TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH

PRACOWNIA PLANOWANIA ZYWIENIA I PRODUKCJI GASTRONOMICZNEJ

WYMAGANIA EDUKACYJNE NIEZBEDNE DO OTRZYMANIA PRZEZ UCZNIA POSZCZEGOLNYCH SRODROCZNYCH
I ROCZNYCH OCEN KLASYFIKACYJNYCH Z ZAJEC EDUKACYJNYCH

/Wyzszy poziom wymagan obejmuje zagadnienia z poziomu nizszego. Ocena celujaca to dodatkowo umiejetno$¢ korzystania z réznych zrodet, poszerzania
swoich wiadomosci i umiejetnosci./

Ocena
dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo celujacy
Zakres dobry
Wyzszy poziom wymagan obejmuje zagadnienia z poziomu nizszego.
tematyczny . . . . , . ;- . .

Poziom wykraczajacy to dodatkowo umiejetnos¢ korzystania z réznych zrodet, poszerzania

swoich wiadomosci

1 umiejetnosci.

Ukladanie i ocenianie jadlospisow

Zasady uktadania | — potrafi utozy¢ — potrafi oblicza¢ | — stosuje komputer | — potrafi zamienia¢ produkty
jadtospisow. prosty jadtospis warto$¢ odzywcza | do oceny o podobnej wartos$ci
Zasady zamiany i energetyczng jadlospisow odzywczej w jadtospisie
produktow. jadtospisow — podejmuje — stosuje rownowazniki
Ocena — korzysta z tabel | dziatania energetyczne w praktyce
jadlospisow. wartosci korygujace bledy — oblicza warto$¢
Obliczanie odzywczej przy przy wadliwie energetyczng produktow,
warto$ci planowaniu utozonych potraw i positkow
odzywczej jadtospisow jadtospisach — oblicza warto$¢ odzywcza
i energetycznej — potrafi zamienia¢ | produktow, potraw
jadlospisow. produkty i positkow.
Zastosowanie w okreslonym — oceniania zywienie
komputera do jadlospisie wybrang metodg wywiadu

wykonywania

oceny lub ankietowa
jadtospisow. — korzysta z programow
Dziatania komputerowych i oceni¢
korygujace bledy jadtospis
przy wadliwie — klasyfikuje zywnos¢ wg
utozonych oznakowan na opakowaniu
jadtospisach.
Modyfikacja
jadlospisow.
Planowanie produkcji gastronomicznej

Polityka — Zha prawa — opracowuje — Zha przepisy — sprawnie postuguje sie
personalna i obowigzki harmonogram 0 ochronie danych | prawem dotyczacym polityki
w zakladzie pracownikow przydzialu osobowych, personalnej w zakladzie
gastronomicznym. czynnoSci elementy prawa gastronomicznym

poszczegdlnym autorskiego

kucharzom — opracowuje

dotyczacy harmonogram

wykonywania przydziatu

zadan czynnosci

zawodowych poszczegdlnym

kucharzom
dotyczacy




zadan zawodowych

Rodzaje — zna rodzaje — rozrdznia — potrafi — sprawnie postuguje sie
podatkow. podatkow podatki wykorzysta¢ prawo | prawem podatkowym
podatkowe dotyczacym dziatalno$ci
gastronomicznej
Rodzaje zaktadow | — potrafi podzieli¢ | —rozréznia — charakteryzuje — potrafi doskonale
gastronomicznych. | zaktady zaktady dziatalnos¢ przedstawi¢ dziatalnosé
gastronomiczne gastronomiczne poszczegblnych zaktadow gastronomicznych
zakladow uzywajac wszelkich
kryteriéw podziatu
Proces — zna podstawowe | — analizuje —zna i stosuje — podejmuje wspotprace
gospodarczy. przepisy dotyczace | przepisy w praktyce sposoby | z innymi przedsigbiorstwami
prowadzenia dotyczace zaopatrzenia gastronomicznymi
dziatalnosci prowadzenia zaktadu
gospodarczej dziatalnosci gastronomicznego
gospodarczej w surowce i towary
handlowe
— podejmuje
wspoOtprace z
kontrahentami
w zakresie
zaopatrzenia
zaktadu
gastronomicznego
W surowce i
potprodukty
niezbedne do
produkcji
i towary handlowe
Sprzedaz w — zna 0golne — potrafi —przelicza koszty | — ustala rabat przy kalkulacji
zaktadzie zasady kalkulacji | kalkulowac ceny produkcji gastronomicznej

gastronomicznym.

cen

— stosuje zasady
kalkulacji cen
potraw

1 napojow

— stosuje zasady
kalkulacji cen

z uwzglednieniem
ryczattu, marzy

— oblicza ceny na potrawy
i napoje

potraw
1 napojow
Popyt na ustugi — wymienia —rozrdznia — ustala czynniki —analizuje czynniki
gastronomiczne. czynniki czynniki wplywajace na wplywajace na popyt ustug
wplywajace wplywajace popyt ushug gastronomicznych
na popyt ustug na popyt ustug gastronomicznych
gastronomicznych | gastronomicznych
Organizacja — wymienia — rozroznia — podejmuje — podejmuje wspotprace
zaopatrzenia. sposoby sposoby wybrane elementy | z kontrahentami
zaopatrzenia zaopatrzenia wspotpracy w zakresie zaopatrzenia
zaktadu zaktadu z kontrahentami zaktadu gastronomicznego
gastronomicznego | gastronomicznego | w zakresie w surowce i potprodukty
W surowce W surowce zaopatrzenia niezbedne do produkcji
i towary handlowe | itowary zaktadu i towary handlowe
handlowe gastronomicznego




W surowce

1 potprodukty
niezbedne
do produkgji
i towary handlowe
Zarzadzanie — wymienia —rozréznia zasady | — potrafi — potrafi zarzadza¢ zapasami
zapasami zasady zarzadzania podejmowac 1 gospodarka magazynowa
i gospodarka zarzadzania zapasami czynno$ci zwigzane
magazynowa. zapasami i gospodarki z zarzgdzaniem
i gospodarki magazynowej zapasami
magazynowej
Schematy —analizuje proste | — analizuje — opracowuje — opracowuje
blokowe produkcji | schematy blokowe | schematy blokowe | uproszczone skomplikowane schematy

potraw, napojow i

produkcji potraw,

schematy blokowe

blokowego produkgcji

positkow. napoi i positkéw produkcji dziennej | dziennej w zaktadzie
w zakladzie gastronomicznym
gastronomicznym
Planowanie —wymienia — planuje — planuje produkcje | — planuje produkcje
potraw zasady planowania | produkcje potraw i napojow skomplikowanych potraw
i napojow dla potraw wybranych potraw | dla grupy i napojow dla grupy
réznorodnych i napoi i napojow dla konsumentow konsumentow
ofert. grupy — projektuje produkcje
konsumentow potraw i napojow
w zaleznos$ci od rodzaju
ushug
Obliczanie zapotrzebowania surowcowego i cen gastronomicznych
Receptury — potrafi czytaé — opracowuje — opracowuje — opracowuje receptury
gastronomiczne. receptury receptury receptury na skomplikowane potrawy

gastronomiczne

na proste wybrane
potrawy i napoje

na proste potrawy
i napoje

i napoje

Rozliczenie kosztow ustug gastronomicznych

Koszty i
przychody

w dziatalno$ci
gastronomicznej.
Promocja

w gastronomii.

— wymienia
sktadniki kosztow
i przychodoéw

w dziatalno$ci
gastronomicznej

— rozroznia
sktadniki kosztow
i przychodow

w dziatalnosci
gastronomicznej

— dostrzega wptyw
kosztow

i przychodoéw

na wynik
finansowy zaktadu
gastronomicznego
- wykorzystuje
zasady kalkulacji
ustug
gastronomicznych

— planuje koszty przyjec
okolicznos$ciowych (ustug
gastronomicznych)

Elementy
sktadowe
marketingu ustug.

— wymienia
elementy
sktadowe
marketingu ustug

— podejmuje
wspotprace

w dziatalno$ci
marketingu ustug

— opracowuje
oferty ustug
gastronomicznych
w ramach dziatan
marketingowych
zaktadu
gastronomicznego

— prowadzi dziatania
marketingowe do
prowadzonej dziatalno$ci
— opracowuje oferty ustug
gastronomicznych

w ramach dziatan
marketingowych zaktadu
gastronomicznego

Metody i techniki
badan

— zna metody
1 techniki badan

marketingowych

marketingowych

— stosuje wybrane
metody i techniki
badan

—wykorzystuje
metody

1 techniki badan

— planuje metody i techniki
badan marketingowych
w gastronomii




w gastronomii.

w gastronomii

marketingowych
w gastronomii

marketingowych
w gastronomii

Kalkulacja
kosztow ustug
gastronomicznych.

— zna zasady
kalkulacji kosztow
ustug
gastronomicznych

— potrafi
skalkulowa¢
koszty prostych
ustug
gastronomicznych

— kalkuluje koszty
ztozonych ustug
gastronomicznych

— kalkuluje koszty ztozonych
imprez gastronomicznych




