Wymagania niezbedne do otrzymania przez ucznia poszczegolnych srodrocznych i rocznych

Rok szkolny 2024/2025

Klasa 4G

ocen klasyfikacyjnych z przedmiotu:

Pracownia planowania i produkcji gastronomicznej

Sktadniki odzywcze i energetyczne w zywieniu cztowieka
1. Obliczanie zawartosci sktadnikdéw odzywczych i energetycznych w produktach i potrawach
2. Obliczanie dobowego zapotrzebowania organizmu cztowieka na wode

3. Obliczanie dobowego zapotrzebowania organizmu cztowieka na sktadniki odzywcze
4. Obliczanie dobowych wydatkow energetycznych cztowieka

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujacy

Wymieniazawartos¢
sktadnikow energetycznych w
produktach i potrawach na
podstawie danych (np.
receptura, wyciag z tabel sktadu
i wartosci odzywczej) z
wykorzystaniem programow
komputerowych
wymieniazawartos¢ sktadnikow
odzywczych w produktach i
potrawach na podstawie danych
(np. receptura, wyciag z tabel
sktadu i wartosci odzywczej) z
wykorzystaniem programow
komputerowych

definiuje dobowe
zapotrzebowanie na wode,
korzystajac z danych

obliczazawartos¢

sktadnikow energetycznych
w produktach i potrawach

na podstawie danych (np.
receptura, wyciag z tabel
sktadu i wartosci

odzywczej) z

wykorzystaniem programow W

komputerowych
obliczazawartos¢

sktadnikow odzywczych w
produktach i potrawach na
podstawie danych (np.
receptura, wyciag z tabel
sktadu i wartosci

odzywczej) z

wykorzystaniem programow W

poréwnujezawartosc
sktadnikéw energetycznych
w produktach i potrawach
na podstawie danych (np.
receptura, wyciag z tabel
sktadu i wartosci
odzywczej) z
vykorzystaniem

programow komputerowych

kalkulujezawarto$¢
sktadnikow odzywczych w
produktach i potrawach na
podstawie danych (np.
receptura, wyciag z tabel
sktadu i wartosci
odzywczej) z

vykorzystaniem

komputerowych

programow komputerowych

analizuje konsekwencje
zdrowotne niedoboru badz
nadmiaru sktadnikow
energetycznych w diecie
cztowieka

poréwnuje zapotrzebowanie na
wode w zaleznosci od wieku,
ptci, aktywnosci fizycznej czy

temperatury otoczenia
analizuje réznice w dobowym
zapotrzebowaniu na
podstawowe sktadniki
odzywcze w zaleznosci od ptci,
wieku, stanu fizjologicznego
organizmu, charakteru
wykowywanej pracy itp.
poréwnuje poziom wydatkdw

energetycznych organizmu w

przewiduje  konsekwencje
zdrowotne niedoboru badZ
nadmiaru sktadnikow
energetycznych w diecie
cztowieka planuje
zapotrzebowanie na wode w|
zaleznosci od wieku, ptci,

aktywnosci  fizycznej czy|
temperatury otoczenia
przewiduje  roznice w

dobowym zapotrzebowaniu
na podstawowe sktadniki
odzywcze w zaleznosci od
ptci, wieku, stanu
fizjologicznego organizmu,
charakteru  wykowywanej
pracy itp.




tabelarycznych z uzyciem
komputera

definiujedobowe
zapotrzebowanie organizmu
cztowieka na sktadniki
odzywcze w zaleznosci od
wieku, ptci, stanu
fizjologicznego organizmu,
charakteru wykonywanej pracy
wymienia dobowe wydatki
energetyczne cztowieka w
zaleznosci od réznych kryteriow

podaje przyktady
dobowego zapotrzebowanie
na wode, korzystajac z
danych tabelarycznych z
uzyciem komputera
definiujedobowe
zapotrzebowanie organizmu
cztowieka na sktadniki
odzywcze w zaleznosci od
wieku, ptci, stanu
fizjologicznego organizmu,
charakteru wykonywanej
pracy

charakteryzuje dobowe

wydatki energetyczne
cztowieka w zaleznosci od
roznych kryteriow

kalkuluje dobowe
zapotrzebowanie na wode,
korzystajac z danych
tabelarycznych z uzyciem
komputera
analizujedobowe
zapotrzebowanie organizmu
cztowieka na sktadniki
odzywcze w zaleznosci od
wieku, ptci, stanu
fizjologicznego organizmu,
charakteru wykonywanej
pracy

klasyfikuje dobowe

wydatki energetyczne
cztowieka w zaleznosci od
roznych kryteriow

zaleznosci od wieku, ptci,
aktywnosci fizycznej, stanu
fizjologicznego organizmu

ocenia poziom wydatkow
energetycznych organizmu
w zaleznosci od wieku,
ptci, aktywnosci fizycznej,
stanu fizjologicznego
organizmu

. Planowanie positkow i receptur gastronomicznych
1)sporzadza zamowienia na produkty i pétprodukty, uwzgledniajac recepture i planowang produkciji

2 Sporzadzanie receptur na potrawy gastronomiczne z wykorzystaniem profesjonalnych programéw komputerowych
3.Sporzadzanie receptur na napoje zimne i gorace z wykorzystaniem profesjonalnego oprogramowania

3. Uktadanie positkdw dla okreslonych grup ludnosci

4. Obliczanie wartosci odzywczej i energetycznej positkow

Dopasowuije elementy

harmonogramu zaopatrzenia
zaktadu gastronomicznego w
produkty i pétprodukty
Wymienia dostawcow zgodnie
z przyjetymi kryteriami w
zaktadzie gastronomicznym:
cena, jakosc, terminowosc
dostaw, niezawodnosc,

opisuje elementy

harmonogramu zaopatrzenia
zaktadu gastronomicznego

w produkty i potprodukty
charakteryzuje dostawcow pr
zgodnie z przyjetymi
kryteriami w zaktadzie
gastronomicznym: cena,
jakos¢, terminowosé

poréwnuje elementy

harmonogramu
zaopatrzenia zaktadu
gastronomicznego w

pdukty i potprodukty
analizuje dostawcow

zgodnie z przyjetymi
kryteriami w zaktadzie

gastronomicznym: cena,

analizujezastosowanie receptur

do zywienia réznych grup
ludnosci

analizujezastosowanie receptur
do zywienia réznych grup
ludnosci

poréwnuje zgodnos¢
zaplanowanych positkow z
obowigzujgcymi normami

oceniazastosowanie
receptur do zywienia
réznych grup ludnosci
korygujezastosowanie
receptur do zywienia
réznych grup ludnosci
ocenia zgodnosc
zaplanowanych positkow z
obowigzujgcymi normami




lokalizacja dostawy

rozpoznaje przeliczniki
jednostek miary w obliczaniu
zapotrzebowania na produkty,
potprodukty i towary handlowe
w oparciu o receptury i plan
produkcji
nazywadokumentacje

zaopatrzenia, obiegu produktéw, ¢

potproduktow, towarow
handlowych i wyrobow
gotowych w zaktadzie
gastronomicznym
wymieniaetapy przygotowania
potraw w zaleznosci od rodzaju
prowadzonych ustug

wymienia czynniki wptywajace
na jakos¢ potrawy

nazywa dobiera maszyny i
urzadzenia w zaleznosci od
wielkosci produkcji
definiujesposoby
wykorzystywania zwrotdw
poprodukcyjnych

dopasowuje elementy
harmonogramu czasu pracy
pracownikom produkcyjnym
uporzadkuje schematy
blokowe produkcji potraw
definiuje metody nadzorowania
procesow przygotowania potraw
wymienia czynnos$ci zwigzane z
pobieraniem, zabezpieczaniem i
przechowywaniem probek
kontrolnych zywnosci

dostaw, niezawodnos¢,
lokalizacja dostawy

stosuje przeliczniki
jednostek miary w
obliczaniu zapotrzebowania
na produkty, potprodukty i
towary handlowe w oparciu
o receptury i plan produkcji
harakteryzujedokumentac

je zaopatrzenia, obiegu
produktow, potproduktow,
towarow handlowych i
wyrobow gotowych w
zaktadzie gastronomicznym
opisujeetapy
przygotowania potraw w
zaleznosci od rodzaju
prowadzonych ustug
podaje przyktady
czynnikdwwptywajace na
jakos¢ potrawy
charakteryzuje dobiera
maszyny i urzadzenia w
zaleznosci od wielkosci
produkcji

opisujesposoby
wykorzystywania zwrotow
poprodukcyjnych
opracowuje harmonogramu
czasu pracy pracownikom
produkcyjnym

opisuje schematy blokowe
produkcji potraw
charakteryzuje metody
nadzorowania procesow

terminowosc
niezawodnos¢,
lokalizacja dostawy
kalkuluje przeliczniki
jednostek miary w obliczaniu
zapotrzebowania na
produkty, potprodukty i
towary handlowe w oparciu
o receptury i plan produkciji
analizujedokumentacje
zaopatrzenia, obiegu
produktow, potproduktow,
towarow  handlowych i
wyrobow  gotowych — w
zaktadzie gastronomicznym
planujeetapy
przygotowania
zaleznosci  od
prowadzonych
przewiduje czynniki
wptywajace  na  jakos¢
potrawy dobiera maszyny i
urzadzenia w zaleznosci od
wielkosci produkcji
analizujesposoby
wykorzystywania zwrotdw

jakosc,
dostaw,

potraw w
rodzaju
ustug

poprodukcyjnych
opracowuje harmonogramu
czasu pracy pracownikom
produkcyjnym

planuje schematy blokowe
produkcji potraw

ocenia metody
nadzorowania procesow

zywienia roznych grup ludnosci
poréwnujezgodnosc
zaplanowanych positkow z
obowigzujacymi racjami
zywieniowymi

analizuje positki pod katem ich
wartosci energetycznej i
odzywczej

zywienia roznych grup
ludnosci

koryguje zgodnos¢
zaplanowanych positkow z
obowigzujacymi racjami
zywieniowymi

komponuje positki pod
katem ich wartosci
energetycznej i odzywczej




nazywaopisuje zadania stacji
sanitarno-epidemiologicznej w
kontrolowaniu procesu
rozwijaskrot GHP (Good
HygienicPractice), GMP (Good
Manufacturing Practice),
HACCP HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control
Points) prowadzi dokumentacije
nadzoru przygotowania potraw
uporzadkuje elementy
przygotowania receptury na
rozne potrawy gastronomiczne,
stosujac programy komputerowe

dopasowujeelementy receptury
na napoje zimne i gorace,
korzystajac z programow
komputerowych

Wymienia zawarto$¢
sktadnikéw odzywczych w
planowanych positkach, z
wykorzystaniem technik
komputerowych
Wymieniazawartos¢
sktadnikow energetycznych w
planowanych positkach, z
wykorzystaniem technik
komputerowych

przygotowania potraw
charakteryzuje czynnosci
zwigzane z pobieraniem,
zabezpieczaniem i
przechowywaniem probek
kontrolnych zywnosci
nazywaopisuje zadania
stacji sanitarno-
epidemiologicznej w
kontrolowaniu procesu
opracowuje receptury,
korzystajac z
odpowiedniego
bprogramowania produkcji

gastronomicznej
charakteryzuje GHP
(Good HygienicPractice),
GMP (Good Manufacturing
Practice), HACCP HACCP
(Hazard Analysis and
Critical Control Points)
prowadzi dokumentacje
nadzoru przygotowania
potraw

charakteryzuje elementy
przygotowania receptury na
rozne potrawy
gastronomiczne, stosujac
programy komputerowe
opisujeelementy receptury
na napoje zimne i gorace,
korzystajac z programow
komputerowych

opracowuije receptury

przygotowania potraw
analizuje czynnosci
zwigzane z pobieraniem,
zabezpieczaniem i
przechowywaniem probek
kontrolnych zywnosci
planujeopisuje zadania
stacji sanitarno-
epidemiologicznej w
kontrolowaniu procesu
porownuje elementy
przygotowania receptury na
rozne potrawy
gastronomiczne, stosujac
programy komputerowe
analizujeelementy
receptury na napoje zimne i
gorace, korzystajac z
programow komputerowych
ocenia opracowane
receptury

Planuje positki zgodnie z

zasadami racjonalnego
zywienia réznych grup
ludnosci, uwzgledniajac ich
wiek, stan fizjologiczny
organizmu, pte¢, charakter
wykonywanej pracy itp.
korzystajac z
profesjonalnego
oprogramowania
komputerowego
opracowuje positki zgodnie
z mozliwosciami




planuje positki zgodnie z
zasadami racjonalnego
zywienia réznych grup
ludnosci, uwzgledniajac ich
wiek, stan fizjologiczny
organizmu, pte¢, charakter
wykonywanej pracy itp.
korzystajac z
profesjonalnego
oprogramowania
komputerowego
komponujepositki zgodnie
z mozliwosciami
finansowymi roznych grup
ludnosci, stosujac

przyktadowe racje
zywieniowe

oblicza zawartos¢
sktadnikow odzywczych w
planowanych positkach, z
wykorzystaniem technik
komputerowych
charakteryzujezawartos$c
sktadnikow energetycznych
w planowanych positkach, z
wykorzystaniem technik
komputerowych

finansowymi roznych grup
ludnosci, stosujac
przyktadowe racje
zywieniowe

kalkuluje zawartos¢
sktadnikow odzywczych w
planowanych positkach, z
wykorzystaniem technik
komputerowych
analizujezawartosc
sktadnikow energetycznych
w planowanych positkach, z
wykorzystaniem technik
komputerowych




