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Wymagania . . . T L
ymag Uczen opanowat wybidrczo wiadomosci 1 umiejgtnosci ,
konieczne
[ ocena = potrafi wymieni¢ kryteria wyboru dostawcy,
dopuszczajacal

= okresli¢ na czym polega kontrola jakoSciowa,

= wyjasnia na czym polega tancuch chtodniczy,

*  wymienia etapy zaméwienia,

= identyfikuje pojecie HAACP,

* wymienia pojecia zwigzane z zamowieniami publicznymi,

*  wymieni¢ ogo6lne zadania UZP,

* zna pojecia: Repozytorium , e-Certis,

= potrafi wymieni¢ kryteria oceny ofert,

* podaje informacje jakie zamieszcza zamawiajacy po otwarciu ofert,
* wymienia czynniki wptywajace na proces produkcji,

*  wymienia zasady planowania produkcji,

* wie, co to s3 schematy blokowe i technologiczne,

=  wymienia etapy planowania produkcii,

=  wymienia etapy procesu technologicznego,

* wymienia czynniki wyznaczajace kierunek planowaniaprodukcji,

= zna podstawowe definicje zwigzane z ergonomiag,

= potrafi wymieni¢ cechy potraw na, ktore konsumenci zwracaja uwage,

= identyfikuje podstawowe systemy produkcji potraw w zaktadzie
gastronomicznym,

= wymienia podstawowe techniki obrobki termicznej,
= okresla definicj¢ kuchni molekularne;j,
= zna definicje i potrafi okresli¢ gtdwne zasady metody sous vide,

= identyfikuje pojecia kuchni fusionoraz live cooking,




* wymienia rodzaje zaktadow w zalezno$ci od rodzaju wyzywienia w
gastronomii otwartej i zamknietej,

* wymienia jednostki miary i stosuje ich przeliczniki,

= definiuje pojecie schematow blokowych produkcji,

Wymagania
podstawowe
[ ocena
dostateczna]

Uczen opanowat wiadomosci 1 umiejetnosci podstawowe,

* wymienia i charakteryzuje etapy zamowienia,

= wymieni¢ elementy zawarte w umowie,

= zna procedury HAACP w transporcie,

* zna tryby udzielania zamowien w sektorze publicznym,
* wymienia organ nadzorujacy zamowienia publiczne,

= zna jednostki prowadzace dzialalno$¢ gastronomiczng finansowang ze
srodkéw publicznych,

= potrafi wymieni¢ akty prawne regulujagce zamowienia publiczne,
* wymienia glowne zatozenia do przygotowania zamowienia,

= zna zasady postgpowania podczas otwierania ofert,

= analizuje czynniki wptywajace na proces produkeji,

= potrafi sporzadza¢ schematy blokowe i technologiczneprodukeji potraw,
napojow i positkow,

= rozroznia metody i techniki produkcji potraw i napojow,

= analizuje przebieg procesu produkcyjnego,

= potrafi wymieni¢ wymogi techniczne stanowiska pracy,

= wymienia czynniki majace wptyw na jakos¢ potrawy,

= wymienia zasady obowigzujace w kazdym systemie produkcji potraw,

= potrafi wymieni¢ i podaé przyklady 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 zaktadach otwartych i
zamknigtych,

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

= potrafi wymieni¢ cechy schematow blokowych,




Wymagania Uczen opanowal wiadomosci 1 umiej¢tnosci o umiarkowanym stopniu
rozszerzajace |trudnosci,
[ocen¢ dobra] |, charakteryzuje kryteria wyboru dostawcow,
= wymienia i charakteryzuje czynniki wyboru surowcow i1 potproduktow,
= potrafi okresli¢ etapy zwigzane z zakupami
= okreSla tre$ci zawarte w umowie,

= potrafi wypehi¢ dokument ,,zamowienia ogélnego,,oraz dokument
,,Potwierdzenia zamowienia”,

* wyjasnia procedury HAACP w transporcie,
* definiuje tryby zamowien w sektorze publicznym,
= omawia cele zamdOwien publicznych,

= potrafi wymieni¢ elementy znajdujace si¢ w ogloszeniu o zamdwieniu
publicznym,

= omawia postgpowanie podczas otwierania ofert,

= potrafi wymieni¢ okoliczno$ci uniewaznienia przetargu,

* planuje produkcje potraw i napojow,

= planuje produkcje potraw i napojow dla grupy konsumentow,

= planuje produkcje potraw i1 napojow w zaleznos$ci od rodzaju usthug,

= 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 molekularne;,

= okresla parametry gotowania wybranych produktow w metodzie sous
vide,

= potrafi oméwi¢ na czym polega kuchnia Fusion,

= charakteryzuje etapy procesu zywienia w zaktadach otwartych 1
zamknigtych,

= sporzadza zapotrzebowanie na surowce okreslonych potraw i napojow z
wykorzystaniem odpowiednich przelicznikow jednostek miar i wag,

= potrafi wykona¢ schemat produkcji dla dowolnej potrawy wg receptury.

:Vynllafga.ma Uczen sprawnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomosciami przewidzianymi
[ogflg):an[l;];}iczeo programem nauczania,
dobra] .

potrafi wykorzysta¢ w petni posiadang wiedze,

= sporzadza harmonogram zaopatrzenia zaktadugastronomicznego w
produkty i potprodukty




= dobiera dostawcow zgodnie z przyjetymi kryteriamiw zaktadzie
gastronomicznym: cena, jako$¢,terminowos$¢ dostaw, niezawodnosc,
lokalizacjadostawy,

= okresla i modyfikuje treSci zawarte w umowie,

» potrafi samodzielnie wypetni¢ i modyfikowa¢ dokument ,,zaméwienia
0g6lnego”’oraz dokument ,,Potwierdzenia zamowienia”,

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

* potrafi wymieni¢ i omowi¢ akty prawne regulujace zamowienia
publiczne,

= okresli¢ zadania UZP,

* omawia cele i znaczenie zamdwien publicznych,

* wymienia istotne warunki specyfikacji zamowienia,

* zna zaséb dokumentacji przy udzielaniu zaméwien,

= planuje produkcje potraw i napojow w zaleznoS$ci odrodzaju ushug,

= planuje produkcje w zaktadach gastronomicznych typuotwartego i
zamknietego,

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

= charakteryzuje zmiany organoleptyczne zachodzace podczas
przechowywania chtodniczego potraw,

= potrafi porownac r6ézne techniki procesOw 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
jadtospisu z wykorzystaniem odpowiednich przelicznikéw jednostek
miar 1 wag,

= wymieni¢ i stosuje symbole do tworzenia schematéw technologicznych,

= samodzielnie wykonuje schematy dla dowolnej potrawy lub napoju wg
receptury,

Wymagania
wykraczajace
[ ocena celujaca |

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

* samodzielnie rozwigzuje zadania i ¢wiczenia majace nietypowy
charakter,

= potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedz¢ w sytuacjach nowych,




= stosuje rozne zrodta informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci i
doskonalenia umiejetnosci z w zakresie realizowanego materiatu,

*  bierze udzial w olimpiadach 1 konkursach.

Wymagania sg zgodne ze statutem szkotly. Ocena koricowa jest wystawiong przez nauczyciela.

Opracowal Marek Kot



