Wymagania edukacyjne dla uczniéw klasy V P Technik Zywienia i Ustug Gastronomicznych

Przedmiot : Podstawy gastronomii

Kwalifikacja: HGT.12 Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Nr programu nauczania: ZSE-TZUG-343404- 2019-P

Nazwa programu: Program nauczania dla zawodu technik zywienia i ustug gastronomicznych o strukturze przedmiotowe;j

Podreczniki:

Joanna Duda: ,,Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych”, Czg$¢ .2.WSiP 2019
Malgorzata Konarzewska: Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem, Czg¢s¢ 1,WSiP 2019.

Nauczyciel : Marek Kot

Wymagania na poszczegoélne oceny:

Wymagania na ocen¢ dopuszczajaca
(konieczne)

Uczen otrzymuje ocen¢ dopuszczajgca, gdy :

zna podstawowe pojecia zwigzane z procesem produkcyjnym,
interpretuje czynnosci przy obréobcee czystej i brudnej procesu
technologicznego ,

wymienia rodzaje kart menu,

wymienia czynniki majace wptyw przy sporzadzaniu kart menu ,
wymienia podstawowe techniki obrobki termicznej,

okresla definicj¢ kuchni molekularnej,

zna definicje i potrafi okresli¢ gldéwne zasady metody sous vide,
identyfikuje pojecia kuchni Fusion oraz live cooking,
wymienia skladowe receptury gastronomicznej,

wyjasnia pojecie normalizacja i norma,

omawia podzial norm,

okresla definicj¢ normatywu surowcowego, receptury,
wymienia rodzaje kart menu,

wyjasnia co to jest cena i jaka jest jej rola,

wymienia rodzaje cen,

definiuje co to jest marza i rabat,

wyjasnia co to jest food cost,

identyfikuje wina w zaleznosci od koloru i zawarto$ci cukru,

Wymagania na ocen¢ dostateczng
(podstawowe)

Uczen otrzymuje ocene¢ dostateczna, gdy :

omawia strukture procesu produkcji gastronomiczne;j,

charakteryzuje czynnosci przy obrdobcee czystej i brudnej procesu
technologicznego,

zna kryteria podziatu kart menu,

wymienia grupy asortymentowe w karcie menu w restauracji i kawiarni,
wymienia rodzaje alergenow,

wymienia zasady obowigzujace w kazdym systemie produkcji potraw,
potrafi wymieni¢ i podaé przyktady potraw do wszystkich metod obrobki
termiczne;j,

potrafi wymieni¢ stosowane techniki w kuchni molekularnej,

wymienia surowce wykorzystywane w metodzie sous vide,

potrafi wyjasni¢ na czym polega live cooking,

omawia sktadowe receptury gastronomicznej oraz ich znaczenie w
procesie gastronomicznym,

przelicza z pomoca surowce zawarte w recepturach na oczekiwang ilo§¢
gotowego wyrobu,

potrafi wyjasni¢ cel pobierania probek,

omawia sposoby ograniczenia odpadéw w procesie produkcji
gastronomicznej,

okresla rolg receptur,

podaje definicj¢ normalizacji,

oblicza ceny pojedynczych positkow

zna zasady serwowania win,

okresli¢ strukture cen,

potrafi wykaza¢ jaka jest r6znica pomigdzy ceng gastronomiczng netto i
brutto,

okresla od czego zalezy marza,

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




(rozszerzajace)

Wymagania na ocen¢ dobra Uczen otrzymuje ocene dobra, gdy :

charakteryzuje systemy technologiczne produkcji potraw obowiazujace w
Polsce ,

charakteryzuje poszczegolne rodzaje karty menu,

wymienia kryteria do projektowania kart menu ,

potrafi zaprojektowaé kart¢ menu w restauracji oraz kawiarni,
charakteryzuje techniki obrobki termicznej,

potrafi charakteryzowac¢ techniki kuchni molekularnej,

okresla parametry gotowania wybranych produktéw w metodzie sous
vide,

potrafi oméwi¢ na czym polega kuchnia Fusion,

analizuje rodzaje normatywow surowcowych, stosowanych w
recepturach,

przelicza surowce zawarte w recepturach na oczekiwang ilo$¢ gotowego
wyrobu,

sporzadza zapotrzebowanie na surowce okreslonych potraw z
wykorzystaniem odpowiednich przelicznikow jednostek miar i wag z
uwzglednieniem metody obrobki termicznej ,

sporzadza zapotrzebowania czastkowe i zbiorcze na surowce wg
receptury,

wymienia i stosuje jednostki kalkulacyjne w gastronomii,

wyjasni¢ zasady obliczania kosztow ,

przeprowadza kalkulacje ustug gastronomicznych ,

dokonuje analizy kosztow dziatalnosci przedsigbiorstwa ,

zna zasady serwowania win z uwzglgdnieniem metody obshugi,

(dopetniajace)

Wymagania na oceng bardzo dobra Uczen otrzymuje ocen¢ bardzo dobra, gdy :

charakteryzuje systemy technologiczne produkcji potraw,

opracowuje karte menu i dokonuje obliczen wartosci odzywczej,
potrafi poréwnac rézne 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,

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

opracowuje karty menu ,

potrafi obliczy¢ ceny positkow abonamentowych,

liczy ceng potraw z uwzglednieniem marzy i rabatow,

zna zasady udzielania rabatow,

liczy koszty potraw i napojow metoda Food cost,

przeprowadza catkowitg kalkulacje kosztow imprezy okolicznos$ciowe; ,
oblicza zysk/strate z dziatalnosci przedsigbiorstwa,

(wykraczajace)

Wymagania na oceng celujaca Uczen otrzymuje ocene celujaca, gdy :

potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedz¢ w sytuacjach nowych,

biegle postuguje si¢ zdobytymi wiadomos$ciami i umiejetnosciami,
proponuje rozwigzania nietypowe,

potrafi wykorzystywaé wiedze¢ i umiejetnosci z zakresu charakterystyki
towaroznawczej zywnoS$ci oraz organizacji ushug gastronomicznych
objetych programem nauczania, ktdre samodzielnie i tworczo poszerza,
korzystajac z r6znych zrodet,

bierze udziat w konkursach i olimpiadach.

Wymagania edukacyjne dla przedmiotu: ,
sa zgodne ze Statutem CKZiU w Dabrowie Gorniczej

Podpis nauczyciela .........cooeiiiiiiiiiiie

Jednoczes$nie potwierdzam zapoznanie si¢ z wymaganiami edukacyjnymi :




Podpis przedstawiciela klasy ...........cccoveviiiiiiiiiiiinninn.



