Wymagania edukacyjne

Przedmiot: Organizacja produkcji gastronomiczne;j

Klasa: 5TZ

Rok szkolny: 2026/2027

'Wymagania na ocen¢
dopuszczajaca
(konieczne)

Uczen :

zna podstawowe rodzaje magazynow,

wymienia podstawowe rodzaje dokumentéw magazynowych,

zna pojecie wydajno$ci produke;ji,

wymienia rodzaje zaktadow, ktore stosuja systemy komputerowe,
wymienia rodzaje polskich programéw dietetycznych,

oblicza i sporzadza czastkowe zapotrzebowania na surowce z pomoca,
planuje zakupy w placowkach gastronomicznych,

rozréznia elementy receptury gastronomiczne;j,

oblicza cene¢ gastronomiczng 1 porcji potrawy,

potrafi wyjasnié poj¢cia: marza, rabat,

identyfikowaé procesy, wyroby i uslugi gastronomiczne, ktére maja wpltyw
na Srodowisko,

Sporzadza wykaz dokumentéw dotyczacych §wiadczenia ushug
gastronomicznych.

'Wymagania na ocen¢
dostateczna
(podstawowe)

Uczen :

potrafi wymienic i scharakteryzowa¢ wymagania wigkszo$ci magazynow,
dokonuje analizy dokumentéw magazynowych,

okresla cel stosowania inwentaryzacji,

przeprowadza obliczenia wydajnosci produkcji gastronomicznej z matg
pomoca nauczyciela,

potrafi omowic¢ rol¢ i zadania systemow komputerowych stosowanych w
gastronomii,

dokonuje charakterystyki wybranych programéw dietetycznych,
oblicza i sporzadza czastkowe zapotrzebowania na surowce,

wymienia informacje zawarte w prawidtlowo sporzadzonej recepturze,
uktada z pomocg jadlospisy zgodnie z zaleceniami zdrowotnymi,
okresla rolg receptur,

dokonuje kalkulacji kosztow i oblicza ceng gastronomiczng 1 porcji z
pomoca,

zna zasady kalkulacji kosztow przyjecia na podstawie zapotrzebowania
zbiorczego na surowce,

podaje definicj¢ normalizacji,

okresli¢ strukture cen,

potrafi wykazac jaka jest réznica pomigdzy ceng gastronomiczng netto i
brutto,

okresla od czego zalezy marza,

wymienia zagrozenia procesOw technologicznych na srodowisko,

'Wymagania na ocen¢ dobra
(rozszerzajace)

Uczen :
okresla wymagania techniczne magazynow chtodzonych i niechtodzonych,




okresla dokumenty przychodowe i rozchodowe,

przeprowadza obliczenia wydajnosci produkcji gastronomicznej wybrang
metoda,

dokonuje charakterystyki systemow komputerowych stosowanych w
gastronomii,

dokona¢ analizy przyktadowej kalkulacji imprezy sporzadzonej za pomocg
systemu komputerowego,

dokonuje charakterystyki programow dietetycznych,

sporzadza zapotrzebowanie czgstkowe 1 zbiorcze na surowce wg receptury,
uktada jadtospisy zgodnie z zaleceniami zdrowotnymi,

dokonuje kalkulacji kosztow i oblicza ceng gastronomiczng 1 porcji,
przeprowadza kalkulacja kosztow przyjecia na podstawie zapotrzebowania
zbiorczego na surowce

wyjasni¢ zasady obliczania kosztow,

przeprowadza kalkulacje ustugi cateringowej,

analizuje dokumenty dotyczace $wiadczenia ustug gastronomicznych w
celu wdrozenia systemu zarzadzania Srodowiskowego.

IWymagania na oceng bardzo
dobrag
(dopetniajace)

Uczen :

potrafi obliczy¢ mase sktadowanego towaru,

liczy $rednie dzienne zuzycie artykutéw na wybrane positki,

przeprowadza inwentaryzacje w magazynach,

przeprowadza obliczenia wydajno$ci produkcji gastronomiczne;j,
Przeprowadza samodzielnie kalkulacj¢ matej imprezy gastronomicznej z
zastosowaniem programu komputerowego,

sporzadza zapotrzebowanie czastkowe i zbiorcze na surowce wg receptury i
na podstawie menu,

opracowuje zalecenia dietetyczne na podstawie opisu diety,

wykonuje receptur¢ w systemie HACCP,

dokonuje kalkulacji kosztow i oblicza ceng gastronomiczng 1 porcji w
zaktadach otwartych i zamknigtych,

potrafi obliczy¢ ceny positkow abonamentowych,

liczy ceng potraw z uwzglgdnieniem marzy i rabatow,

zna zasady udzielania rabatow,

liczy koszty potraw i napojéw metoda Food cost,

przeprowadza kalkulacje cateringowej imprezy okolicznosciowe;j,

omawia sposoby przeciwdzialania zagrozeniom procesow technologicznych
produkcji potraw na srodowisko.

'Wymagania na oceng celujaca
(wykraczajace)

Uczen :

samodzielnie rozwigzuje zadania i ¢wiczenia majace nietypowy charakter,
potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedz¢ w sytuacjach nowych,

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

bierze udzial w konkursach i olimpiadach.




