Wymagania edukacyjne

Przedmiot: Organizacja produkcji gastronomiczne;.

Klasa: III technik zywienia i ustug gastronomicznych.
Nr programu: CKZiU-TZiUG-343404-2024

Wymagania
konieczne
[ ocena
dopuszczajaca]

Uczen:

- opanowal wybidrczo wiadomosci 1 umiejetnosci ,

- potrafi wymieni¢ kryteria wyboru dostawcy,

- wyjasnia istote kontroli jakosci,

- wyjasnia, na czym polega tancuch chtodniczy,

- wymienia etapy zamdwienia,

- identyfikuje pojecie HAACP,

- wymienia pojecia zwigzane z zamowieniami publicznymi,
- potrafi wymienic¢ kryteria oceny ofert,

- podaje informacje jakie zamieszcza zamawiajacy po otwarciu ofert,

- wymienia czynniki wptywajace na proces produkcji,

- wymienia zasady planowania produkc;ji,

- wie, co to sg schematy blokowe i technologiczne,

- wymienia etapy planowania produkcji,

- wymienia etapy procesu technologicznego,

- wymienia czynniki wyznaczajace kierunek planowania produkcji,

- zna podstawowe definicje zwigzane z ergonomig,

- potrafi wymieni¢ cechy potraw na, ktdre konsumenci zwracajg uwage,

- identyfikuje podstawowe systemy produkcji potraw w zakltadzie
gastronomicznym,

- wymienia podstawowe techniki obrobki termicznej,
- okresla definicje kuchni molekularnej,
- zna definicje i potrafi okresli¢ gldwne zasady metody sous vide,

- identyfikuje poje¢cia kuchni fusion oraz live cooking,




- wymienia rodzaje zakltadow w zaleznosci od rodzaju wyzywienia w
gastronomii otwartej i zamknigtej,

- wymienia jednostki miary i stosuje ich przeliczniki,

Wymagania
podstawowe
[ ocena
dostateczna]

Uczen opanowal wiadomosci 1 umiejetnosci podstawowe,

wymienia 1 charakteryzuje etapy zamowienia,
wymienia elementy umowy,
zna procedury HAACP w transporcie,

zna tryby udzielania zamowien w sektorze publicznym,

zna jednostki prowadzace dzialalno$¢ gastronomiczng finansowana

ze §rodkoéw publicznych,

potrafi wymieni¢ akty prawne regulujgce zamoéwienia
publiczne,

wymienia gldéwne zatozenia do przygotowania zamowienia,

zna zasady postepowania podczas otwierania ofert,
analizuje czynniki wplywajace na proces produkc;ji,

potrafi sporzadza¢ schematy blokowe i technologiczne
produkcji potraw, napojow i positkow,

rozroznia metody 1 techniki produkcji potraw 1 napojow,
analizuje przebieg procesu produkcyjnego,
potrafi wymieni¢ wymogi techniczne stanowiska pracy,

wymienia czynniki majace wptyw na jakos$¢ potrawy,

wymienia zasady obowiazujace w kazdym systemie produkcji

potraw,

potrafi wymieni¢ i poda¢ przyktady potraw do wszystkich

metod obrobki termiczne;,

potrafi wymieni¢ stosowane techniki w kuchni molekularnej,

wymienia surowce wykorzystywane w metodzie sous vide,

potrafi wyjasni¢ na czym polega live cooking,




wymienia etapy procesu zywienia w zakladach otwartych i
zamknigtych,

sporzadza zapotrzebowanie na surowce okreslonych potraw z
wykorzystaniem odpowiednich przelicznikoéw jednostek miar i
wag,

potrafi wymieni¢ cechy schematéw blokowych,

Wymagania
rozszerzajjce
[ ocene¢ dobra]

Uczen opanowat wiadomosci 1 umiej¢tnosci o umiarkowanym stopniu
trudnosci,

charakteryzuje kryteria wyboru dostawcow,

wymienia i charakteryzuje czynniki wyboru surowcow i
poOtproduktow,

potrafi okresli¢ etapy zwigzane z zakupami

okresla treSci zawarte w umowie,

potrafi wypemi¢ dokument ,,zamoéwienia ogolnego ,,oraz dokument
,,Potwierdzenia zamowienia”,

wyjasnia procedury HAACP w transporcie,

definiuje tryby zaméwien w sektorze publicznym,

omawia cele zamowien publicznych,

potrafi wymieni¢ elementy znajdujace si¢ w ogloszeniu o zamdéwieniu
publicznym,

omawia postepowanie podczas otwierania ofert,

potrafi wymieni¢ okoliczno$ci uniewaznienia przetargu,

planuje produkcje potraw i napojow,

planuje produkcj¢ potraw i napojow dla grupy konsumentow,

planuje produkcje potraw 1 napojéw w zaleznosci od rodzaju ustug,
potrafi dobra¢ wymogi techniczne do okreslonego miejsca pracy lub
stanowiska,

opisuje etapy opracowywania nowego produktu gastronomicznego,
potrafi porownac systemy produkcji potraw w gastronomii,
charakteryzuje techniki obrobki termicznej,

potrafi charakteryzowac techniki kuchni molekularnej,

okresla parametry gotowania wybranych produktow w metodzie sous
vide,

potrafi oméwié, na czym polega kuchnia Fusion,

charakteryzuje etapy procesu zywienia w zaktadach otwartych 1
zamknigtych,

sporzadza zapotrzebowanie na surowce okreslonych potraw 1 napojow
z wykorzystaniem odpowiednich przelicznikéw jednostek miar 1 wag,
potrafi wykona¢ schemat produkcji dla dowolnej potrawy wg
receptury.




Wymagania
dopelniajace
[ocena bardzo
dobra]

Uczen sprawnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomos$ciami
przewidzianymi programem nauczania,

potrafi wykorzysta¢ w pelni posiadang wiedzg,

sporzadza harmonogram zaopatrzenia zaktadu
gastronomicznego w produkty i potprodukty

dobiera dostawcoéw zgodnie z przyjetymi kryteriami w zaktadzie
gastronomicznym: cena, jakos¢, terminowos¢ dostaw, niezawodnos¢,
lokalizacja dostawy,

okresla i modyfikuje tresci zawarte w umowie,

potrafi samodzielnie wypetni¢ i modyfikowa¢ dokument
»zamoOwienia ogodlnego”’oraz dokument ,,Potwierdzenia
zamOwienia”,

wyjasni¢ procedury HAACP w transporcie i magazynowaniu,
charakteryzuje tryby zaméwien w sektorze publicznym,

potrafi wymieni¢ i omowi¢ akty prawne regulujace
zamoOwienia publiczne,

okresli¢ zadania UZP,

omawia cele 1 znaczenie zaméwien publicznych,
wymienia istotne warunki specyfikacji zamowienia,
zna zasob dokumentacji przy udzielaniu zamowien,

planuje produkcje potraw i napojow w zaleznos$ci od rodzaju
ushug,

planuje produkcje w zaktadach gastronomicznych typu
otwartego i zamknigtego,

ustala warunki optymalne przy organizacji stanowiska pracy,
modyfikuje dania, aby byly ciekawsze dla konsumentow,

charakteryzuje zmiany organoleptyczne zachodzace podczas
przechowywania chtodniczego potraw,

potrafi porownac rozne techniki proceséw obrobki termicznej,
okresla zasady pracy z substancjami o niskich temperaturach,

charakteryzuje niezbedne urzadzenia do przeprowadzenia procesu
sous vide,




okresla cechy charakterystyczne potrawy kuchni Fusion,

samodzielnie sporzadza zapotrzebowanie na surowce
wybranego jadlospisu z wykorzystaniem odpowiednich
przelicznikow jednostek miar 1 wag,

wymieni¢ 1 stosuje symbole do tworzenia schematow
technologicznych,

samodzielnie wykonuje schematy dla dowolnej potrawy lub
napoju wg receptury,

Wymagania
wykraczajace
[ ocena celujgca |

Uczen swobodnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomos$ciami
przewidzianymi programem nauczania,

samodzielnie rozwigzuje zadania 1 ¢wiczenia majace
nietypowy charakter,

potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedz¢ w sytuacjach nowych,

stosuje rozne zrodla informacji w celu poszerzenia swoich
wiadomosci 1 doskonalenia umiej¢tnosci z w zakresie
realizowanego materiatu,

bierze udziat w olimpiadach i konkursach.




