. posypke, polewe
kakaowg, owoce, czekolade, marcepan

Bardzo dobry

- przygotowa¢ wyroby ciastkarskie (np. ciasta kruche, drozdzowe, biszkoptowe,
francuskie) stosujac rézne metody i techniki procesu technologicznego

- sporzadza¢ elementy dekoracyjne z czekolady i karmelu

- dekorowac wyroby ciastkarskie z wykorzystaniem rgkawa cukierniczego

- porcjowacé gotowe wyroby np. tory, ciasta

- wyjasni¢ zmiany zachodzace podczas wypieku ciast

- wyjasni¢ przyczyne wad ciast

- oceni¢ przydatnos¢ okreslonych ciast w zywieniu roznych grup ludnos$ci

Celujacy

- wykonywac¢ ciasta zgodnie z nowymi trendami sztuki kulinarne;j

- wykazywac si¢ pomystowos$cia w przygotowywaniu rdznych ciast

- stosowac¢ rozne zrodta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci i
doskonalenia umiejetnosci technologii sporzadzania wyrobdw ciastkarskich

XVL  Przygotowuje dania z maki, kasz, ryzu

Uczen potrafi




Dopuszczajacy | - rozrozni€ rodzaje kasz, ryzu
-rozr6zni¢ rodzaje maki
- przy pomocy nauczyciela przeprowadzi¢ obrobke wstepna i cieplng dan z maki, kasz,
ryzu
- rozr6zni¢ techniki procesu technologicznego do przygotowywania dan z maki, kasz i
ryzu
Dostateczny - dobra¢ metode i technike do wykonania okreslonej potrawy z maki, kasz, ryzu
- zaplanowac etapy przygotowania dan z maki, kasz, ryzu, w tym obrobke wstepna i
cieplng kasz 1 ryzu, wyréb makaronu
- dobra¢ podstawowy sprzet niezbedny do wykonania dan z maki, kasz, ryzu
- dobra¢ podstawowe produkty niezb¢dne do wykonania dan z maki, kasz, ryzu
- przygotowac dania z maki, kasz i ryzu z niewielkimi bledami jako$ciowymi
- rozréznia¢ rodzaje makaronu
Dobry - dobrac¢ rodzaj 1 typ maki do przygotowywanej potrawy
- przygotowac dania z maki, kasz i ryzu stosujac rézne metody i techniki procesu
technologicznego
- zastosowa¢ make do zageszczania potraw
Bardzo dobry | - ocenia¢ make organoleptycznie
- samodzielnie przygotowac¢ dania z maki, kasz i ryzu stosujac rézne metody i techniki
procesu technologicznego
- stosowac sprzet 1 produkty niezbgdne do wykonania dan z maki, kasz i ryzu
- sprawnie, samodzielnie oraz bezblednie przygotowaé dania z maki, kasz i ryzu
stosujac rozne metody i techniki procesu technologicznego
- oceni¢ jako$¢ sporzadzonych potraw z maki, kasz i ryzu
- dobiera¢ naczynia do serwowania potraw z maki kasz i ryzu
Celujacy - stosowac rozne zrodta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci i

doskonalenia umiejetnosci technologii sporzadzania potraw z maki, kasz, ryzu
- zastosowa¢ dania z maki kasz i ryzu w zywieniu dietetycznym

XVII. Przygotowuje dania z miesa zwierzat rzeznych i dziczyzny

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- rozrdézni¢ migso zwierzat rzeznych i dziczyzny
- okresli¢ sposoby obrobki wstepnej migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny
- wykona¢ proste potrawy z mig¢sa zwierzat rzeznych i dziczyzny z pomoca nauczyciela

Dostateczny

- rozrézni¢ elementy pottusz zwierzat rzeznych 1 dziczyzny

- przeprowadzi¢ wlasciwie obrobke wstepng migsa- porcjowanie, formowanie

- dobra¢ sposob rozdrabniania mig¢sa do rodzaju potrawy np. gulasz, pieczen, tatar, stek
- przeprowadzi¢ zabiegi dodatkowe np. marynowanie, szpikowanie,

- przeprowadzi¢ obrobke cieplng migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny

- dobra¢ produkty do wykonania potraw z mi¢sa zwierzat rzeznych i dziczyzny

- wlasciwie dobra¢ sprzet potrzebny do wykonania dan z migsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

- wykona¢ proste potrawy z mig¢sa zwierzat rzeznych i dziczyzny

- przygotowac dania z mig¢sa zwierzat rzeznych i dziczyzny stosujac rézne metody i
techniki procesu technologicznego z niewielkimi btedami jako§ciowymi

- dobiera¢ rodzaj porcjowania i rozdrabniania mig¢sa do rodzaju potrawy

- dobra¢ podstawowy sprzet niezbedny do wykonania dan z migsa zwierzat rzeznych 1
dziczyzny

Dobry

- rozr6zni¢ 1 nazwaé poszczegdlne czesci pottusz wotowej, wieprzowej i cielgcej
- wlasciwie dostosowac obrobke termiczng do danej czesci pottuszy

- zapobiegac niepozadanym zmianom zachodzgcym podczas obrobki wstepnej i
termiczne;j

- okresli¢ temperature podania potraw

- samodzielnie przygotowac dania z mig¢sa zwierzat rzeznych i dziczyzny

- dobra¢ rodzaj migsa do rodzaju przygotowywanego dania

Bardzo dobry

- oceni¢ jako$¢ przyrzadzonych potraw




- dobra¢ naczynia do podawania okre§lonych potraw z mi¢sa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

- poréwnac 1 oceni¢ warto$¢ odzywczg migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny oraz ocenic
ich przydatno$¢ w zywieniu r6znych grup ludnosci

- zapobiega¢ stratom wartos$ci odzywczej podczas obrobki wstepnej 1 termicznej

- sprawnie, samodzielnie 1 bezbtednie przygotowac dania z mig¢sa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

Celujacy

- stosowac¢ rozne zrodta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci i
doskonalenia umiej¢tnosci technologii sporzadzania potraw z migsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

- zaproponowac dodatki do potraw z migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny zgodnie z
nowoczesnymi tendencjami sztuki kulinarnej,

- zaproponowac¢ nowoczesne zasady aranzacji potraw z mig¢sa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

XVIII. Przygotowuje dania z drobiu i ptactwa dzikiego

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- wymieni¢ gatunki drobiu i ptactwa dzikiego wykorzystywane do sporzadzania potraw
- wymieni¢ metody obrobki cieplnej stosowane do przygotowania potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

- wybra¢ odpowiedni surowiec do sporzadzenia okreslonej potrawy

- wymieni¢ potrawy z drobiu

- wykona¢ proste potrawy z pomoca nauczyciela

Dostateczny

- wykona¢ obrobke wstepna tuszki drobiu i ptactwa dzikiego- mycie, rozbior,
formowanie

- wymieni¢ sposoby formowania drobiu do pieczenia

- przygotowac drobny sprzet i produkty potrzebne do wykonania dan z drobiu i ptactwa
dzikiego

- przygotowac potrawy z drobnymi btedami jakosciowymi

- dobra¢ metode¢ do sporzadzenia potrawy

- omowi¢ formowanie drobiu

- wyszczegllni¢ sktadniki nadzien do drobiu

- klasyfikowa¢ potrawy z drobiu ze wzgledu na sposéb obrobki cieplnej

Dobry

- samodzielnie sporzadzi¢ potrawy z drobiu

- uformowac drob stosownie do przeznaczenia i metody obrdbki cieplne;j

- zastosowa¢ odpowiednig metodg i technike wykonania do rodzaju surowca

- dobra¢ dodatki do potraw zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia

- rozr6zni¢ zmiany zachodzace w migsie drobiowym podczas obrobki cieplnej

- scharakteryzowac¢ sktadniki nadzien do drobiu

- sporzadza¢ marynaty i nadzienia stosowane do potraw z drobiu

- sporzadzi¢ potrawe na podstawie receptury

-zastosowac¢ sprzet i produkty potrzebne do wykonania dan z drobiu i ptactwa dzikiego

Bardzo dobry

- dobiera¢ sktadniki nadzien i sposob formowania do odpowiedniego gatunku drobiu
- oceni¢ jako$¢ przyrzadzonych potraw z drobiu

- dobra¢ naczynia do wydawania dan z drobiu 1 ptactwa dzikiego

- zastosowac zasady porcjowania i dekoracji potraw

- uzasadni¢ dobor techniki obrébki termicznej do roznych elementow drobiu

- samodzielnie, bezbtgdnie przygotowac dania z drobiu i ptactwa dzikiego stosujac
rozne metody 1 techniki procesu technologicznego

Celujacy

- stosowac rozne zrodta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci i
doskonalenia umiejetnosci technologii sporzadzania potraw z drobiu i ptactwa dzikiego,
- zaproponowac dodatki do potraw z drobiu i ptactwa dzikiego zgodnie z nowoczesnymi
tendencjami sztuki kulinarnej,

- zaproponowac¢ nowoczesne zasady aranzacji potraw z drobiu i ptactwa dzikiego

XIX. Przygotowuje dania z ryb i owocow morza

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy | - wymieni¢ ryby stodkowodne i morskie




- wymieni¢ metody obrobki cieplnej stosowane do potraw z ryb i owocow morza
- wykona¢ proste potrawy z ryb i owocOw morza z pomocg nauczyciela

Dostateczny -przygotowac drobny sprzet 1 produkty potrzebne do wykonania dan z ryb i owocow
morza
- wymieni¢ etapy obrobki wstepnej ryb i owocOw morza
- oceni¢ $wiezo$¢ ryb i owocOw morza
- wymieni¢ metody utrwalania ryb 1 owocéw morza
- dobra¢ dodatki do potraw zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia
- dobra¢ metode do sporzadzenia potrawy z ryb i owocdw morza
Dobry - zastosowac sprzet i produkty potrzebne do wykonania dan z ryb i owocéw morza
-wykona¢ obrobke wstepna ryb
-wykona¢ obrobke wstepna owocéw morza
- sprawdzi¢ $wiezo$¢ ryb 1 owocOw morza
- scharakteryzowa¢ metody obrobki cieplnej
- sporzadzi¢ potrawe z ryb i owocOw morza na podstawie receptury
- zastosowa¢ odpowiednig metodg i technike do wykonania potrawy
- zastosowac zasady doprawiania potraw.
- uzasadni¢ dobor techniki obrébki termicznej do rodzaju potrawy
Bardzo dobry | - wyjasni¢ przyczyny szybkiego psucia si¢ ryb
- dobra¢ sposob obrobki wstepnej i cieplnej do odpowiedniego gatunku ryby
- dobra¢ dodatki do potraw z ryb
- sprawnie, samodzielnie i bezblednie przygotowac dania z ryb i owocdéw morza,
stosujac rozne metody i techniki procesu technologicznego
Celujacy - stosowac rozne zrddta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci i

doskonalenia umiej¢tnosci technologii sporzadzania potraw z ryb i owocdéw morza
- zaproponowa¢ dodatki do potraw z ryb i owocow morza zgodnie z nowoczesnymi
tendencjami sztuki kulinarne;j,

- zaproponowac¢ nowoczesne zasady aranzacji potraw z ryb i owocoOw morza

XX. Przygotowuje sosy

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- wymieni¢ sosy
- przygotowac sprzet i produkty potrzebne do sporzadzania sosOw
- wykona¢ proste sosy z pomocg nauczyciela

Dostateczny

- dokona¢ podzialu sosow

- dobierac¢ sprzet 1 produkty potrzebne do przygotowania sosoOw

- przedstawi¢ etapy sporzadzania sos6w goracych i zimnych

- przygotowac kosci, elementy tusz, ziota, warzywa do sporzadzenia wywarow
- sporzadzi¢ sosy z btedami jakosciowym

Dobry

- samodzielnie przygotowac sosy podstawowe 1 dodatkowe
-dobra¢ sposob podprawiania do rodzaju sosu

Bardzo dobry

- samodzielnie, sprawnie, bezbtednie przygotowaé wszystkie sosy (gorace , zimne,
podstawowe, dodatkowe)

Celujacy

- stosowac rozne zrodta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci i
doskonalenia umiejetnosci technologii sporzadzania sosow,

- zaproponowa¢ wydanie sosoOw zgodnie z nowoczesnymi tendencjami sztuki
kulinarne;,

XXI. Przygotowuje przystawki

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- wyjasni¢ pojecie przystawka

- dokona¢ podziatu przystawek na zimne i gorace

- poda¢ przyktady przystawek zimnych i goracych z réznych surowcéw

- dobra¢ surowce do produkcji przystawek

- wykona¢ proste przystawki z pomocg nauczyciela

- okresla¢ zasady sanitarno-higieniczne obowigzujace przy produkcji przystawek




- sprawdzi¢ stan techniczny urzadzen produkcyjnych oraz do ekspedycji potraw i
napojoéw przed ich uruchomieniem a takze kontrolowac podczas eksploatacji tych
urzadzen

Dostateczny

- przygotowac podstawowe przystawki korzystajac z receptur i norm technologicznych
z drobnymi bledami jako$ciowymi

- przestrzega przepisOw bhp podczas produkcji przystawek

- wymieni¢ elementy stosowane do dekoracji zakgsek

- wybra¢ odpowiedni surowiec do sporzadzenia okre§lonej zakaski

- dobra¢ metode 1 technike do wykonania okreslonej przystawki

-stosowac zasady sanitarno-higieniczne obowigzujace przy produkcji przystawek

Dobry

- dobra¢ dodatki do przystawek

- wykona¢ przekaski z r6znych surowcoéw

- zaplanowa¢ dekoracje¢ 1 sposob podania wybranych przystawek

- wskaza¢ naczynia stosowane do wydawania zakgsek

- wyjasni¢ zasady przechowywania przystawek z réznych surowcow

- przygotowac przystawki w zaleznosci od temperatury podawania i produktu stosujac
rozne metody 1 techniki procesu technologicznego

Bardzo dobry

- oceni¢ jako$¢ sporzadzonych przekasek

- garnirowac¢ przekaski zgodnie z obowigzujacymi zasadami

- sprawnie, samodzielnie i bezbtednie przygotowac przystawki w zaleznosci od
temperatury podawania i produktu stosujac r6zne metody i techniki procesu
technologicznego

Celujacy

- wyszukiwac¢ i prezentowac nowe, ciekawe propozycje przystawek zimnych i goracych
-stosowac rozne zrddta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci i
doskonalenia umiej¢tnosci technologii sporzadzania przystawek

XXII.Przygotowuje dania dietetyczne i wegetarianskie

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- dobra¢ produkty do sporzadzenia okreslonych potraw dietetycznych i wegetarianskich
- wykona¢ proste dania dietetyczne 1 wegetarianskie z pomoca nauczyciela

Dostateczny

- zaplanowac etapy sporzadzania potraw dietetycznych i wegetarianskich

- dobra¢ produkty niezbedne do wykonania dan w zaleznosci od odmiany
wegetarianizmu i rodzaju diety

- wykona¢ dania dietetyczne 1 wegetarianskie z niewielkimi btedami jako§ciowymi

Dobry

- zastosowac zamiennos$¢ produktow

- wykonywa¢ potrawy wegetarianskie i dietetyczne zgodnie z wymaganiami
jakosciowymi

- dobra¢ racjonalne metody przygotowania okreslonych dan

Bardzo dobry

- wykona¢ dania dietetyczne 1 wegetarianskie w zaleznosci od wykluczenia réznych
produktow z diety (np. pierogi, placki z cukinii, zapiekanke¢ z baktazana), stosujac rozne
metody 1 techniki wykonywania potraw

- oceni¢ jako$¢ sporzadzonych potraw dietetycznych i wegetarianskich

- dobiera¢ naczynia do serwowania potraw dietetycznych i wegetarianskich

Celujacy

- przygotowac propozycj¢ jadtospisu w zalezno$ci od rodzaju diety

XXIII.

Charakteryzuje dania kuchni réznych narodow

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy | - wymieni¢ podstawowe surowce kuchni polskiej i innych narodow
- wymieni¢ asortyment potraw typowych dla kuchni ré6znych narodow
- zorganizowac stanowiska pracy do poszczegolnych etapéw sporzadzania potraw
- wykona¢ dania kuchni polskiej 1 innych narodow przy pomocy nauczyciela
Dostateczny - zaplanowac sporzadzanie dan kuchni r6znych narodow

- wykorzysta¢ w produkcji gastronomicznej tradycyjne surowce kuchni polskiej,
wtoskiej, francuskiej, greckiej, rosyjskiej, wegierskiej, hiszpanskiej, tajskiej, chinskiej,
indyjskiej

- wymieni¢ metody obroébki cieplnej charakterystyczne dla kuchni r6znych narodow




- opisa¢ dania charakterystyczne dla kuchni r6znych narodow (np. polskiej, wioskiej,
francuskiej, greckiej, rosyjskiej, wegierskiej, hiszpanskiej, japonskiej, tajskiej, chinskiej
1 indyjskiej)

- wykona¢ dania kuchni réznych narodéw z niewielkimi btedami jako$ciowymi

Dobry - wykona¢ potrawy kuchni polskiej i innych narodéw
Bardzo dobry | - samodzielnie, sprawnie wykona¢ dania kuchni r6znych narodéw
- oceni¢ jako$¢ sporzadzonych potraw kuchni réznych narodow
- dobiera¢ naczynia do serwowania potraw kuchni réznych narodéw
Celujacy - zaproponowa¢ menu kuchni polskiej i charakterystyczne dla kuchni innych narodéw

XXIV. Rozpoznaje zmiany zachodzace w produktach spozywczych podczas
przygotowywania dan

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy | - rozpozna¢ zmiany zachodzace w produktach spozywczych podczas przygotowywania
dan

Dostateczny - wskaza¢ zmiany, jakie zachodza w produktach spozywczych podczas poszczegdlnych
procesow obrobki technologicznej w tym utlenianie si¢ mig¢sa, ryb, warzyw i owocow,
reakcja Maillarda

Dobry - prawidtowo dokona¢ oceny organoleptycznej dan na poszczeg6lnych etapach procesu
technologicznego

Bardzo dobry | - zapobiega¢ niekorzystnym zmianom zachodzagcym w produktach podczas
przygotowania dan

Celujacy -bezblednie rozpozna¢ zmiany zachodzace w produktach spozywczych podczas

przygotowywania dan, nazwac je oraz im zapobiegac.

XXV. Stosuje sprzet i urzadzenia do przygotowywania dan

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy | -przy pomocy nauczyciela dobra¢ sprzet i urzadzenia do sporzadzania okre$lonych dan
Dostateczny -dobrac¢ sprzet 1 urzadzenia do sporzadzania okreslonych dan
- postugiwac si¢ instrukcjami obstugi urzadzen wykorzystywanymi podczas
przygotowywania dan
- obstugiwa¢ urzadzenia i sprzet pod nadzorem nauczyciela
Dobry - samodzielnie obstuguje urzadzenia i sprzet
Bardzo dobry | - potrafi zaproponowac inne urzadzenia, ktore mozna wykorzysta¢ do przygotowywania
dan
Celujacy - stosowac rozne zrodta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci dotyczacych

nowoczesnego sprzetu gastronomicznego (jego funkcji, zastosowan)

XXVI. Przestrzega procedur zarzadzania jakoScia i bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywnosci i zywienia podczas przygotowywania dan

Uczen potrafi:

Dopuszczajacy

- zidentyfikowac zagrozenia jakosci 1 bezpieczenstwa zdrowotnego zywnos$ci podczas
przygotowywania dan

-okresli¢ krytyczne punkty kontroli podczas przygotowywania okreslonego dania przy
pomocy nauczyciela

Dostateczny

- scharakteryzowac systemy zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym
Zywnosci

-rozpoznaé zagrozenia jakos$ci 1 bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i Zywienia
podczas przygotowywania dan

Dobry

-zapobiega¢ zagrozeniom jakosci 1 bezpieczenstwa zywnosci i zywienia podczas
przygotowania dan

-przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli — HACCP
oraz dobrej praktyki higienicznej — GHP

Bardzo dobry

-stosowac zasady systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli — HACCP
oraz dobrej praktyki higienicznej — GHP podczas przygotowywania dan

Celujacy

-stworzy¢ system analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroli - HACCP oraz
dobrej praktyki higienicznej — GHP

XXVII. Wydawanie dan




Uczen potrafi;

Dopuszczajacy

- przygotowac stanowisko pracy do wydawania dan

- wymieni¢ podstawowg zastawe stolowa do wydawania dan

- zidentyfikowac zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnos$ci podczas
wydawania dan

Dostateczny

- przygotowac elementy dania

- przygotowac narzedzia potrzebne do wydawania okreslonego dania

- odwazy¢ 1 odmierzy¢ gramatur¢ porcji potraw

- rozpozna¢ zagrozenia jakos$ci 1 bezpieczenstwa zdrowotnego zywnos$ci 1 zywienia
podczas przygotowywania dan

- zorganizowac¢ wilasciwie stanowisko do wydawania dan

- nalezycie uzy¢ podstawowej zastawy stolowe;j

- wyda¢ potrawy 1 napoje

Dobry

- zapobiegac zagrozeniom w trakcie wydawania dan

- rozr6zni¢ wszystkie elementy zastawy stotowej 1 okresli¢ ich przeznaczenie

- okresli¢ wielkos$¢ porcji r6znych potraw 1 napojow

- okresli¢ temperatury podawania roznych potraw i napojow

- wyporcjowaé zgodnie z zasadami okreslone dania i napoje

- zastosowac przyjete zasady porcjowania, dekoracji (aranzacji) potraw 1 napojow
- przestrzega¢ zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroli —
HACCP oraz dobrej praktyki higienicznej — GHP

Bardzo dobry

- zaplanowa¢ zastawe do wydawania okreslonych dan w zaleznos$ci od metody
podawania potraw i napojow

- stosowac zasady systemu analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroli — HACCP
oraz dobrej praktyki higienicznej — GHP podczas wydawania dan

Celujacy

- zaplanowa¢ wykorzystanie zastawy stotowej z przeznaczeniem do przygotowania
odpowiednich potraw na wybrang okoliczno$¢

- stworzy¢ system analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroli — HACCP oraz
dobrej praktyki higienicznej — GHP

- stosowac rézne zrddta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci i
doskonalenia umiej¢tnosci wydawania dan




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

ZAWOD | SYMBOL CYFROWY ZAWODU:
TECHNIK ZYWIENIA | UStUG GASTRONOMICZNYCH / 343404/

NAZWA PRZEDMIOTU: ORGANIZOWANIE PRODUKCJI GASTRONOMICZNE)J -ZAJECIA PRAKTYCZNE

Dziat
programowy

BHP w zaktadzie
gastronomiczny
m

* wymienia rodzaje zagrozen zycia

Ocena
dopuszczajgca(wymagania
podstawowe)
Uczen:

i zdrowia w zakfadach
gastronomicznych

wskazuje osoby odpowiedzialne
za udzielanie pomocy w stanach
zagrozenia zycia i zdrowia

zna schemat postepowania w
sytuacji zagrozenia zdrowia lub
zycia

zna obowigzki pracodawcy w
zakresie bhp

wymienia rodzaje organizacji
pracy w gastronomii.

podaje znaczenie stosowania
stroju stuzbowego, sSrodkéw
ochrony zbiorowej i
indywidualnej

Ocena dostateczna
(Wymagania podstawowe)
Uczen:

zna definicje: pierwsza pomoc,
kwalifikowana pierwsza
pomoc, pomoc ambulatoryjna
i specjalistyczna

¢ podaje definicje
nastepujgcych zagrozen:
oparzenia, zakrztuszenia i
zadfawienia, ztamania,
skrecenia i zwichniecia,
krwotoku

wymienia rodzaje oparzen,
ztaman i krwotokdw

wie, na czym polega
resuscytacja kragzeniowo-
oddechowa

epodaje definicje ergonomii
stanowisk gastronomicznych

Wymagania programowe

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

¢ charakteryzuje rézne rodzaje
zagrozenia zycia i zdrowia w
zaktadach gastronomicznych

charakteryzuje sposoby
postepowania w przypadku
oparzenia, zakrztuszenia i
zadfawienia, ztamania,
skrecenia i zwichniecia,
krwotoku

charakteryzuje podstawowe
wymagania bhp dotyczace
powierzchni roboczej na
jednego pracownika,
optymalnych temperatur w
pomieszczeniach
produkcyjnych oraz
oswietlenia w zaktadzie
gastronomicznym

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe) Uczen

omawia podstawowe
obowigzki oséb udzielajgcych
pomocy

stosuje czynnosci zwigzane z
podjeciem resuscytacji
krgzeniowo-oddechowe;j
eopisuje sposoby organizacji
pracy w gastronomii

opisuje zasadnos¢
stosowania stroju
stuzbowego pracownikéw
gastronomii na réznych
stanowiskach pracy
poréwnuje zagrozenia
wystepujace na réznych
stanowiskach pracy i
wskazuje sposoby
minimalizacji tych zagrozen ?

Ocena celujaca (wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

eanalizuje przyktady
roznych zagrozen w
zaktadach
gastronomicznych i podaje
sposoby postepowania
eprzedstawia wymogi
dotyczace réznych
stanowisk pracy w
gastronomii oraz
modyfikuje parametry
dotyczace stanowisk pracy
w zaleznosci od cech
fizycznych pracownikow

echarakteryzuje zaleznosci
miedzy poziomem higieny a
korzy$ciami
organizacyjnymi,
wizerunkowymi czy




Dziat
programowy

Ocena
dopuszczajgca(wymagania
podstawowe)
Uczen:

wymienia rodzaje i przyczyny
zagrozen pracowniczych i
konsumenckich w gastronomii

wie, czym sg zagrozenia
zdrowotne zywnosci

wyjasnia, czym jest zatrucie oraz
zakazenie pokarmowe

Ocena dostateczna
(Wymagania podstawowe)
Uczen:

podaje zadania menadzera
zwigzane ze stosowaniem
zasad bhp

ewymienia pracownikow
fizycznych i administracyjnych
w gastronomii

ezna przyczyny wystepowania
roznych rodzajéw zagrozen
podaje zagrozenia
wystepujace na réznych
stanowiskach pracy
swymienia koszty braku
odpowiedniej higieny
wskazuje korzysci
przestrzegania zasad higieny
o wskazuje zrodta zagrozen
zZywnosci

e zna przyczyny choréb
pasozytniczych

Wymagania programowe

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

e analizuje rézne funkcje
stroju stuzbowego, srodkéw
ochrony zbiorowej i
indywidualnej w zaleznosci
od zajmowanego stanowiska
pracy

e charakteryzuje zagrozenia
na réznych stanowiskach
pracy

¢ analizuje zwigzek higieny,
higieny zywnosci i higieny
zywienia z profilaktyka i
lecznictwem

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe) Uczen

opisuje koszty braku
odpowiedniej higieny
charakteryzuje sposéb
postepowania w przypadku
wystapienia réznych
zagrozen w zaktadzie
gastronomicznym

analizuje przyczyny zatruc i
zakazen pokarmowych

Ocena celujaca (wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

finansowymi w zaktadach
gastronomicznych

Stanowiska pracy
w gastronomii

wymienia stanowiska pracy w
gastronomii hotelowej wg
miedzynarodowego wykazu
stanowisk — zna ich polskie
nazwy

zna obowigzki szefa kuchni,
zastepcy szefa kuchni i kucharzy
specjalizujgcych sie w réznych
dziedzinach

¢ identyfikuje stanowiska
zwigzane z pracami
wstepnymi, pomocniczymi i
higienicznymi w kuchni
hotelowej

¢ poréwnuje obowigzki szefa
kuchni, zastepcy szefa
kuchni i kucharzy réznych
specjalnosci.

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

e charakteryzuje
stanowiska zwigzane z
pracami wstepnymi,
pomocniczymi i
higienicznymi w kuchni
hotelowej




Dziat
programowy

¢ dokonuje podziatu gastronomii

Ocena
dopuszczajgca(wymagania
podstawowe)
Uczen:

ze wzgledu na wielkos¢

podaje schematy podziatu
stanowisk w duzych, $rednich i
matych zaktadach
gastronomicznych, w
gastronomii otwartej i
zamknietej

poréwnuje obowigzki
kierownika kuchni i kierownika
zmiany

Ocena dostateczna
(Wymagania podstawowe)
Uczen:

® zna podstawowe zadania
przyporzgdkowane réznym
stanowiskom pracy w
gastronomii otwartej i
zamknietej

wskazuje réznice dotyczace
obszarow kompetencji na
réznych stanowiskach pracy w
gastronomii otwartej i
zamknietej

® zna pojecie zawodow
regulowanych

zna obowigzki pracownikow
wykonujgcych prace proste
zwigzane z
przygotowywaniem positkéw,
pracownikow przygotowujgcy
positki fast food, pomocy
kuchennych, zmywaczy naczyn

Wymagania programowe

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

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

* poréwnuje obowigzki
pracownikéw wykonujgcych
proste prace

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe) Uczen

wskazuje umiejetnosci i
wyksztatcenie, jakie powinni
mieé pracownicy gastronomii
otwartej i zamknietej

e analizuje zakres
obowigzkow, ktére moga
przypas¢ praktykantom w
zaktadzie gastronomicznym
opisuje droge kariery
zawodowe] pracownikow
gastronomii

Ocena celujaca (wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

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

Receptury
gastronomiczne

wskazuje podstawowe elementy

receptury

wymienia elementy receptury —

podstawowe i uzupetniajgce

wymienia informacje zawarte w

recepturze w systemie HACCP

wskazuje, w jakim celu obecnie

podaje sie w recepturach
potrzebny sprzet do
przygotowania potrawy

podaje definicje poje¢:

normatyw surowcowy, przepis,

receptura

edobiera sprzet potrzebny do
sporzadzania potraw
ewylicza sprzet, jaki jest
potrzebny do przygotowania
potrawy na podstawie
wybranych receptur

swie, z ilu wyrazow powinna
sie sktadac nazwa potrawy

e analizuje receptury

tradycyjne

¢ wskazuje podobienstwa i
réznice miedzy tradycyjnymi

recepturami i recepturami w

systemie HACCP

¢ uzupetnia schematy
blokowe produkcji
wybranych potraw o
brakujace etapy
technologiczne

sporzadza receptury prostych
potraw i napojéw

ocenia i modyfikuje
przyktadowe receptury
podawane w internecie w
odniesieniu do
obowigzujacych zasad
tworzenia receptur
tradycyjnych i w systemie
HACCP

* poréwnuje zasady spisane
w starych ksigzek
kucharskich z
obowigzujacymi obecnie
zasadami kulinarnymi w
kontekscie sytuacji
ekonomicznej kraju,
dostepnosci produktéw
oraz trendéw
zywnosciowych i
dietetycznych




programowy

Ocena
dopuszczajgca(wymagania
podstawowe)
Uczen:

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

przygotowuje proste schematy
blokowe do sporzadzania
receptur

Ocena dostateczna
(Wymagania podstawowe)
Uczen:

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

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

Wymagania programowe

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

e sporzadza receptury na
podstawie przepiséw
kulinarnych typowych
potraw kuchni polskiej

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe) Uczen

¢ charakteryzuje proces
opracowywania receptury
gastronomicznej

Ocena celujaca (wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

® poréwnuje przepisy z
recepturami
e opracowuje nazwy
potraw odwotujgcych sie do
réznych elementéw
wptywajacych na dziatania
marketingowe

¢ modyfikuje receptury
zgodnie z obowigzujgcymi
trendami zywieniowymi

Menu

wyjasnia, co to jest menu, menu
tradycyjne i menu
okolicznos$ciowe

wymienia elementy, jakie
powinna zawierac tradycyjna
karta menu

podaje wazne informacje, ktére
powinny zawiera¢ karty menu
okresla rodzaje menu
tradycyjnego w zaleznosci od
specyfiki lokalu
gastronomicznego

wskazuje elementy, jakie
powinna zawiera¢ ilustrowana
karta menu

wskazuje odbiorcéw
ilustrowanych kart menu
wymienia elementy, jakie nalezy
bra¢ pod uwage przy tworzeniu
karty napojow

wie, kiedy i gdzie powstata
pierwsza restauracja

epodaje przynajmniej siedem
sktadnikow zywnosci uznanych
W rozporzgdzeniu unijnym za
alergeny

podaje kolejnos$¢ asortymentu
menu i przyporzadkowuje
liczbe dan do konkretnej grupy
asortymentowe;j

¢ podaje zasade ustalania
kolejnosci dan w karcie menu
e jlustruje 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 kolejno$¢ umieszczania
napojow w karcie win i wédek

® rozrdznia rodzaje kart menu
i omawia ich podziat

¢ wyjasnia powody i podaje
zasadnos¢ wprowadzenia do
kart menu informacji
dotyczacych alergendéw

e uzasadnia umieszczanie w
kartach menu informacji o
alergenach i kalorycznosci
potraw

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

¢ opisuje powody, dla ktorych
wprowadza sie ilustrowane
karty menu

e ocenia rézne menu
(znalezione w internecie lub
w innych dostepnych
zrédfach) pod katem
wymogow, jakie stawiane sg
tradycyjnym kartom menu

¢ wskazuje i ocenia
przydatnosc¢ elementéw
zawartych w tradycyjnych
kartach menu
e 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¢
komunijng proponuje
sposoby przygotowania kart

e rozrdznia substancje
alergizujgce zawarte w
daniach/potrawach
¢ analizuje wady i zalety
umieszczanie w karcie
menu informacji o
kalorycznosci potraw
¢ projektuje karty menu w
zaleznosci od réznych
preferencji gosci

¢ podaje 5 propozycji
napojéw alkoholowych,
ktére powinny znalezé sie w
karcie letniej i w karcie
zimowej — uzasadnia wybor

e ocenia i modyfikuje
przygotowane przez siebie
jadtospisy




Dziat
programowy

Ocena
dopuszczajgca(wymagania
podstawowe)
Uczen:

* wymienia rodzaje kart napojéw

bezalkoholowych

zna miedzynarodowe
oznaczenia smakoéw win
wymienia rodzaje
okolicznosciowych kart menu
wskazuje charakterystyczne
cechy okolicznosciowych kart
menu

wskazuje cechy jadtospiséw
(kart menu) w zamknietych
zaktadach gastronomicznych

Ocena dostateczna
(Wymagania podstawowe)
Uczen:

¢ podaje rodzaje kart
napojow, ktére mozna
utworzyé poza kartg 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, ktore
nalezy wzig¢ pod uwage
podczas przygotowania menu
na uroczystos¢ komunijng

* wymienia zasady, ktorymi
nalezy sie kierowac przy
uktadaniu jadtospiséw w
zywieniu zamknietym

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

Wymagania programowe

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

e charakteryzuje grupy
asortymentowe w kartach
win i wodek

e rozrdznia rodzaje alkoholi
przyporzgdkowane
poszczegdlnym grupom
asortymentowym

* podaje propozycje
asortymentu w kartach
dotyczacych napojéw
bezalkoholowych-zimnych i
goracych

charakteryzuje rézne rodzaje

okolicznosciowych kart

menu

¢ wskazuje rdéznice miedzy
jadtospisami dla réznych
grup odbiorcow — dzieci
przedszkolnych, mtodziezy
szkolnej, oséb dorostych

¢ znajduje i analizuje rézne

przyktady jadtospiséw

stosowanych w stotéwkach

przedszkolnych, szkolnych i

pracowniczych

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe) Uczen

menu na przyjecie weselne
oraz przyjecie jubileuszowe
¢ poréwnuje przyktadowe
jadtospisy w gastronomii
zamknietej dla oséb
zdrowych oraz dla oséb
przebywajacych w szpitalu
czy sanatorium

Ocena celujaca (wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:




Dziat
programowy

Zamoéwienia w
gastronomii

Ocena
dopuszczajgca(wymagania
podstawowe)
Uczen:

¢ wymienia podmioty, u ktérych
mozna sie zaopatrywacé w
produkty

¢ wie, kto dokonuje zamoéwien w
zaktadzie gastronomicznym

e podaje znaczenie nastepujacych
pojec: zamdwienie publiczne,
srodki publiczne, zamawiajgcy,
przedsiebiorca, przetarg
nieograniczony i ograniczony,
cena, towar, dostawa, ustuga,
najkorzystniejsza oferta, srodki
komunikacji elektronicznej

o wskazuje ustugi
gastronomiczne, ktére mogg
podlegac prawu o
zamowieniach publicznych

* wskazuje organ panstwowy,
ktory zajmuje sie zamdwieniami
publicznymi

e wskazuje miejsca zamieszczania
ogtoszen o zamdwieniach
publicznych

¢ podaje osoby odpowiedzialne za
przygotowanie i
przeprowadzenie postepowania
o udzielenie zamoéwienia

¢ podaje, w jaki sposéb odbywa
sie otwarcie ofert

¢ wymienia kryteria oceny ofert

Ocena dostateczna
(Wymagania podstawowe)
Uczen:

¢ podaje typy umédw, jakie
mozna zawrzed z dostawcami
¢ wylicza przynajmniej osiem

elementdw, ktére nalezy wzigé

pod uwage przy wyborze
dostawcow

* podaje elementy, ktore sg
wazne przy wyborze
artykutéw niezbednych do
prawidtowego funkcjonowania
zaktadu gastronomicznego
(utrzymania niezbednego
zapasu artykutow
spozywczych)

* wymienia warunki, jakie
trzeba spetnic¢ podczas
transportu artykutéw

* wymienia podstawowe
tryby udzielania zamdwien

¢ identyfikuje w internecie
zamowienia publiczne
dotyczace ustug
gastronomicznych

¢ wskazuje podmioty, ktérych
nie dotycza zamoéwienia
publiczne w gastronomii

e wymienia jednostki
prowadzgce dziatalnos¢
gastronomiczng finansowang
ze $Srodkow publicznych

¢ wie, kto jest whascicielem
srodkéw publicznych

Wymagania programowe

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

charakteryzuje co najmniej
osiem elementéw, ktore
nalezy wzig¢ pod uwage przy
wyborze dostawcéw
wyjasnia, kiedy nalezy robi¢
zakupy interwencyjne
charakteryzuje podstawowe
tryby udzielania zamdwien
poréwnuje postepowanie w
przypadku przetargu
ograniczonego i przetargu
nieograniczonego

podaje przyktady ustug
gastronomicznych, ktére
mogg podlegac prawu o
zamowieniach publicznych
wyjasnia, dlaczego nie
wszystkie podmioty
podlegajg zamdwieniom
publicznym

klasyfikuje zadania Urzedu
Zamoéwien Publicznych
analizuje powody i podaje
przyktady wykluczenia
podmiotéw aplikujacych o
uzyskanie zamowienia
wyjasnia pojecie wadium i
okresla cel ustalenia wadium
omawia kryteria oceny ofert
opisuje dziatania, jakie
powinien podjgé
zamawiajacy w przypadku,

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe) Uczen

opisuje, co oznacza
wyrazenie ,dostawy zgodnie
z HACCP” w przypadku
dostaw mrozonek

rozrdznia i omawia inne niz
podstawowe sposoby
udzielania zamowien

omawia cele zamdwien
publicznych w gospodarce
rynkowe;j

wyjasnia, co oznacza stowo
,repozytorium” i na czy
polega e-Certis

interpretuje kody CPV
wyjasnia przynajmniej
siedem istotnych warunkow
specyfikacji zamdwienia
analizuje powody natozenia
kary na zamawiajacego

Ocena celujaca (wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

e korzystajgc z dostepnych
zrédet w internecie,
wskazuje potencjalnych
dostawcow dla
nastepujgcych lokali:
zaktadu gastronomicznego z
typowymi daniami kuchni
polskiej, zaktadu
oferujgcego dania z ryb i
owocow morza, zaktadu z
daniami weganskimi

¢ analizuje zamodwienia
publiczne udostepnione w
internecie dotyczace ustug
gastronomicznych i omawia
wskazane wymagania

e wskazuje roznice miedzy
zamowieniami publicznymi
a zamdwieniami
prywatnymi

® opisuje poszczegdlne
etapy postepowania
przygotowujacego
zamoéwienie publiczne do
momentu sktadania ofert
przez dostawcow w
przetargu nieograniczonym
¢ dokonuje analizy
roszczen, jakie przystuguja
wykonawcom w przypadku
uniewaznienia przetargu z
winy zamawiajgcego




Dziat
programowy

Ocena
dopuszczajgca(wymagania
podstawowe)
Uczen:

* wymienia przynajmniej trzy
okolicznosci, kiedy zamawiajacy
moze uniewazni¢ przetarg

¢ zna czas przechowywania
protokotu wraz z zatgcznikami

¢ wskazuje materiaty, ktére nalezy
zwréci¢ wykonawcom, ktérych
oferty nie zostaty wybrane

Ocena dostateczna
(Wymagania podstawowe)
Uczen:

* wymienia osoby, ktdre nie
mogg bra¢ udziatu w
postepowaniu o udzielenie
zamoéwienia

¢ podaje, kiedy ogtoszenie
dotyczgce zamédwien
publicznych przekazuje sie do
Urzedu Publikacji Unii
Europejskiej

* wie, co zawiera Wspdlny
stownik zaméwien (CPV)

¢ zna informacje, ktoére
zamawiajacy powinien
umiescic¢ na stronie
internetowej po otwarciu
ofert

* wymienia co najmniej piec¢
informacji, ktore powinny
znalez¢ sie w protokole
dokumentujacym
postepowanie

Wymagania programowe

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

kiedy wptynety dwie takie
same oferty

¢ wyjasnia, kiedy i w jaki
sposdb udostepnia sie
zataczniki do protokotu

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe) Uczen

Ocena celujaca (wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

® opisuje zasady ustalania
kary pienieznej na
zamawiajgcego

Planowanie
produkcji
gastronomicznej

¢ definiuje pojecie produkgji
gastronomicznej, planowania
produkcji gastronomicznej

¢ wymienia czynniki wptywajace
na planowanie produkcji
gastronomicznej

e wymienia istotne elementy przy
planowaniu stanowiska pracy

® zna zasady, ktérymi nalezy
kierowac sie podczas

¢ wskazuje trzy gtéwne nurty
obowigzujace w zywieniu
konsumentéw

e ustala kolejnos¢ czynnosci
na podstawie przepiséw
sporzadzania potrawy

¢ dobiera narzedzia, maszyny i
urzadzenia do produkcji
potraw na podstawie

¢ charakteryzuje trzy
gtébwne nurty obowigzujace
w zywieniu konsumentéw
¢ okresla wptyw wymogdéw
technicznych na przebieg
procesu produkcyjnego

e opracowuje schematy
procesow technologicznych
na podstawie przepiséw
sporzadzania potrawy

* omawia réznice w
planowaniu produkcji
gastronomicznej w
gastronomii zamknietej i
otwartej

¢ analizuje zasady
obowigzujace podczas
planowania produkgc;ji

¢ dokonuje analizy
czynnikéw wptywajacych na
planowanie produkcji
gastronomiczne
e opracowuje nowe danie z
kategorii: zupa, danie
miesne, danie
wegetarianskie i deser

e proponuje wyposazenie w
urzadzenia gastronomiczne




Dziat
programowy

Ocena
dopuszczajgca(wymagania
podstawowe)
Uczen:

planowania produkgcji
gastronomicznej

wie, na czym polega tworzenie
nowych dan oraz modyfikacja
dan

wymienia elementy, ktére
nalezy uwzglednié podczas
tworzenia nowych dan
wymienia najbardziej znane
produkty regionalne i tradycyjne
stosowane w kuchni polskiej
okresla cel wprowadzania
nowych dan

wymienia fazy procesu
produkcyjnego

wymienia etapy planowania
produkcji gastronomicznej
wymienia elementy jakosci
ustug gastronomicznych

podaje cechy charakterystyczne
jakosci potraw i napojow
wymienia grupy urzadzen w
zaleznosci od réznych etapéw
produkcji gastronomicznej
odczytuje informacje techniczne
na podstawie specyfikacji
maszyn i urzadzen

definiuje zwroty poprodukcyjne

odczytuje podstawowe
informacje z kart
czynnosciowych i
harmonogramow

Ocena dostateczna
(Wymagania podstawowe)
Uczen:

przepiséw sporzadzania
potrawy

¢ wylicza cechy potraw, na
ktére zwracajg uwage
konsumenci

e opracowuje proste
modyfikacje dan

® zna co najmniej dziesie¢
potraw z polskiej kuchni
regionalnej i tradycyjnej

* na podstawie wybranego
dania regionalnego wskazuje
jego potencjalne wady i zalety
z punktu widzenia
konsumentéw

e opracowuje schematy
blokowe produkcji potraw

e identyfikuje czynnosci
procesu produkcyjnego

® zna czynniki, ktore
determinuja rodzaj produkgji
gastronomicznej w zaleznosci
od rodzaju zaktadu
gastronomicznego

¢ zna czynniki wptywajace na
wybory konsumenckie

¢ okresla jakos$¢ zdrowotna
podstawowych potraw i
napojow

¢ wskazuje czynniki, od
ktérych zalezy dobér
wyposazenia zaktadow

Wymagania programowe

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

e charakteryzuje techniki i
dobér narzedzi, maszyn i
urzadzen do produkgji
potraw

e interpretuje przyczyny
wprowadzania nowych dan
w zakftadach
gastronomicznych

¢ analizuje sposoby
wprowadzania nowych dan i
modyfikowania dan
oferowanych przez zakfad
gastronomiczny

¢ charakteryzuje fazy procesu
produkcyjnego

* omawia czynnosci procesu
technologicznego

¢ analizuje wybory
konsumenckie pod katem
jakosci funkcjonalnej

* omawia cechy
charakterystyczne jakosci
potraw i napojéw

¢ charakteryzuje czynniki, od
ktérych zalezy dobér
wyposazenia zaktadow
gastronomicznych i firm
cateringowych

e dobiera rodzaj urzadzen w
zaleznosci od réznych
etapdéw produkcji
gastronomicznej

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe) Uczen

interpretuje wady i zalety
dan tradycyjnych i
regionalnych
charakteryzuje etapy
opracowania nowego
produktu gastronomicznego

projektuje procesy
technologiczne dla réznych
rodzajéw zaktaddw
gastronomicznych, ustala
receptury, uzasadnia dobor
sprzetu, narzedzi i urzgdzen
charakteryzuje elementy
jakosci ustug
gastronomicznych

¢ potrafi wskazac elementy
wptywajgce na jakos¢ ustug
gastronomicznych

dobiera rézne urzadzenia i
maszyny w zaleznosci od
wielkosci produkcji

opracowuje karty
czynnosciowe
harmonogramy pracy dla
jednej i dla dwdch oséb na
podstawie opisu
przygotowywania réznych
potraw i napojéw
projektuje rézne schematy
blokowe produkcji zup,
potraw miesnych, potraw z
ryb i owocéw morza, potraw

Ocena celujaca (wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

w zaleznosci od profilu
dziatalnosci
gastronomicznej oraz w
zaleznosci od wielkosci
firmy gastronomicznej

e opracowuje projekt
realizacji zamoéwienia na
catering dla 40 oso6b
zgodnie z danymi zawartymi
w podreczniku

e projektuje system
produkcji w barze
zywieniowym, w
ekskluzywnej restauracji
oraz w firmie cateringowej
e opracowuje schematy

technologiczne z
wykorzystaniem nazw
réznych sposobdéw obroébki
termicznej na podstawie
réznych przepisow
przyporzadkowuje rodzaj
drewna do produktéw
poddawanych wedzeniu
molekularnemu

¢ znajduje i analizuje
przepisy kuchni
molekularnej

e uzasadnia dobdr imprez,
podczas ktorych
wykorzystuje sie system live
cooking




programowy

Ocena
dopuszczajgca(wymagania
podstawowe)
Uczen:

zaproponowanych w
podreczniku

zna pojecia: ogoélny i
szczegdtowy pan produkgji,
ogolny i szczegdtowy
harmonogram pracy,
harmonogram pracy kuchni
definiuje pojecie schematu
technologicznego (blokowego)
zna podstawowe elementy
schematu technologicznego

wskazuje podstawowe elementy

schematdéw blokowych
zawartych w podreczniku
zna polskie odpowiedniki
terminéw: cook-serve, cook-
chill, cook-freeze, fast food
podaje temperatury
serwowania zup gorgcych i
zimnych, przystawek i dan

zimnych, dan zasadniczych oraz

napojéw goracych

wymienia systemy produkcji w
zaktadzie gastronomicznym
wymienia co najmniej trzy cele
obrébki termicznej

wymienia podstawowe techniki

obrébki termicznej

wylicza rodzaje / sposoby
gotowania, blanszowania,
smazenia i pieczenia
wymienia sprzet i urzadzenia
wykorzystywane podczas
stosowania réznych technik
obrébki termicznej

Ocena dostateczna
(Wymagania podstawowe)
Uczen:

gastronomicznych i firm
cateringowych

¢ wskazuje podstawowe
zaleznosci pomiedzy danymi
technicznymi urzadzen i
maszyn a ich zastosowaniem
® wyjasnia roznice miedzy
zwrotami poprodukcyjnymi a
odpadkami poprodukcyjnymi
* wymienia podstawowe
cechy harmonogramu

® rysuje proste schematy
blokowe produkcji zup,
potraw miesnych, potraw z
ryb i owocéw morza, potraw
macznych, deseréw, napojéw
zimnych i gorgcych

¢ wylicza zasady obowigzujace
w kazdym systemie produkcji
gastronomicznej

* podaje przynajmniej pie¢
zmian organoleptycznych
mogacych wystgpi¢ w
systemie cook-chill

e wymienia dania i produkty,
ktérych nie mozna mrozi¢

e wymienia strefy
bezpiecznych temperatur
sporzadzania potraw

* wskazuje, jakie systemy
produkcji gastronomicznej
funkcjonujg w zaktadach
gastronomicznych w
najblizszej okolicy

Wymagania programowe

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

® proponuje sposoby
wykorzystania rodzajow
zwrotow poprodukcyjnych
powstatych podczas
produkcji réznych potraw
opisuje réznice miedzy
réznymi rodzajami planéw
produkcji i harmonograméw
produkcji

opracowuje na podstawie
schematu produkcji réznych
potraw zestawienia
czynnosci jednostkowych i
dobiera do nich potrzebny
sprzet

charakteryzuje systemy
produkcji w zaktadzie
gastronomicznym

omawia zmiany
organoleptyczne mogacych
wystapi¢ w systemie cook-
chill

wskazuje zaleznos¢ wptywu
czasu schtadzania potraw w
systemie cook-chill na
dtugosc ich przechowywania
w warunkach chtodniczych
charakteryzuje cele obrébki

termicznej

omawia sposéb
prowadzenia gotowania (w
wodzie, na parze, pod
cisnieniem), blanszowania,
duszenia, smazenia,
pieczenia i grillowania

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe) Uczen

macznych, deseréw, napojéw
zimnych i goracych

analizuje wady i zalety
systemu systemow produkcji
stosowanych w gastronomii
wyjasnia, dlaczego
niektérych dan i produktow
nie mozna mrozi¢

planuje utozenie dan na tacy
jednostkowej w systemie
tradycyjnym

opisuje strefy bezpiecznych
temperatur sporzadzania
potraw

wskazuje wady i zalety

réznych sprzetéw uzywanych
podczas obrébki termicznej
opisuje historie powstania
kuchni molekularnej

poréwnuje zageszczanie i
wedzenie tradycyjne z
zageszczaniem i wedzeniem
w kuchni molekularnej
uzasadnia dobdr temperatur
do gotowania w prozniryb i
owocéw morza

poréwnuje gotowanie
tradycyjne z gotowaniem w
prozni

wynajduje i analizuje
przepisy kuchni fusion

Ocena celujaca (wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

* umie znalez¢ informacje
dotyczace przeliczania
jednostek objetosci na
jednostki wagowe

e opisuje zasady
prawidtowej i obiektywnej
oceny jakosciowej
sporzgdzanych dan

analizuje mozliwe réznice w
ocenie organoleptycznej tej
same] potrawy dokonanej
przez rézne osoby




Dziat
programowy

Ocena
dopuszczajgca(wymagania
podstawowe)
Uczen:

* nazywa techniki obrébki
termicznej, ktoére nalezy
zastosowac podczas
sporzadzania potraw na
podstawie réznych przepisow

wie, kto byt twércg kuchni
molekularnej

wymienia srodki chemiczne

stosowane kuchni molekularnej

podaje produkty / dania, ktére
mozna zamraza¢ w kuchni
molekularnej

wskazuje sposoby
wykorzystania zelowania i
zageszczania do produkcji
réznych potraw

wymienia produkty, ktore
mozna wedzi¢ molekularnie
* wymienia surowce i sprzet
niezbedny do gotowania w
prozni

live cooking

sie w daniach kuchni fusion

podaje rodzaje urzadzen do
pomiaru masy i objetosci,
temperatury i ci$nienia

wymienia rodzaje wag w

zaleznosci od ciezaru wazonych

produktow

* wymienia rodzaje termometrow

definiuje pojecie kuchni fusion i

wymienia elementy, ktdre taczy

Ocena dostateczna
(Wymagania podstawowe)
Uczen:

e wskazuje parametry
gotowania, duszenia,
smazenia i pieczenia

¢ wskazuje najlepsze sposoby
obraébki termicznej z punktu
zalecen zdrowotnych

* nazywa dziedziny nauki, z
ktérych korzysta kuchnia
molekularna

* podaje techniki stosowane w
kuchni molekularnej

* wymienia urzadzenia do
mrozenia cieklym azotem lub
suchym lodem

¢ zna zasady pracy z
substancjami o niskich
temperaturach

* wie, na czym polega
gotowanie w prézni

e podaje temperatury i
okresla czas gotowania
stosowane dla réznych
rodzajéw mies poddanych
gotowaniu w prozni

* podaje niezbedny sprzet
potrzebny w zaktadach
gastronomicznych stosujacych
live cooking

wskazuje sytuacje, w ktorych
sprawdza sie system live
cooking

Wymagania programowe

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

¢ poréwnuje rézne procesy
obrobki termicznej

e analizuje zmiany, jakie
zachodza podczas réznych
technik obrébki termicznej

¢ omawia zalecenia
zdrowotne dotyczgce
wykorzystania réznych
technik obrébki termicznej

¢ wyjasnia techniki stosowane
w kuchni molekularnej

¢ charakteryzuje urzadzenia
do mrozenia ciektym azotem
lub suchym lodem

¢ charakteryzuje gotowanie w
prozni i wskazuje zalety i
wady stosowania tej techniki

® opisuje czynnosci zwigzane z
przygotowaniem produktu
gotowanego w prozni

* wyjasnia, na czym polega
kuchnia fusion

e omawia cechy potraw
kuchni fusion

¢ omawia cele kontrolowania
proceséw produkcyjnych w
gastronomii

e rozrdznia rodzaje wag i
miarek wyskalowanych
ilosciowo i jakosciowo

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe) Uczen

wyjasnia system
przygotowywania positkow
metoda live cooking
charakteryzuje rodzaje
kontroli

stosuje w praktyce zamiane
jednostek objetosci na
jednostki wagowe

dobiera odpowiednie
termometry do rodzaju
potraw

okresla cel stosowania
urzadzen do pomiaru
cisnienia w zaktadzie
gastronomicznym

okresla parametry, ktore sg
badane za pomoca wzroku,
smaku, stuchu, dotyku i
wechu

Ocena celujaca (wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:




Dziat
programowy

Ocena
dopuszczajgca(wymagania
podstawowe)
Uczen:

e definiuje pojecia: ocena
organoleptyczna, analiza
sensoryczna, wrazliwosé, prog
wrazliwosci, prog réznicy,
pamie¢ sensoryczna, aromat,
bukiet

* wymienia zmysty do oceny
organoleptycznej

Ocena dostateczna
(Wymagania podstawowe)
Uczen:

wskazuje obszary, ktére nalezy
kontrolowac podczas
produkcji

e dzieli wagi ze wzgledu na
zasade dziatania

wskazuje miejsca stosowania
réznych rodzajéw wag
wymienia rodzaje
wyskalowanych miarek
przelicza jednostki objetosci
na jednostki wagowe na
podstawie tabeli

e rozrdznia rozne rodzaje
termometrow

wie, do czego stuzy manometr
¢ wskazuje osoby, ktore
powinny dokonywac analizy
organoleptycznej w
gastronomii otwartej i
zamknietej

wskazuje osoby, ktore nie
powinny ocenia¢ potraw
wie, od czego zalezy
smakowitos¢ potraw

zna skale pieciopunktowg
stosowang podczas oceny
organoleptycznej

Wymagania programowe

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

e charakteryzuje rodzaje wag i
miarek wyskalowanych
ilosciowo i jakosciowo

e opisuje dziatanie réznych
rodzajow termometrow

¢ dokonuje oceny
organoleptycznej rosotu z
makaronem, frytek z
kotletem mielonym i
suréwka z mtodej kapusty na
podstawie schematéow
zawartych w podreczniku

* wyjasnia rdoznice miedzy
oceng organoleptyczng a
analiza sensoryczng

¢ charakteryzuje wyrézniki
jakosci potraw

¢ projektuje schemat oceny
organoleptycznej zupy
jarzynowej, kotleta
schabowego z ttuczonymi
ziemniakami, suréwki z pora,
jabtka i ogorka kiszonego z
oliwg oraz budyniu
waniliowego z sokiem

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe) Uczen

Ocena celujaca (wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

Specjalistyczne
programy
komputerowe do
planowania

* wymienia systemy
komputerowe pomocne szefom
w kuchni, dotyczace gospodarki

e postuguje sie programami
komputerowymi do obliczania

e stosuje programy
komputerowe do
planowania gospodarki

¢ analizuje oferte programéw
dla gastronomii w internecie

e wybiera najlepsze programy
komputerowe dla réznych
rodzajéw prowadzenia




Wymagania programowe

Dziat
programowy (?cena : Ocena dostateczna SEEhS °'°'°Ta Ocena bardzo dobra Ocena celujaca (wymagania
dopuszczajaca(wymagania : (Wymagania :
(Wymagania podstawowe) (wymagania ponadpodstawowe)
podstawowe) > ponadpodstawowe) > A
> Uczen: > ponadpodstawowe) Uczen Uczen:
Uczen: Uczen

produkcji magazynowej i organizacji zapotrzebowania na produkty magazynowej i organizacji dziatalnosci

gastronomicznej produkcji i potprodukty produkcji gastronomicznej

* wymienia obszary gastronomii,
w ktérych dziatajg systemy
komputerowe

Dziat Ocena Ocena dostateczna Ocena dobra Ocena bardzo dobra Ocena celujaca
programowy | dopuszczajaca(wymagania (Wymagania (Wymagania (wymagania (wymagania
podstawowe) podstawowe) ponadpodstawowe) ponadpodstawowe) ponadpodstawowe)
Uczen Uczen: Uczen Uczen Uczen:
Zapotrzebowanie, | e wie, w jaki sposdb przygotowuje e wie, dlaczego fatwiej jest e oblicza zapotrzebowanie e analizuje receptury e przeprowadza obliczenia
kalorycz.noéé i sie zapotrzebowanie na surowce | sporzadzi¢ zamdwienie w surowcowe oraz koszty réznych potraw i oblicza kalorycznosci potraw i
I::L'::;céf] cenw konieczne do produkcji gastronomii zamknietej niz w surowcdw na podstawie kalorycznosc¢ jednej porcji positkdw skonsumowanych
gastronomicznyc gastronomicznej gastronomii otwartej normatywdéw surowcowych | e poréwnuje food cost z przez siebie w ciggu
h e wykonuje podstawowe e wskazuje informacje zawarte wybranych potraw kalkulacjg cenowa na wybranego dnia
obliczenia dotyczgce w zapotrzebowaniu e oblicza surowcowe podstawie receptury e charakteryzuje dziatalnos¢
zapotrzebowania surowcowego surowcowym na danie zapotrzebowanie na e przeprowadza kalkulacje zaktadéw gastronomicznych
na wielokrotnos¢ potrawy na sktadajace sie z pstraga na tygodniowa produkcje ceny gastronomicznej w kontekscie osiggania
podstawie prostych receptur niebiesko, ziemniakow i potraw na podstawie réznych potraw zyskéw
e definiuje pojecie kalorycznosci warzyw mieszanych przyktadowego menu e oblicza food cost réznych e interpretuje wskazniki
potraw e zna wartos¢ energetyczng restauracji i informacji o potraw dotyczace food cost i
e oblicza kalorycznos$¢ réznych podstawowych sktadnikéw przewidywanej sprzedazy w | e oblicza beverage cost beverage cost
potraw na podstawie tabel pokarmowych wedtug ciggu tygodnia wybranych réznych napojéw
kalorycznosci Atwatera elementéw menu
e wymienia elementy ceny e podaje zrédta danych, z e korzysta z danych zawartych
gastronomicznej brutto ktérych nalezy korzystac przy w tabelach kalorycznosci
e prowadzi proste obliczenia obliczaniu kalorycznosci e okresla cel umieszczania
dotyczace marzy potraw informacji o kalorycznosci




Wymagania programowe

Ocena
dopuszczajgca(wymagania
podstawowe)

Uczen

Dziat

programowy

e podaje definicje ceny
gastronomicznej

e wskazuje réznice miedzy ceng
gastronomiczng netto i brutto

e podaje stawki VAT, ktére dolicza
sie do cen gastronomicznych

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

e odczytuje dane zawarte w
przyktadach dotyczacych
obliczania kalorycznosci,
ktore znajdujg sie w
podreczniku

e podaje definicje marzy

e wymienia sposoby wyrazania
marzy

e wskazuje elementy, ktére
bierze sie pod uwage przy
kalkulacji cen
gastronomicznych

e wymienia elementy, ktére
nalezy uwzgledni¢ podczas
ustalania ceny koncowej
produktu

e zna metody kalkulacji
cenowej w gastronomii

e podaje rdéznice w kalkulacji
cen w zakfadach
gastronomicznych sieci
otwartej i zamknietej

e podaje definicje food cost i
beverage cost (bc) oraz wzory
na ich obliczenie

e omawia, ha czym polega
kalkulacja cen
gastronomicznych

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

potraw i ich wartosci
odzywczej w kartach menu

e Opisuje marze, sposoby jej
wyrazania i zastosowanie
oblicza rézne marze
stosowane w gastronomii

e charakteryzuje jednostki
kalkulacyjne

e analizuje metody kalkulacji
cenowej w gastronomii

e charakteryzuje food cost w
kontekscie oceny
dziatalnosci zaktadu
gastronomicznego

e opisuje zasady obliczania
food cost i beverage cost

NAZWA PRZEDMIOTU: OBStUGA KONSUMENTA -ZAJECIA PRAKTYCZNE

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstawowe)




Dziat

programowy

Ustugi
gastronomiczne i
cateringowe

Ocena
dopuszczajgca(wymagania
podstawowe)
Uczen

e podaje definicje ustugi, ustugi

gastronomicznej, ustugi
cateringowej, gastronomii
wymienia podstawowe cechy
ustug

wymienia rodzaje ustug
gastronomicznych

wymienia rodzaje cateringu

zna znaczenie pojec: catering
socjalny, catering komercyjny,
catering kompleksowy i catering
specjalistyczny

wymienia rodzaje funkgji, jakie
petni gastronomia

wymienia segmenty gastronomii
wie, na czym polega rynek ustug
gastronomicznych dopasowuje
segment dziatalnosci
gastronomicznej do
konsumentow, ktérzy oczekujg
zjes¢ szybciej i taniej,
tradycyjnie i domowo, modnie i
przyjemnie

wskazuje obszary badania rynku
ustug gastronomicznych
wymienia czynniki wptywajace
na wybory konsumentéw
wskazuje czynniki majace wptyw
na rozwdj oferty
gastronomicznej

e zna kierunki rozwoju branzy

gastronomicznej

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

e okresla cel ustug
gastronomicznych

e podaje rodzaje ustug
zgodnie z przeznaczeniem
wymienia rodzaje jakosci
ustug

wskazuje czynniki, od
ktérych zalezy jakos¢ ustug
podaje przyktady ustug
kulturalno-rozrywkowych
wskazuje obszary, w ktérych
sg realizowane ustugi
uzupetniajace

wie, jakie funkcje zalicza sie
do funkcji

tradycyjnych, a jakie do
funkcji pozazywieniowych
nazywa co najmniej piec
tendencji, ktore wptywaja
bezposrednio na organizacje
rynku ustug
gastronomicznych skazuje
po jednej cesze
konsumentow, ktérzy
kierujg sie nastepujgcymi
kryteriami przy wyborze
rodzaju gastronomii:
réznorodnoscia oferty,
marka lokalu
gastronomicznego, checig
dostarczenia nowych
doswiadczen kulinarnych,

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

e omawia cechy ustug

e klasyfikuje ustugi i
charakteryzuje je zgodnie z
przeznaczeniem

e wskazuje podobienstwa i
réznice miedzy ustugami
gastronomicznymi i ustugami
cateringowymi

e charakteryzuje rodzaje ustug
gastronomicznych

e charakteryzuje ustugi
cateringowe (socjalne,
komercyjne, kompleksowe i
specjalistyczne)

e charakteryzuje tradycyjne
funkcje gastronomii

e charakteryzuje tendencje,
ktore wptywaja bezposrednio
na organizacje rynku ustug
gastronomicznych

e charakteryzuje cechy
konsumentow, ktérzy kierujg
sie nastepujgcymi kryteriami
przy wyborze rodzaju
gastronomii: réznorodnoscia
oferty, markg lokalu
gastronomicznego, checig
dostarczenia nowych
doswiadczen kulinarnych,
walorami zdrowotnymi
potraw

e analizuje przyczyne wzrostu
zainteresowania gastronomia

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

e charakteryzuje dziatalnos¢
zaktadow
gastronomicznych
e wskazuje na zaleznos¢
ustug podstawowych —
zywieniowych z ustugami
handlowymi

e omawia zakres ustug
uzupetniajacych

e Opisuje segmenty
gastronomii

e dobiera segment
dziatalnosci
gastronomicznej do
réznych oczekiwan
konsumentéw

e analizuje obszary dziatania
rynku ustug
gastronomicznych

e opisuje zachowania
konsumenckie w zaleznosci
od czynnikow, ktére
determinujg wybory
konsumentoéw

e opisuje kierunki rozwoju
(podaje przyktady
dziatalnosci) branzy
gastronomicznej

e analizuje zalezno$ci miedzy
typem klienta, a miejscem
Swiadczenia ustug
gastronomicznych

Wymagania programowe

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

e analizuje jako$¢ ustug i
omawia czynniki, ktére
wptywajg na jakos¢ ustug

e analizuje sposdb realizacji
ustug kulturalno-
rozrywkowych

e analizuje wyzwania, jakie
stawia XXI w. przed
gastronomig i analizuje
funkcje pozazywieniowe
analizuje zmiany zachodzgce
na rynku ustug
gastronomicznych

e omawia sposoby badania
preferencji konsumenckich
e charakteryzuje rodzaje
zaktaddw gastronomicznych,
ktore zyskaty na popularnosci
w ostatnich latach

uzasadnia
przyporzgdkowanie
konkretnych zaktadéw
gastronomicznych do grupy
zaktaddw realizujacych ustugi
zywieniowe lub ustugi
kulturalno-rozrywkowe
opisuje rodzaje placéwek
gastronomicznych w okolicy i
uzasadnia ich obecnos$¢ na
rynku

interpretuje stwierdzenia, ze
oferta jest narzedziem
promocji




Wymagania programowe

Ocena dobra
(Wymagania

Ocena bardzo dobra
(wymagania

Ocena celujaca
(wymagania

Ocena dostateczna
(Wymagania

Ocena
dopuszczajaca(wymagania

Dziat

programowy

podstawowe)
Uczen

e zna pojecie placéwki
gastronomicznej

e wymienia rodzaje placéwek

gastronomicznych zgodnie z

definicjg GUS

wymienia zaktady realizujgce

ustugi zywieniowe oraz ustugi

kulturalno-rozrywkowe

podaje definicje podazy

wie, co jest sednem skutecznej
oferty

wymienia etapy tworzenia
oferty

wymienia rézne rodzaje ofert w
zaleznosci od segmentu rynku
ustug gastronomicznych i
cateringowych

wymienia podstawowe
elementy ofert znajdujgcych sie
w podreczniku

dokonuje prostych modyfikacji
ofert z podrecznika

podstawowe)
Uczen:

walorami zdrowotnymi
potraw

zna cel prowadzenia badan
dotyczacych preferencji
konsumenckich

wymienia co najmniej trzy
rodzaje sondowania
preferenc;ji

wymienia przyczyny wzrostu
zainteresowania
gastronomia

podaje przynajmniej trzy
rodzaje zaktaddéw
gastronomicznych, ktére
zyskaty na popularnosci w
ostatnich latach

podaje po piec przyktadow
placowek ogdlnodostepnych
i na stawionych na obstuge
konkretnych grup
konsumenckich

wskazuje obiekty hotelowe,
ktore Swiadczg ustugi
gastronomiczne

podaje obiekty
gastronomiczne, ktére
Swiadcza ustugi poza
obiektami hotelarskimi

ponadpodstawowe)
Uczen

oraz czynniki wptywajace na
rozwéj oferty gastronomiczne;j
omawia kryteria klasyfikacji
placowek gastronomicznych
klasyfikuje placéwki
gastronomiczne w zaleznosci
od miejsca Swiadczenia ustug
gastronomicznych i
dostepnosci dla konsumentow
charakteryzuje nastepujgce
lokale: aperitif bar, bar
mleczny, bistro, bar
zywieniowy, brasserie,
kafeteria, cocktail bar, drink
bar, cukiernia, herbaciarnia,
miodosytnia, rotisserie, snack
bar

dobiera specjalizacje, rodzaj
obstugi, asortyment do
rodzaju lokalu
gastronomicznego

wyjasnia cel tworzenia
skutecznej oferty

wyjasnia, w jaki sposdb
ukazaé w ofercie korzysci
ptyngce ze skorzystania z
konkretnej propozycji
opisuje obowigzkowe
elementy kazdej oferty
rozrdznia elementy, ktére
czynig oferte bardziej
atrakcyjna

ponadpodstawowe)
Uczen

e proponuje co najmniej pie¢
rodzajéw restauracji,
baréw przekaskowych i
lokali rozrywkowych

e wskazuje réznice i
podobienistwa miedzy fast
casual i fast food oraz
casual dining i fine dining

e charakteryzuje cechy
skutecznej oferty

e ocenia oferty
zaprezentowane przez
innych i przez siebie
samego

ponadpodstawowe)
Uczen:

e analizuje etapy tworzenia
oferty
e dokonuje korekty ofert




Wymagania programowe

Dziat Ocena Ocena dostateczna Ocena dobra Ocena bardzo dobra Ocena celujaca
programowy | dopuszczajgca(wymagania (Wymagania (Wymagania (wymagania (wymagania
podstawowe) podstawowe) ponadpodstawowe) ponadpodstawowe) ponadpodstawowe)
Uczen Uczen: Uczen Uczen Uczen:

e wie, czym rézni sie bar o klasyfikuje rozne oferty
zywieniowy od restauracji; gastronomiczne
bar kawowy od kawiarni e sporzgdza witasng oferte dla

e wskazuje asortyment zaktadu gastronomicznego
restauracji, kawiarni, oraz dla firmy cateringowej

winiarni, barow
alkoholowych

e podaje co najmniej po piec
lokali, w ktérych obowigzuje
obstuga kelnerska lub
samoobstuga

e podaje przyktady zaktadéw
gastronomicznych
dziatajacych w okolicy

e wskazuje cel tworzenia
oferty

e podaje co najmniej trzy
cechy skutecznej oferty

e podaje cechy osoby, ktdra
tworzy oferte produktu
gastronomicznego

e podaje do najmniej cztery
elementy, ktdére powinna
zawierac kazda oferta

e wymienia co najmniej cztery
formy ofert

e wskazuje podstawowe
elementy oferty

e przygotowuje prostg oferte
baru przekgskowego




Dziat

programowy

Promocja ustug
gastronomicznyc
h

Ocena

dopuszczajgca(wymagania

podstawowe)
Uczen

wymienia elementy dziatan
marketingowych

wymienia cztery elementy
marketingu mix

podaje trzy funkcje promocji
podaje definicje, produktu i
ceny

okresla cel reklamy
wymienia etapy planowania
strategii reklamy

wyjasnia pojecie public relations
wie, na czym polega sponsoring

wie, na czym polega sprzedaz
osobista

wymienia typy strategii
promocji

wymienia elementy, ktére
nalezy wzig¢ pod uwage

podczas otwierania dziatalnosci

gastronomicznej
podaje co najmniej pie¢ form
badania rynku

wymienia elementy, ktére majg
wptyw na sukces prowadzonej

dziatalnosci gastronomicznej
wymienia metody badania
poziomu jakosci ustug
proponuje dziatania

marketingowe dla baru typu fast

food

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

podaje definicje termindw:
strategia marketingowa,
marketing bezposredni,
marketing szeptany,
reklama, public relations,
promocja

wymienia trzy poziomy
definiowania produktu
wie, co to jest elastycznosé
cenowa

dokonuje podziatu reklamy
wymienia co najmniej piec¢
form reklamy zewnetrznej
podaje co najmniej piec¢
form reklamy wewnetrznej
podaje formy reklamy w
internecie

wymienia obszary dziatania
PR

zna cele PR

podaje zalety i wady
réznych form i dziatan
promocyjnych

wylicza cechy oséb, ktére
prowadzg skuteczng
sprzedaz osobistg
wymienia co najmniej cztery
dziatania zaliczane do
promocji sprzedazy

podaje miejsca, w ktorych
odbywa sie dystrybucja
produktow i ustug
gastronomicznych

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

e wyjasnia terminy: strategia
marketingowa, marketing
bezposredni, marketing
szeptany, reklama, public
relations, promocja

e charakteryzuje trzy funkcje
promocji

e charakteryzuje trzy poziomy
definiowania produktu

e charakteryzuje reklame jako
zrédto informacji

e opisuje formy reklamy
wewnetrznej

e analizuje formy reklamy
zewnetrznej

e charakteryzuje obszary
dziatania w ramach PR

e opisuje sposdb prowadzenia
skutecznej sprzedazy osobistej

e opisuje przestrzen i drogi
sprzedazy produktéw i ustug
gastronomicznych

e charakteryzuje elementy
wptywajace na zachowania
konsumenckie

e charakteryzuje formy badania
rynku

e charakteryzuje metody
badania poziomu jakosci ustug

e opisuje sposoby prowadzenia
badan ankietowych oraz
badan typu Tajemniczy Klient

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

e opisuje cel dziatan
marketingowych

e analizuje elementy
marketingu mix

e omawia czynniki
wptywajgce na produkt w
gastronomii

e dobiera formy reklamy w
zaleznosci od charakteru
dziatalnosci
gastronomicznej

e opisuje rodzaje dziatan
podejmowanych w ramach
PR

e ocenia rozne formy i
dziatania promocyjne

-charakteryzuje
marketingowe techniki
sprzedazy dodatkowej (up
selling) oraz krzyzowe;j
(cross selling)

e objasnia cechy
charakterystyczne
podstawowych typow
strategii promocji

e opisuje grupe docelowa
konsumentéw w zaleznosci
od profilu dziatalnosci
gastronomicznej oraz od
struktury spotecznej
miejsca dziatalnosci
gastronomicznej

Wymagania programowe

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

e ocenia, jakie czynniki
nalezy bra¢ pod uwage przy
ustalaniu ceny

wyjasnia funkcjonowanie
reklamy w internecie oraz
strategii online

analizuje cele PR

analizuje dziatania zaliczane
do promocji sprzedazy
analizuje skuteczng strategie
marketingowa zgodnie z
formutg AIDA

wyjasnia elementy, ktére
nalezy wzig¢ pod uwage przy
analizowaniu wynikéw badan
projektuje dziatania
marketingowe dla restauracji
oferujgcej kuchnie polskg
oraz dla baru weganskiego




Dziat

programowy

Wymagania programowe

Ocena
dopuszczajaca(wymagania
podstawowe)
Uczen

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

e wymienia elementy
wptywajgce na zachowania
konsumentoéw

e wymienia podstawowe
mierniki skutecznosci

e wie, na czym polega
skuteczna strategia
marketingowa

e zna formute AIDA

e zna sposdb prowadzenia
badarn ankietowych

e wymienia elementy ankiety

e wie, na czym polega
badanie typu Tajemniczy
Klient

e uktada piec¢ pytan
ankietowych dotyczacych
jakosci ustug baru typu fast
food

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

uzasadnia potrzebe
stosowania réznych form
badania rynku

dokonuje analizy wptywu
poziomu jakosci ustug na
osiggniecie sukcesu w
branzy gastronomicznej
projektuje ankiete
dotyczaca jakosci ustug
baru zywieniowego,
restauracji rybnej oraz
kawiarni

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

Sporzadzanie
kalkulacji ustug
gastronomicznyc
h i cateringowych

e zna terminy: zleceniodawca,
zleceniobiorca oraz umowa

e wymienia dokumenty, ktére
nalezy przygotowac do realizacji
zamdwienia na przyjecia
okolicznosciowe

e wypetnia proste dokumenty
przygotowane przez
nauczyciela, ktdre sg niezbedne
do sprawnego przygotowania
imprezy okolicznosciowej

e odczytuje informacje
zawarte w karcie imprezy
okolicznosciowej
umieszczonej w podreczniku

e wskazuje wazne elementy,
ktére powinny znalezé sie w
karcie zlecenia

e wie, z jakich elementéw
sktada sie kalkulacja
przyjecia okolicznosciowego

e definiuje podatek VAT w
gastronomii

opisuje techniki i formy
przyjmowania zaméwien na
przyjecia okolicznosciowe
przygotowuje dokumenty
potrzebne do prawidtowej
organizacji przyjecia
okolicznosciowego
charakteryzuje pojecie ceny
ryczattowe;j

rozwigzuje zadania, ktére
wigzg sie z kalkulacjg imprezy
na podstawie zlecenia

uzasadnia koniecznos¢
przygotowania
odpowiednich
dokumentéw podczas
realizacji zamodwienia na
przyjecie okolicznosciowe
oblicza koszt imprezy, ktéry
obejmuje dodatkowo koszt
obstugi, dekoracji oraz
ustug dodatkowych (dane
zawarte w zadaniu)

e analizuje karte zlecenia
imprezy gastronomiczne;j
umieszczonej w podreczniku
wskazuje réznice miedzy
kalkulacjg imprezy w
zaktadzie otwartym i w
zaktadzie gastronomi
zamknietej

omawia sposoéb sktadania
reklamacji oraz przyjmowania
reklamacji ustug
gastronomicznych




Dziat

programowy

Ocena

dopuszczajgca(wymagania

podstawowe)
Uczen

z pomocg nauczyciela
rozwigzuje proste zadania
uwzgledniajace kalkulacje
obiadu i napojow serwowanych
podczas przyjecia
okolicznosciowego

zna etapy wykonania ustugi
gastronomicznej

zna formy ptatnosci

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

e podaje elementy paragonu i
faktury

e zna zasady ewidencji
sprzedazy ustug
gastronomicznych

e wskazuje okolicznosci, w
ktorych konsument moze
sktadac reklamacje ustug
gastronomicznych

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

e przeprowadza kalkulacje
gastronomiczng menu oraz
napojow

e charakteryzuje zasady i
techniki sprzedazy ustug
gastronomicznych

e omawia zasady wystawiania
faktur

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

e uzasadnia koniecznosé

ewidencjonowania
sprzedazy ustug
gastronomicznych

Wymagania programowe

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

Uzytkowanie i
rozliczanie
sprzetow,
zastawy i bielizny
stofowej
potrzebnych do
wykonywania
ustug
gastronomicznyc
h

wymienia rodzaje bielizny
stotowej ze wzgledu na
przeznaczenie

zna rodzaje obrusow

sktada co najmniej dwie proste
formy serwet indywidualnego
uzytku

wymienia materiat serwet
indywidualnego uzytku

wie, z jakich materiatow
wykonane sg sztucce
wymienia rodzaje sztuécéw ze
wzgledu na wielkos¢ oraz
zastosowanie

wymienia sztucce klasyczne
zna sztuéce do potraw z ryb, do
slimakdéw, do ostryg i
skorupiakéw, do masta i do
bulionu

wymienia rodzaje szklanek
wskazuje kieliszki do wina
biatego, czerwonego

e wie, z jakich materiatow
produkowana jest bielizna
stotowa

e wymienia zasady pielegnacji
i przechowywania bielizny
stofowej

e skfada i rozktada obrusy
kwadratowe

e podaje zasady rozktadania
wiekszego obrusu
prostokatnego

e podaje wielkos¢ serwet
indywidualnego uzytku w
zaleznosci od materiatu, z
ktérego zostaty wykonane

e skfada co najmniej dwie
wysokie i eleganckie formy
serwet indywidualnego
uzytku

e podaje co najmniej jedno
zastosowanie sztuécéw
klasycznych

e opisuje materiat, ksztatty i
wymiary réznych rodzajéw
bielizny stofowej

e charakteryzuje zastosowanie
réznych rodzajéw bielizny
stofowej

e charakteryzuje rodzaje
obruséw

e opisuje zasady faczenia
obruséw

e sktada co najmniej cztery
proste formy serwet
indywidualnego uzytku

e skfada co najmniej cztery
wysokie i eleganckie formy
serwet indywidualnego
uzytku

o klasyfikuje sztucce ze wzgledu
na wielkos¢ i zastosowanie,
podaje ich wielkos¢

e Opisuje zastosowanie
sztuccow klasycznych

dobiera odpowiedni rodzaj
bielizny stofowej do
charakteru ustugi
gastronomicznej

sktada i rozktada obrusy
prostokatne

dopasowuje forme serwety
do rodzaju ustugi
gastronomicznej

opisuje prace
przygotowawcze, zabiegi
pielegnacyjne oraz sposoby
przechowywania sztuécéw
rozréznia co najmniej
dwanascie rodzajow
sztué¢cédw pomocniczych
opisuje rodzaje szkta do
piwa

poréwnuje rézne rodzaje
filizanek: do kawy, mokki,
espresso cappuccino i do
herbaty

e opisuje sposéb
postepowania konsumenta z
serwetg indy

analizuje zagrozenia
dotyczace bezpieczenstwa
zywnosci podczas
transportowania,
przechowywania,
serwowania i ekspozycji
potraw i napojow
analizuje zasadnos¢
przygotowania portfolio
opisuje czynnosci koncowe
przy realizacji ustugi
gastronomicznej




Wymagania programowe

Ocena
dopuszczajgca(wymagania
podstawowe)
Uczen

Dziat

programowy

musujacego, do wédki oraz do
koniaku

e wymienia rodzaje talerzy,
podaje ich wielkos¢

e zna co najmniej jedno
zastosowanie kazdego rodzaju
talerzy

e wymienia co najmniej dwa
rodzaje innych sprzetow
uzywanych podczas codziennej
obstugi

e wymienia rodzaj zastawy, szkta
oraz sztuécéw do réznych
rodzajéw menu ztozonego z
przystawki, zupy, dania
zasadniczego i deseru
serwowanego z napojem
bezalkoholowym i winem

e wie, jakie warunki powinna
spetniac firma gastronomiczna
Swiadczaca ustugi cateringowe

e wymienia zasady transportu
sprzetu, bielizny i zastawy

e wymienia co najmniej jeden
ochtadzacz

e zna okreslenie ,bemar”

e wymienia rodzaje wézkdéw do
transportu

e wymienia co najmniej trzy
dokumenty niezbedne do
wykonania ustugi
gastronomicznej

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

e wie, jak postepowac ze

sztu¢cami podczas prac
przygotowawczych
wymienia zabiegi
pielegnacyjne oraz sposoby
przechowywania sztu¢cow
podaje zastosowanie
sztuccow do potraw z ryb,
do $limakow, do ostryg i
skorupiakéw, do masta i do
bulionu

wymienia co najmniej osiem
rodzajow sztuécow
pomocniczych

zna co najmniej dwa rodzaje
szkta do piwa

wie, do czego stuzg
buliondwki

wskazuje filizanki do kawy i
herbaty, dzbanki i
dzbanuszki do kawy i
herbaty

wie, jak wyglgdajg wazy do
zup i sosjerki

wymienia zabiegi
pielegnacyjne oraz sposoby
przechowywania
ceramicznej zastawy
stotowej

wymienia zagrozenia, ktére
moga towarzyszy¢
transportowi potraw

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

charakteryzuje sztuéce do
potraw z ryb, do slimakdw, do
ostryg i skorupiakéw, do
masta i do bulionu, do
kawioru i do krabdéw

opisuje zastosowanie
sztuccow do potraw z ryb, do
slimakdéw, do ostryg i
skorupiakéw, do masta i do
bulionu, do kawioru i do
krabow

charakteryzuje rodzaje
szklanek

rozréznia kieliszki do wina
biatego, czerwonego,
rézowego, musujgcego, do
win stodkich i deserowych, do
wddek czystych i kolorowych
oraz do koniaku i brandy
charakteryzuje wielkos¢ i
rodzaje talerzy

opisuje zastosowanie
buliondwek i filizanek
specjalnych

charakteryzuje co najmniej
cztery rodzaje innych
sprzetow uzywanych podczas
codziennej obstugi

wyjasnia dobdr rodzaju
zastawy, szkta oraz sztuécéw
do rdéznych propozycji menu
ztozonego z przystawki, zupy,
dania zasadniczego i deseru

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

e charakteryzuje zastawe
ceramiczng do dan i
napojow wieloporcjowych

e charakteryzuje zabiegi
pielegnacyjne oraz sposoby
przechowywania
ceramicznej zastawy
stofowej

e wyjasnia sposéb
funkcjonowania GCP —
Good Catering Practice

o klasyfikuje i charakteryzuje
zastosowanie ochtadzaczy,
podgrzewaczy, kloszy,
urzadzen do flambirowania
i tranzerowania, bemary i
podgrzewacze stofowe,
termosy i warniki, ekspresy
przelewowe i ci$nieniowe,
dyspensery do napojéw

e charakteryzuje sprzet i
warunki transportu potraw

e charakteryzuje znaczenie
listy kontrolnej

e opisuje elementy
harmonogramu, takie jak:
rezerwacja sal i innych
pomieszczen,
harmonogramy
pracownikéw,
zapotrzebowanie oraz plan
zamowien, plan ustawienia
stotéw, plan inwentarza i

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:




Wymagania programowe

Ocena

Dziat

programowy
podstawowe)
Uczen

e wypetnia podstawowe
dokumenty na podstawie
przyktadéw umieszczonych w
podreczniku, takie jak:
harmonogram prac oraz lista
kontrolna

dopuszczajgca(wymagania

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

e zna temperatury transportu,
przechowywania,
serwowania i ekspozycji
potraw i napojow

e podaje nazwy opakowan, w
ktorych transportuje sie
zywnos¢ i napoje

e wymienia rodzaje kloszy

e podaje co najmniej dwa
rodzaje podgrzewaczy

e rozpoznaje stoliki i wozki
serwisowe oraz
podgrzewacze do napojow
goracych i warniki

e zna co najmniej dwa rodzaje
ekspreséw do kawy

e wymienia pojemniki
termoizolacyjne

e wie, co oznacza skrot GN w
odniesieniu do pojemnikow
transportowych uzywanych
do zywnosci

e podaje co najmniej trzy
elementy listy kontrolnej

e podaje definicje portfolio

e wskazuje elementy
harmonogramu, takie jak:
rezerwacja sal i innych
pomieszczen,
harmonogramy
pracownikéw,
zapotrzebowanie oraz plan
zamowien, plan ustawienia

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

serwowanego z napojem
bezalkoholowym, dwoma
rodzajami wina
charakteryzuje warunki
transportowania,
przechowywania, serwowania
i ekspozycji potraw i napojow
opisuje zasady transportu
sprzetu, bielizny i zastawy
opisuje rodzaje bemarow i
witryn uzywanych do
wydawania potraw
wyjasnia celowos¢
przygotowywania
dokumentacji niezbednej do
wykonania ustugi
gastronomicznej

sporzadza podstawowe
dokumenty, takie jak:
harmonogram prac, plan
ustawienia stotow, plan
inwentarza i plan przyjecia
(instrukcja stuzbowa)

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

plan przyjecia (instrukcja
stuzbowa)

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:




Wymagania programowe

Ocena
dopuszczajgca(wymagania
podstawowe)

Uczen

Dziat

programowy

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

stotéw, plan inwentarza i
plan przyjecia (instrukcja
stuzbowa)

wykonuje plan ustawienia
stotéw na podstawie
zamowienia oraz informacji
o wymiarach sali

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

Metody i techniki
obstugi
konsumentow

e podaje rodzaje systemow
obstugi

e wie, na czym polega system
rewirowy, system zespotow
specjalistycznych, system
brygadowy i system zespotowo-
kompleksowy

e podaje réznice miedzy
systemem samoobstugowym, a
systemem obstugi kelnerskiej

e zna zasade organizacyjng
systemow mieszanych

e wskazuje podstawowe elementy
stroju i wyposazenia kelnera

e wymienia rodzaje tac w
zaleznosci od ksztattu oraz od
tworzywa, z ktérego sg
wykonane

e okresla zasady chwytania i
przenoszenia talerzy chwytem
dolnym, chwytem gérnym

e wymienia co najmniej po piec
czynnosci, ktore s wykonywane
z lewej i z prawej strony
konsumenta

wymienia co najmniej trzy
elementy, od ktérych zalezy
dobdr metod i technik
obstugi

wymienia co najmniej po
dwa zadania kelnera
dotyczacego prac
przygotowawczych,
wtasciwych i koncowych w
systemie rewirowy
wymienia co najmniej po
trzy zadania starszego
kelnera, kelnera
serwujgcego napoje i
kelnera serwisu w systemie
zespotdw specjalistycznych
podaje co najmniej po trzy
zadania starszego kelnera,
kelnera oraz mtodszego
kelnera serwisu w systemie
brygadowy

wskazuje sposoby
organizacji systemu
samoobstugowego:

opisuje co najmniej piec¢
elementéw, od ktérych zalezy
dobdr metod i technik obstugi
charakteryzuje i opisuje cechy
systemu rewirowego, systemu
zespotow specjalistycznych,
systemu brygadowego i
systemu zespotowo —
kompleksowego

rozréznia i dokonuje analizy
zadan cztonkdéw brygady
charakteryzuje rozwigzania
organizacyjne systemow
mieszanych

charakteryzuje profil
psychofizyczny kelnera
analizuje elementy, jakie
nalezy wzig¢ pod uwage
podczas obstugi gosci
charakteryzuje i opisuje
zastosowanie tac w zaleznosci
od ksztattu oraz od tworzywa,
z ktérego sg wykonane

e poréwnuje rézne systemy
obstugi

e opisuje zadania starszego
kelnera, kelnera
serwujgcego napoje i
kelnera serwisu

e charakteryzuje i poréwnuje
zasady organizacji
systemow
samoobstugowych:
potokowego, stoiskowego,
barowego, okienkowego
zna ich drugie nazwy
(odpowiednio: system typu
szwedzkiego, czeskiego,
francuskiego i polskiego)

e analizuje zalety stosowania
bufetéw

e stosuje w praktyce zasady
korzystania z tac w
zaleznosci od rodzaju tacy i
obcigzenia — zbiera na tace
zastawe stotowa, sztapluje
naczynia

e analizuje rodzaj prac
przygotowawczych,
wiasciwych i koricowych w
systemie rewirowym
analizuje cechy systemu
zespoftowo-kompleksowego
wyjasnia znaczenie cech
fizycznych, cech psychicznych
oraz umiejetnosci
zawodowych i wiedzy w
kontekscie jakosci obstugi
konsumentoéw

prawidtowo przenosi i podaje
trzy talerze

chwyta, przenosi i zbiera
zastawe stotowa réznymi
technikami

wskazuje podstawowe
réznice miedzy
nazewnictwem zwigzanym z
serwisami obstugi w réznych
krajach

sprawnie postuguje sie
réznymi rodzajami chwytéw
do serwowania potraw




Dziat

programowy

Ocena

dopuszczajgca(wymagania

podstawowe)
Uczen

wymienia podstawowe typy
psychologiczne gosci:

zdecydowany, niezdecydowany,

rozmowny, niecierpliwy,
podejrzliwy, skgpy, arogancki
wie, jakie sg podstawowe
zasady obstugi typowych
konsumentoéw

wymienia rodzaje serwiséw
okresla kierunek obstugi

zna podstawowe zasady serwisu

francuskiego
wymienia trzy podstawowe

chwyty sztuécéw serwisowych w

zaleznosci od techniki
podawania
zna zasady uktadania i

przektadania potraw w serwisie

francuskim typu A dotyczgce

sktadnika gtéwnego, dodatkow

warzywnych oraz dodatkow
sycacych

zna charakterystyczne cechy
serwisu angielskiego
wymienia w kolejnosci

czynnosci obowigzujgce podczas

realizacji serwisu angielskiego
wyjasnia terminy: serwis
rosyjski i serwis talerzowy
podaje zastosowanie
serwiséw mieszanych
wymienia rodzaje ustug

gastronomicznych swiadczonych

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

potokowy, stoiskowy,
barowy, okienkowy

e wymienia rodzaje bufetow
charakterystycznych dla
systemow mieszanych

e podaje co najmniej piec¢
cech fizycznych, sze$¢ cech
psychicznych oraz pie¢
umiejetnosci, ktére odnosza
sie do profilu
psychofizycznego kelnera

e wie, jakie elementy nalezy
wzigé pod uwage podczas
obstugi gosci

e okres$la przeznaczenie tac,

e zna i stosuje zasady
noszenia tac: matej, duzej
okragtej i prostokatnej

e prawidtowo przenosi i
podaje jeden talerz oraz
dwa talerze

e prawidtowo chwyta, nosi i
ustawia talerze gtebokie do
zupy i bulionéwki, nakrycia
do przystawek oraz deseréw

e zna najwazniejsze cechy
osobowosciowe
podstawowych typow
psychologicznych gosci

e podaje podstawowe zasady
komunikowania sie z
konsumentem

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

e prawidtowo przenosi talerze

wygrzane oraz talerze z
potrawami

rozréznia podstawowe typy
psychologiczne gosci:
zdecydowany,
niezdecydowany, rozmowny,
niecierpliwy, podejrzliwy,
skapy, arogancki
charakteryzuje zasady
komunikowania sie z réznymi
typami konsumentow
dokonuje analizy réznych
metod serwowania w
zaleznos$ci od uwarunkowan
regionalnych

charakteryzuje serwis
francuski typu A i typu B
wskazuje zastosowanie
serwisu francuskiego typu A i
typu B

charakteryzuje chwyt
szczypcowy ptaski, kleszczowy
i szczypcowy rozwarty
omawia zasady uktadania i
przektadania potraw w
serwisie francuskim typu B
omawia sytuacje, w ktérych
stosuje sie serwis angielski
charakteryzuje kolejne
czynnosci obowigzujgce
podczas realizacji serwisu
angielskiego

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

e okresla zasady chwytania i
przenoszenia duzych
naczyn

e opisuje zasady obstugi
gosci z prawej i lewej
strony

e dobiera odpowiednie
metody obstugi w
zaleznosci od typu goscia

e analizuje czynnosci kelnera
obowigzujace podczas
obstugi gosci

e wyjasnia réznice pomiedzy
serwisem francuskim typu
A oraz typu B wyjasnia
podstawowe zastosowanie
réznych rodzajéw chwytéw

e charakteryzuje
zastosowanie serwisu typu
AitypuB

e analizuje zasady
obowigzujace podczas
podawania potraw i
napojow w serwisie
rosyjskim i serwisie
talerzowymi

e opisuje metode serwisu z
wykorzystaniem tray-jacka

e dobiera metody obstugi do
rodzaju $wiadczonych
ustug przez gastronomie
otwartg, hotelowg czy
firme cateringowa

Wymagania programowe

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

charakteryzuje zasady
uktadania i przektadania
potraw w serwisie francuskim
typu A dotyczace sktadnika
gtéwnego, dodatkéw
warzywnych oraz dodatkow
sycgcych, soséw, potraw z
patelni czy grilla oraz
mieszanek z mastem

opisuje sposob
przygotowania stolika
pomocniczego (gerydonu)
oraz zasady ustawiania tego
stolika

dobiera typy ustug
gastronomicznych, podczas
realizacji ktérych moze mieé
zastosowanie serwis
mieszany

opisuje branze mice i
znaczenie ustug
gastronomicznych dla tej
branzy




Wymagania programowe

Ocena
dopuszczajgca(wymagania
podstawowe)
Uczen

Dziat

programowy

w ramach organizacji imprez
biznesowych, konferencji oraz
eventéw

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

e podaje nazwy serwisow w

obrebie grup: serwis
talerzowy, serwis z
potmiskow, serwis na
potmiskach

wymienia czynnosci
wykonywane przez kelnera
w czasie obstugi goscia
wylicza kolejnos¢
podawania potraw

nazywa rodzaje serwisu
francuskiego

wymienia czynnosci kelnera
podczas serwisu
francuskiego typu Ai typu B
podaje podstawowe
zastosowanie réznych
rodzajéw chwytow
prawidtowo ukfada sztuéce
serwisowe w zaleznosci od
rodzaju chwytu

okresla sposob utozenia
potmiska i sztuécow w
serwisie typu B

wie, ilu gosci mozna ptynnie
obstuzy¢ w serwisie
francuskim typu A i typu B
podaje sytuacje, w ktdrych
stosuje sie serwis francuski
typu Aitypu B

e podaje definicje stolika

pomocniczego

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

charakteryzuje sytuacje, w
ktorych najlepiej zastosowacé
serwis rosyjski lub talerzowy
analizuje mozliwosci
zastosowania serwisow
mieszanych

charakteryzuje piec rodzajow
obstugi w zaleznosci od
zewnetrznych ram obstugi

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

e opisuje sposdb organizacji
ustug gastronomicznych w
ramach odbywajacych sie
imprez biznesowych,
konferencji oraz eventow

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:




Dziat

programowy

Ocena

dopuszczajgca(wymagania

podstawowe)
Uczen

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

e wie, dlaczego serwis
angielski zaliczany jest do
tzw. serwisdw specjalnych

e wie, w jaki sposdb
eksponuje sie potrawy w
serwisie rosyjskim

e zna inne nazwy serwisu
talerzowego

e podaje zastosowanie kloszy
w serwisie talerzowym

e wie, na czym polega obstuga
z wykorzystaniem tray-jacka

e podaje rodzaje lokali, w
ktérych moze miec
zastosowanie serwis
mieszany

e wymienia piec¢ rodzajow
obstugi w zaleznosci od
zewnetrznych ram obstugi

e podaje co najmniej trzy
sytuacje, w ktérych ma
zastosowanie serwis
niemiecki, francuski,
angielski i rosyjski

e podaje definicje branzy mice

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

Przygotowanie
miejsc
Swiadczenia ustug
gastronomicznyc
h

e wymienia rodzaje mebli

e okresla wymiary stotow

e wymienia minimalne
wyposazenia nakrycia
podstawowego

e okresla zasady
rozmieszczania mebli

e wymienia w kolejnosci

etapy przygotowania sali
konsumenckiej

e charakteryzuje elementy
wystroju, oswietlenia i
kolorystyki miejsc Swiadczenia
ustug gastronomicznych

e charakteryzuje zasady
uktadania nakry¢

e analizuje zalezno$¢ doboru
formy ustawienia od
wielkosci sal, liczby gosci
oraz rodzaju ustugi
gastronomicznej

Wymagania programowe

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

e proponuje miejsca, w ktérych
dobrze jest ustawié nakrycie
podstawowego




Wymagania programowe

Dziat Ocena Ocena dostateczna Ocena dobra Ocena bardzo dobra Ocena celujaca
programowy | dopuszczajgca(wymagania (Wymagania (Wymagania (wymagania (wymagania
podstawowe) podstawowe) ponadpodstawowe) ponadpodstawowe) ponadpodstawowe)
Uczen Uczen: Uczen Uczen Uczen:
e wymienia rodzaje nakry¢ e podaje standardy dotyczace | e opisuje asortyment bufetéw | e analizuje zalety i wady e proponuje sytuacje, w
rozszerzonych zagospodarowania $niadaniowych ustawienia nakrycia ktorych sprawdza sie
e podaje przyktad menu trzy- i przestrzeni e charakteryzuje organizacje podstawowego nakrycie rozszerzone
czteroelementowego e wie, kiedy ustawia sie bufetéw sniadaniowych e analizuje zalety i wady e rysuje elementy nakrycia
e podaje elementy nakrycia nakrycie podstawowe e opisuje celowos¢ ustawienia nakrycia rozszerzonego do menu
prostego, kontynentalnego, przygotowywania stacji rozszerzonego piecio- i
wiedenskiego oraz nakrycia do | e wie, co to jest nakrycie pod serwisowych oraz stotéw e proponuje sposob nakrycia szescioelementowego
$niadania a la carte okreslone menu i kiedy je serwisowych pod menu ztozone z pieciu | e rysuje nakrycia do
e wymienia nastepujgce sposoby sie stosuje e opisuje etapy organizacji i z szesciu elementéw $niadania ,poranna herbata”,
serwowania $niadan: bufet e wymienia po kolei przebieg przyjec e podaje przyktad menu prostego, kontynentalnego i
$niadaniowy oraz $niadanie w nakrywania pod okreslone | e opisuje elementy klasycznego piecio- i kontynentalnego
room service czteroelmentowe menu bankietu szescioelementowego rozszerzonego, wiederskiego
e wymienia podstawowy e wymienia zasady ukfadania | e stosuje w praktyce algorytm e charakteryzuje sposoby i wiedenskiego
asortyment bufetu nakry¢ przeliczania liczby stotéw w nakrywania do $niadania rozszerzonego,
$niadaniowego e rysuje elementy nakrycia zaleznosci od ich wielkosci »poranna herbata”, miedzynarodowego oraz do
e podaje definicje stacji rozszerzonego do menu oraz od liczby miejsc prostego, kontynentalnego $niadania a la carte
serwisowej i stotu serwisowego trzy- i czteroelementowego bankietowych i kontynentalnego e opisuje procedure
e wymienia elementy, ktore e zna cel uktadania nakry¢ e charakteryzuje bal rozszerzonego, bezposrednia i posrednig
decyduja o sposobie aranzacji $niadaniowych e przyporzadkowuje asortyment | wiedenskiego i zamawiania $niadania w
miejsca Swiadczenia ustug e wskazuje rodzaj $niadania przekgsek i napojow do e analizuje zalety bufetow ustudze room service
gastronomicznych na podstawie aperitifu i digestivu $niadaniowych oraz zasady | e dobiera elementy
e podaje definicje przyjecia rozrysowanego nakrycia e opisuje zatozenia ich organizowania dekoracyjne w zaleznosci od
e wymienia rodzaje przyjec e zna rodzaje bufetow organizacyjne dotyczace e charakteryzuje sposoby okazji, pory roku czy
e wymienia przyjecia zasiadane $niadaniowych przyje¢ bufetowych serwowania $niadan w indywidualnych preferencji
e wymienia elementy bankietu e wie, na czym polega system | e charakteryzuje sposéb pokoju gosci
e zna zasady nakrywania do stotu bezposredni i klamkowy organizacji przyje¢ w stylu e charakteryzuje zasady e opisuje okolicznosci
przy organizacji bankietu zamawiania $niadania w angielskim komponowania dekoracji, organizowania przyjeé
e oblicza liczbe stotéw na ustudze room service e opisuje oraz projektuje tworzenia kompozycji
przyjecie bankietowe z e wymienia sprzet do sposoby ustawiania i kwiatowych oraz e analizuje zasady obstugi
zastosowaniem wzoru z serwowania $niadan w dekorowania stotéw wykorzystania Swiec podczas bankietéw i stosuje
podrecznika pokoju e charakteryzuje czynnosci e charakteryzuje je w praktyce
e wymienia co najmniej pie¢ organizacyjne dotyczace organizatorow przyjeé e opisuje dodatkowe $rodki
elementéw dekoracyjnych organizacji cocktail party e charakteryzuje bankiet bezpieczenstwa, ktdre nalezy




Wymagania programowe

Ocena
dopuszczajgca(wymagania
podstawowe)
Uczen

Dziat

programowy

e wymienia elementy, ktére
powinny znalez¢ sie na
zaproszeniu

e zna podstawowe zasady
uktadania menu

e stosuje dwie nazwy: przyjecie
bufetowe i stét angielski

e wymienia rodzaje okazji, z jakich
organizowane s3 przyjecia na
stojgco

e podaje co najmniej trzy
elementy dekoracyjne
dopasowane do przyjecia w
stylu wiejskim, mysliwskim i
artystycznym

e wie, w jakich godzinach
organizuje sie przyjecie
cocktailowe i lampke wina, oraz
jak dtugo trwaja

e podaje po trzy przyktady
przekgsek zimnych i goracych
oraz napojéw menu
cocktailowego

e wyjasnia, na czym polega
przyjecie amerykanskie

e okresla rodzaje przyjecia
amerykanskiego w zaleznosci od
godzin, w ktérych jest ono
organizowane

e wymienia podstawowe
dokumenty zwigzane z
organizacja przyje¢: umowe,
dokument przyjecia zlecenia,

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

e wie, jak postepowac z
kwiatami i Swiecami

e wymienia organizatorow
przyjecé

e wymienia miejsca
organizowania przyjec

e podaje okreslenia bankietu i
balu

e podaje uktad menu
bankietowego ztozonego z
sze$ciu elementéw

e wymienia czynnosci, ktére
nalezy wykona¢ podczas
nakrywania stotéw
bankietowych

e podaje liczbe kelneréw
potrzebnych do obstugi
bankietu w zaleznosci od
rodzaju serwisu

e zna zasade pierwszenstwa

e zna kolejnos¢ serwowania
napojow bezalkoholowych i
alkoholowych

e wymienia rodzaje baléw

e przygotowuje prosty wzér
zaproszenia

e wymienia elementy
organizacyjne, ktére
decyduja o randze balu

e proponuje co najmniej po
trzy przystawki zimne,
gorace, zupy, dania miesne,
dania rybne, dania

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

wyjasnia zasady obstugi
przyjec cocktailowych
charakteryzuje przyjecie
zwane lampka wina

wyjasnia sposob roztozenia
sztuccow na sposdb francuski
opisuje charakter przyjec
amerykanskich
charakteryzuje umowe oraz
podaje dodatkowe elementy,
ktére mogg by¢ zawarte w
umowie

przygotowuje dokument
przyjecia zlecenia na
podstawie zamodwienia
dobiera napoje do
okreslonych elementéw menu
przygotowuje umowe, karte
zlecenia bankietowego oraz
instrukcje stuzbowa dla
kelneréw zgodnie z
zamoéwieniem

projektuje okolicznosciowa
karte menu, zaproszenie oraz
wizytéwke

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

e wyjasnia uktad menu
francuskiego

e planuje sposdb ustawienia
stotéw bankietowych,
czynnosci, ktore nalezy
wykona¢ przy nakrywaniu
stotdw, rozmieszczenie
nakry¢ bankietowych oraz
elementy dekoracyjne
stotéw bankietowych

e stosuje zasade procedencji
(pierwszenstwa)

e opisuje elementy
organizacyjne, ktére
decyduja o randze balu

e przygotowuje tace z
nakryciem $niadaniowym
dla jednej osoby oraz
wozek ze $niadaniem dla
dwdch oséb

e proponuje po pie¢ dan
wykwintnego menu w
grupie przystawek,
dodatkdéw, dan i deseréw

e charakteryzuje elementy
aranzacji stotow o
charakterze wiejskim
(rustyklanym),
artystycznym,
marynistycznym

e charakteryzuje asortyment
potraw i napojéw

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

wzig¢ pod uwage przy
organizacji balow
komponuje potrawy do menu
ztozonego z siedmiu, o$miu i
dziewieciu elementéw
wyjasnia sposdb ustawiania
zastawy, szkfa, sztuécow i
innych sprzetéw na stofach
bufetowych

analizuje problemy, ktére
moga wystapi¢ podczas
organizacji cocktail party
proponuje rézne warianty
menu przyjecia
cocktailowego

poréwnuje warianty
organizacyjne przyje¢ w stylu
amerykanskim podaje ich
roznice i podobienstwa
uzasadnia celowos¢
przygotowywania
dokumentacji zewnetrznej i
wewnetrznej dotyczacej
organizacji przyjec
przygotowuje instrukcje
stuzbowg na podstawie
zlecenia

rozrysowuje i opisuje
nakrycie pod zaproponowane
menu




Wymagania programowe

Dziat Ocena Ocena bardzo dobra
(wymagania

ponadpodstawowe)

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstawowe)

programowy | dopuszczajgca(wymagania
podstawowe)

Uczen

formularz zlecenia oraz
instrukcje stuzbowa dla
kelneréw

zna podstawowe elementy
umoéw

wypetnia prostg przyktadowg
umowe na podstawie zlecenia
wskazuje istotne dane w
zleceniu, ktére nalezy wzigc pod
uwage przy organizowaniu
bankietu

dobiera zastawe, szkto i sztuéce
do podanego menu

wymienia rodzaje serwiséw,
ktére beda obowigzywaty
podczas obstugi bankietu

Uczen:

wegetarianskie, desery
zimne i desery gorgce
komponuje proste
szescioelementowe menu
wie, w jakich godzinach
organizuje sie przyjecia
bufetowe oraz jak dtugo
trwaja

wie, od czego zalezy
charakter przyjecia

wie, jak uktadac talerze,
sztucce, szkto i zastawe
dodatkowa na stotach
bufetowych

podaje liczbe zastawy w
zaleznosci od liczby gosci
wymienia czynnosci
kelneréw podczas obstugi
przyjec¢ w stylu angielskim
podaje mozliwe formy
organizacyjne cocktail party
wymienia problemy, ktére
moga wystgpi¢ podczas
organizacji cocktail party
podaje czynnosci
organizacyjne dotyczace
organizacji cocktail party
zna liczbe kelneréw oraz ich
zadania podczas obstugi
cocktail party

wymienia rodzaje stotéw
uzywanych podczas przyjeé
amerykanskich

Uczen

Uczen

serwowanych podczas
przyjecia angielskiego
opisuje, na czym polega
sprawna obstuga kelnerska
podczas przyjecia
angielskiego

planuje wielkos$¢ i rodzaj
przekgsek cocktailowych
szacuje liczbe przekasek
cocktailowych oraz ilos¢ i
rodzaj napojow w
zaleznosci od liczby gosci
planuje liczbe personelu w
zaleznosci od wariantu
przyjecia amerykanskiego

przewiduje mozliwosé
stworzenia innych
dokumentéw
wewnetrznych w zaleznosci
od rodzaju podmiotu
gastronomicznego oraz
rodzaju zlecenia
przygotowuje menu
szescioelementowe na
bankiet zgodnie z
zaméwieniem

opisuje aranzacje miejsca
Swiadczenia ustugi
proponuje sposob obstugi
bankietu — jako osobny
punkt

Uczen:




Dziat

programowy

Ocena

dopuszczajgca(wymagania

podstawowe)
Uczen

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

e zna pojecie lazy Susan

e wypetnia dokument
przyjecia zlecenia zawarty w
podreczniku na podstawie
danych podanych przez
nauczyciela

e podaje kolejnosc¢ i sposéb
serwowania menu
ztozonego z czterech
elementéw

e wskazuje kolorystyke, rodzaj
bielizny stotowej, sposéb
ztozenia serwet
indywidualnego uzytku,
kompozycje kwiatowe i inne
elementy dekoracyjne
dopasowane do zlecenia

e podaje sposdb utozenia
stotéow

e oblicza liczbe zastawy, szkfa,
sztu¢cow i dodatkowych
elementdw / urzadzen
potrzebnych do nakrycia
stotu

e przygotowuje liste
inwentarza

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

e planuje rozmieszczenie
gosci

e przeprowadza kalkulacje
imprezy

Wymagania programowe

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

Przyjecia
okolicznosciowe
organizowane w
ramach protokotu
dyplomatycznego

e podaje definicje protokotu
dyplomatycznego

e wymienia spotkania w ramach
protokotu dyplomatycznego o

e podaje godziny
organizowania i czas trwania
wymienionych przyjeé

e wskazuje miejsce organizacji
przyjecé

e charakteryzuje zasady
organizowania przyjeé¢ w
ramach protokotu
dyplomatycznego (w tym
dobdr menu, aranzacje miejsc

e opisuje asortyment
potraw, przekasek oraz
napojéw serwowanych
podczas przyjec: Cocktail i
przyjecie cocktailowe,

e charakteryzuje cel
wymienionych
przyjeé:Cocktail i przyjecie
cocktailowe, rodzaje $niadan,




Dziat

programowy

Ocena

dopuszczajgca(wymagania

podstawowe)
Uczen

charakterze towarzyskim ,
biznesowym i oficjalnym

Ocena dostateczna
(Wymagania
podstawowe)

Uczen:

podaje godziny
organizowania i czas trwania
wymienionych przyjec
wskazuje miejsce organizacji
przyjecé

wie, co oznacza stroj
wizytowy, spacerowy,
weekendowy, smoking, frak
zna zasady doboru ubran na
spotkania w ramach
protokotu dyplomatycznego

Ocena dobra
(Wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

Swiadczenia ustug oraz rodzaj
serwisu)

Ocena bardzo dobra
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen

rodzaje $niadan, obiad,
popotudniowa kawa lub
herbata

opisuje asortyment
potraw, przekgsek oraz
napojow serwowanych
podczas przyjec:Przyjecie
bufetowe, lampka wina lub
aperitif, garden party i
piknik, bal

rozrysowuje sposob
rozsadzania gosci zgodnie z
zasadami stotu
francuskiego i angielskiego

Wymagania programowe

Ocena celujaca
(wymagania
ponadpodstawowe)
Uczen:

obiad, popotudniowa kawa
lub herbata

e charakteryzuje cel
wymienionych przyjec:

e Przyjecie bufetowe, lampka
wina lub aperitif, garden
party i piknik, bal




WYMAGANIA EDUKACYJNE NIEZBEDNE DO UZYSKANIA POSZCZEGOLNYCH SRODROCZNYCH |
ROCZNYCH OCEN KLASYFIKACYJNYCH

Zawod: technik zywienia i ustug gastronomicznych

Klasa: IV-V ZASADY ZYWIENIA

Ocena

Nazwa dziatu/ wymagania

ZNACZENIE NAUKI O ZYWIENIU
UCZEN:

DOPUSZCZAJACY

-Definiuje pojecie gtodu, choroby cywilizacyjnej,
-Wymienia instytucje zajmujgce sie
problematyka zywieniowa

DOSTATECZNY

-Wyjasnia pojecie gtodu i chordb cywilizacyjnych
- Wymienia nazwiska uczonych zajmujacych sie
zywieniem

-Wie czym zajmuja sie instytucje zajmujgce sie
problematyka zywieniowa

- Zna niedobory pokarmowe

DOBRY

Charakteryzuje niedobory pokarmowe

- Rozrdznia pojecia gtodu

-Zna uczonych zajmujacych sie zywieniem i
gtéwne ich osiggniecia

BARDZO DOBRY

-Analizuje niedobory pokarmowe
-Przewiduje skutki wadliwego odzywiania

CELUJACY

Dowodzi wptyw zywienia na zdrowie

- Zna rys historyczny nauki o zywieniu
-Charakteryzuje instytucje zajmujace sie
problematyka zywieniowa

Gospodarka energetyczna organizmu cztowieka i wartos¢ energetyczna pozywienia

DOPUSZCZAJACY

Zna pojecie podstawowej, ponadpodstawowej i
catkowitej przemiany materii
Definiuje warto$¢ energetyczng pozywienia

DOSTATECZNY

Woyjasnia pojecia podstawowe],
ponadpodstawowej i catkowitej przemiany
materii

Charakteryzuje bilans energetyczny cztowieka
Wymienia rGwnowazniki energetyczne
pozywienia

DOBRY

Opisuje etapy metabolizmu

Poréwnuje rodzaje bilansu energetycznego i
przewiduje skutki niewtasciwego bilansu
Stosuje rownowazniki energetyczne i odczytuje
wartos¢ energetyczng z tabel

BARDZO DOBRY

Oblicza wartos¢ energetyczng pozywienia




Podaje sposoby obnizenia wartosci
energetycznej pozywienia

CELUJACY Uzasadnia stosowanie zywnosci niskokalorycznej
Proponuje potrawy niskokaloryczne

Sktadniki pokarmowe i ich rola w zywieniu, PRZEMIANY SKtADNIKOW POKARMOWYCH,
WITAMINY

DOPUSZCZAJACY -Wymienia sktadniki pokarmowe, witaminy
-Podaje role podstawowg sktadnikéw
pokarmowych

- Wskazuje zrédta sktadnikow pokarmowych,
witamin

Wymienia elementy uktadu pokarmowego
Podaje role uktadu pokarmowego

Zna pojecie enzymdw trawiennych,

DOSTATECZNY Opisuje wptyw sktadnikow pokarmowych na
organizm cztowieka, wptyw witamin na organizm
- Charakteryzuje sktadniki pokarmowe, witaminy
-llustruje skutki nadmiaru i niedoboru
sktadnikdw pokarmowych, witamin

Zna budowe uktadu pokarmowego

Opisuje trawienie wchfanianie i wydalanie
Rozrdznia enzymy trawienne

DOBRY -Klasyfikuje sktadniki pokarmowe, witaminy
-Opisuje skutki nadmiaru i niedoboru sktadnikéw
pokarmowych , witamin

- Wyjasnia pojecie wartosSci odzywczej
produktédw spozywczych

Charakteryzuje enzymy trawienne

Opisuje przemiany biatek, ttuszczéw i
weglowodanéw

Wymienia gruczoty dokrewne i hormony

BARDZO DOBRY -Wyjasnia wptyw sposobu odzywiania na
zdrowie

-Okresla czynniki wptywajgce na wartosé
odzywczg zywnosci

- Opracowuje zestawy dan bogatych w sktadniki
pokarmowe oraz witaminy

- Podaje ilosci sktadnikéw odzywczych w
produktach

- Wymienia aminokwasy egzo i endogenne
Opisuje dziatanie enzymdw trawiennych i
hormonéw

Analizuje przemiany biatek, ttuszczéw i
weglowodanéw

CELUJACY -Zapisuje wzory chemiczne poszczegdlnych skt.




odzywczych

- Rozrdznia formy aktywne witamin

- Opisuje wptyw rdznych frakcji kwasy
ttuszczowe na zdrowie cztowieka

Rysuje przekrdj kosmka jelitowego
Woyjasnia reakcje trawienne

Dowodzi wptyw gospodarki hormonalnej na
zdrowie cztowieka

Gospodarka wodna organizmu cztowieka

DOPUSZCZAJACY Definiuje role wody w organizmie cztowieka
Wskazuje zrodta wody

DOSTATECZNY Opisuje skutki nadmiaru i niedoboru wody
Wyjasnia wptyw wody na zdrowie cztowieka
Dokonuje podziatu wéd mineralnych

DOBRY Woyjasnia bilans wodny organizmu
Oblicza ilos¢ ptyndéw w catodziennej diecie
BARZO DOBRY Wskazuje zrédta wéd mineralnych na terenie
Polski

Wskazuje zalecenia zywieniowe dotyczgce picia
danej wody mineralnej

CELUJACY Ocenia jakos¢ wod mineralnych i podaje ich
zastosowanie w zywieniu

Ocenia jakos¢ wody pitnej na podstawie
wspotczynnikédw jakosci

Inne sktadniki pozywienia

DOPUSZCZAJACY Nazywa co to jest substancja bioaktywna i
antyodzywcza
Wymienia substancje antyodzywcze
DOSTATECZNY Okresla wptyw substancji antyodzywczych na
zdrowie

Wskazuje zrddta substancji bioaktywnych i
antyodzywczych
Opisuje zasady wzbogacania zywnosci

DOBRY Charakteryzuje substancje bioaktywne,
antyodzywcze i dodatkowe

Wyjasnia wptyw substancji dodatkowych,
bioaktywnych i antyodzywczych na wartosc
odzywczg pozywienia

BARDZO DOBRY Okresla przepisy znakowania zywnosci
Klasyfikuje zywnos$¢ wg oznakowan na
opakowaniu

Opracowuje oznakowania opakowan z
zastosowaniem substancji dodatkowych

CELUJACY Ocenia zywnos¢ na podstawie informacji




zamieszczonych na opakowaniu

Przewiduje skutki stosowania substancji
dodatkowych, bioaktywnych i antyodzywczych
na zdrowie cztowieka

Gospodarka wodna organizmu cztowieka

DOPUSZCZAJACY Definiuje role wody w organizmie cztowieka
Wskazuje zrédta wody

DOSTATECZNY Opisuje skutki nadmiaru i niedoboru wody
Wyjasnia wptyw wody na zdrowie cztowieka
Dokonuje podziatu wéd mineralnych

DOBRY Wyjasnia bilans wodny organizmu

Oblicza ilos¢ ptyndéw w catodziennej diecie

BARDZO DOBRY

Wskazuje zrodta wéd mineralnych na terenie
Polski

Wskazuje zalecenia zywieniowe dotyczgce picia
danej wody mineralnej

CELUJACY

Ocenia jakos¢ wod mineralnych i podaje ich
zastosowanie w zywieniu

Ocenia jakos$¢ wody pitnej na podstawie
wspotczynnikéw jakosci

Warto$¢ odzywcza produktéw spozywczych

DOPUSZCZAJACY

Podaje grupy produktéw spozywczych
Rozpoznaje produkty zywnosciowe z danej grupy

DOSTATECZNY

Opisuje pojecie wartosci odzywczej
Charakteryzuje wartos$¢ odzywczg w grupach
produktéw spozywczych

DOBRY

Ocenia zynos$¢ na podstawie informacji na
opakowaniu

Dobiera warunki przechowywania zywnosci
Zna zasady zamiany produktow

BARDZO DOBRY

Proponuje zamiennosc¢ produktéw
Wskazuje mozliwos¢ zamiany produktéw w
okreslonym jadtospisie

CELUJACY

Wyjasnia wptyw odzywiania dang grupg na
zdrowie cztowieka

Opracowuje zamiennos$¢ produktow o podobnej
wartosci odzywczej

Zywnos¢ funkcjonalna, wzbogacana, suplementy diety i srodki specjalnego przeznaczenia

DOPUSZCZAJACY Podaje definicje: zywnos¢ funkcjonalna,
wzbogacana, suplementy diety i Srodki
specjalnego przeznaczenia

DOSTATECZNY Wymienia role zywnosci funkcjonalnej,

wzbogacanej, suplementow diety i Srodkéw
specjalnego przeznaczenia




Opisuje zasady wzbogacania zywnosci

DOBRY

Przewiduje wptyw wzbogacania zywnosci na
zdrowie cztowieka

Wskazuje czynniki wptywajace na
przyswajalnos$¢ sktadnikéw pokarmowych

BARDZO DOBRY

Klasyfikuje zywnos¢ funkcjonalng i wzbogacang
wg oznakowan na opakowaniu

CELUJACY

Ocenia zywnos¢ funkcjonalng i wzbogacang na
podstawie informacji na opakowaniu zywnosci

Wptyw proceséw technologi

cznych na warto$¢ odzywcza

DOPUSZCZAJACY

Zna parametry przechowywania zywnosci
Wymienia zmiany zachodzgce w zywnosci
podczas jej przetwarzania

DOSTATECZNY

Charakteryzuje zmiany zachodzgce w zywnosci
podczas jej przetwarzania i przechowywania

DOBRY

Opisuje procesy zachodzace w zywnosci podczas
obrébki wstepnej i cieplnej

BARDZO DOBRY

Dowodzi wptyw parametréw produkcji na
zmiany zachodzace w zywnosci podczas jej
przetwarzania i przechowywania

CELUJACY

Przewiduje skutki nieprzestrzegania parametrow
procesow technologicznych

Normy zywienia i zalecane racje pokarmowe

DOPUSZCZAJACY

Definiuje pojecie normy zywieniowe;j i racji
pokarmowej
Charakteryzuje piramide zywieniowg

DOSTATECZNY

Woyjasnia pojecia normy zywieniowej i racji
pokarmowej

Uzasadnia cel stosowania norm zywieniowych i
racji pokarmowych

Odczytuje schemat piramidy zywieniowej

DOBRY

Dokonuje podziatu ludnosci na grupy
Klasyfikuje normy zywieniowe
Poréwnuje racje pokarmowe

BARDZO DOBRY

Oblicza procentowy udziat energii z biatek,
ttuszczéw i weglowodandw

Podaje wysokos$¢ normy zywieniowej dla danej
grupy ludnosci

CELUJACY Dowodzi cel stosowania normy zywieniowej
Proponuje wtasciwe rozplanowanie positkéw w
ciggu dnia pod wzgledem wartosci enertetycznej

Zasady zywienia ludnosci

DOPUSZCZAJACY Wymienia positki

Zna pojecie jadtospisu




DOSTATECZNY Dokonuje podziatu ludnosci na grupy
Charakteryzuje positki
DOBRY Wyjasnia pojecie racjonalne zywienie

Zna role positkéow
Wymienia zasady racjonalnego zywienia

BARDZO DOBRY

Zna zasady uktadania jadtospisu
Oblicza wartos¢ odzywczg produktéw i positkow
Dokonuje oceny jadtospiséw

CELUJACY

Uzasadnia sposdb zamiany produktéw w
jadtospisie

Wskazuje btedy ocenianego jadtospisu i
proponuje dziatania naprawcze

Podstawy zywienia dietetycznego i Zywienie w profilaktyce choréb

DOPUSZCZAJACY

Wie co to jest dieta

Wymienia diety lecznicze

Zna techniki kulinarne dozwolone w zywieniu
dietetycznym

DOSTATECZNY

Uzasadnia cel stosowania wybranych technik
kulinarnych

Wymienia produkty dozwolone i zabronione w
danej diecie

DOBRY

Proponuje jadtospisy zgodnie z zaleceniami
danej diety
Charakteryzuje zastosowanie diety

BARDZO DOBRY

Ocenia jadtospisy zgodnie z wymogami dla danej
diety
Przewiduje skutki nieprawidtowego stosowania
diety

CELUJACY

Proponuje rodzaj diety dodanej jednostki
chorobowej
Przewodzi w grupie uktadajgcej jadtospisy

Zwyczaje zywieniowe a alte

rnatywne sposoby Zywienia

DOPUSZCZAJACY

Podaje definicje wegetarianizmu
Wymienia nawyki zywieniowe Polakéw

DOSTATECZNY

Woyjasnia pojecia alternatywne sposdb zywienia i
wegetarianizm

Opisuje diete wegetarianska

Zna skutki niewtasciwych nawykoéw
zywieniowych

DOBRY

Klasyfikuje diety wegetarianskie
Charakteryzuje rézne odmiany diet
wegetarianskich

BARDZO DOBRY

Podaje skutki stosowania alternatywnego

sposobu zywienia




Woyjasnia zasady profilaktyki przed zagrozeniami
zywieniowymi

CELUJACY

Poréwnuje i ocenia alternatywne diety
Planuje jadtospis w diecie wegetarianskie]




