Wymagania edukacyjne niezbedne do otrzymania przez ucznia poszczeqgolnych
srodrocznych i rocznych ocen klasyfikacyjnych z obowigzkowych zajec¢
edukacyjnych w ksztatceniu zawodowym dla przedmiotu:

Organizowanie produkcji gastronomicznej w klasie 3 technikum zywienia i ustug
gastronomicznych

Dziat: Zamoéwienia w gastronomii

Na ocene dopuszczajacg uczen potrafi:

1. wymienia podmioty, u ktérych mozna sie zaopatrywac¢ w produkty

2. wie, kto dokonuje zamdéwien w zaktadzie gastronomicznym

3. podaje typy umdw, jakie mozna zawrzec¢ z dostawcami

4. podaje znaczenie nastepujgcych pojec: zamowienie publiczne, srodki publiczne, zamawiajgcy,
przedsiebiorca, przetarg nieograniczony i ograniczony, cena, towar, dostawa, ustuga,
najkorzystniejsza oferta, srodki komunikacji elektroniczne;j

5. wymienia podstawowe tryby udzielania zamowien

6. wskazuje organ panstwowy, ktory zajmuje sie zamowieniami publicznymi

7. wskazuje miejsca zamieszczania ogtoszen o zamowieniach publicznych

8. podaje osoby odpowiedzialne za przygotowanie i przeprowadzenie postepowania o udzielenie

zamowienia
9. podaje, w jaki sposdb odbywa sie otwarcie ofert
10.zna informacje, ktére zamawiajgcy powinien umiesci¢ na stronie internetowej po otwarciu ofert
11.wymienia co najmniej pie¢ informacji, ktére powinny znalez¢ sie w protokole dokumentujgcym
postepowanie

Na ocene dostateczng uczen potrafi:

1. wymienia podmioty, u ktérych mozna sie zaopatrywac¢ w produkty

2. wie, kto dokonuje zamdéwien w zaktadzie gastronomicznym

3. podaje typy umow, jakie mozna zawrze¢ z dostawcami

4. podaje znaczenie nastepujgcych pojec¢: zamowienie publiczne, srodki publiczne, zamawiajgcy,
przedsiebiorca, przetarg nieograniczony i ograniczony, cena, towar, dostawa, ustuga,
najkorzystniejsza oferta, srodki komunikacji elektronicznej

5. wymienia podstawowe tryby udzielania zamowien

6. wskazuje organ panstwowy, ktory zajmuje sie zamowieniami publicznymi

7. wskazuje miejsca zamieszczania ogtoszen o zamdwieniach publicznych

8. podaje osoby odpowiedzialne za przygotowanie i przeprowadzenie postepowania o udzielenie

zamowienia

9. podaje, w jaki sposdb odbywa sie otwarcie ofert

10.zna informacje, ktére zamawiajgcy powinien umiesci¢ na stronie internetowej po otwarciu ofert

11.wymienia co najmniej pie¢ informaciji, ktére powinny znalez¢ sie w protokole dokumentujgcym
postepowanie

12.wylicza przynajmniej osiem elementow, ktdre nalezy wzig¢ pod uwage przy wyborze dostawcow

13.podaje elementy, ktore sg wazne przy wyborze artykutow niezbednych do prawidiowego
funkcjonowania zaktadu gastronomicznego (utrzymania niezbednego zapasu artykutéw
spozywczych)

14.wskazuje ustugi gastronomiczne, ktére mogg podlega¢ prawu o zamowieniach publicznych

15.identyfikuje w internecie zamowienia publiczne dotyczgce ustug gastronomicznych

16.wymienia jednostki prowadzgce dziatalnos¢ gastronomiczng finansowang ze srodkow publicznych



17.wymienia osoby, ktore nie mogag brac udziatu w postepowaniu o udzielenie zamdwienia

18.podaje, kiedy ogtoszenie dotyczgce zamodwien publicznych przekazuje sie do Urzedu Publikacji Unii
Europejskiej

19.wymienia kryteria oceny ofert

20.zna czas przechowywania protokotu wraz z zatgcznikami

Na ocene dobra uczen potrafi:

1. wymienia podmioty, u ktérych mozna sie zaopatrywac¢ w produkty

2. wie, kto dokonuje zamowien w zaktadzie gastronomicznym

3. podaje typy umow, jakie mozna zawrzec¢ z dostawcami

4. podaje znaczenie nastepujgcych pojec¢: zamodwienie publiczne, srodki publiczne, zamawiajgcy,
przedsiebiorca, przetarg nieograniczony i ograniczony, cena, towar, dostawa, ustuga,
najkorzystniejsza oferta, srodki komunikacji elektroniczne;j

5. wymienia podstawowe tryby udzielania zamowien

6. wskazuje organ panstwowy, ktory zajmuje sie zamowieniami publicznymi

7. wskazuje miejsca zamieszczania ogtoszen o zamdwieniach publicznych

8. podaje osoby odpowiedzialne za przygotowanie i przeprowadzenie postepowania o udzielenie

zamowienia

9. podaje, w jaki sposdb odbywa sie otwarcie ofert

10.zna informacje, ktére zamawiajgcy powinien umiesci¢ na stronie internetowej po otwarciu ofert

11.wymienia co najmniej pie¢ informaciji, ktére powinny znalez¢ sie w protokole dokumentujgcym
postepowanie

12.wylicza przynajmniej osiem elementow, ktore nalezy wzig¢ pod uwage przy wyborze dostawcow

13.podaje elementy, ktore sg wazne przy wyborze artykutow niezbednych do prawidiowego
funkcjonowania zakfadu gastronomicznego (utrzymania niezbednego zapasu artykutow
spozywczych)

14.wskazuje ustugi gastronomiczne, ktére mogg podlega¢ prawu o zamowieniach publicznych

15.identyfikuje w internecie zamdwienia publiczne dotyczgce ustug gastronomicznych

16.wymienia jednostki prowadzgce dziatalnos¢ gastronomiczng finansowang ze srodkéw publicznych

17.wymienia osoby, ktore nie mogg brac¢ udziatu w postepowaniu o udzielenie zamowienia

18.podaje, kiedy ogtoszenie dotyczgce zamowien publicznych przekazuje sie do Urzedu Publikacji Unii
Europejskiej

19.wymienia kryteria oceny ofert

20.zna czas przechowywania protokotu wraz z zatgcznikami

21.wymienia warunki, jakie trzeba spetni¢ podczas transportu artykutéw

22.wskazuje podmioty, ktérych nie dotyczg zamdwienia publiczne w gastronomii

23.wie, kto jest wiascicielem srodkéw publicznych

24 .wie, co zawiera Wspolny stownik zaméwien (CPV)

25.wymienia przynajmniej trzy okolicznosci, kiedy zamawiajgcy moze uniewazni¢ przetarg

26.wskazuje materiaty, ktére nalezy zwréci¢ wykonawcom, ktorych oferty nie zostaty wybrane

Na ocene bardzo dobrg uczen potrafi:

1. wymienia podmioty, u ktérych mozna sie zaopatrywaé w produkty
2. wie, kto dokonuje zamowien w zaktadzie gastronomicznym
3. podaje typy umow, jakie mozna zawrze¢ z dostawcami



4. podaje znaczenie nastepujgcych pojec: zamodwienie publiczne, srodki publiczne, zamawiajgcy,

przedsiebiorca, przetarg nieograniczony i ograniczony, cena, towar, dostawa, ustuga,

najkorzystniejsza oferta, srodki komunikacji elektroniczne;j

wymienia podstawowe tryby udzielania zamowien

wskazuje organ panstwowy, ktéry zajmuje sie zamowieniami publicznymi

wskazuje miejsca zamieszczania ogtoszen o zamowieniach publicznych

podaje osoby odpowiedzialne za przygotowanie i przeprowadzenie postepowania o udzielenie

zamowienia

9. podaje, w jaki sposdb odbywa sie otwarcie ofert

10.zna informacje, ktére zamawiajgcy powinien umiesci¢ na stronie internetowej po otwarciu ofert

11.wymienia co najmniej pie¢ informaciji, ktére powinny znalez¢ sie w protokole dokumentujgcym
postepowanie

12.wylicza przynajmniej osiem elementow, ktore nalezy wzig¢ pod uwage przy wyborze dostawcow

13.podaje elementy, ktore sg wazne przy wyborze artykutow niezbednych do prawidtowego
funkcjonowania zakfadu gastronomicznego (utrzymania niezbednego zapasu artykutéw
spozywczych)

14.wskazuje ustugi gastronomiczne, ktére mogg podlega¢ prawu o zamowieniach publicznych

15.identyfikuje w internecie zamdwienia publiczne dotyczgce ustug gastronomicznych

16.wymienia jednostki prowadzgce dziatalnos¢ gastronomiczng finansowang ze Srodkow publicznych

17.wymienia osoby, ktore nie mogg brac¢ udziatu w postepowaniu o udzielenie zamowienia

18.podaje, kiedy ogtoszenie dotyczgce zamowien publicznych przekazuje sie do Urzedu Publikacji Unii
Europejskiej

19.wymienia kryteria oceny ofert

20.zna czas przechowywania protokotu wraz z zatgcznikami

21.wymienia warunki, jakie trzeba spetni¢ podczas transportu artykutéw

22.wskazuje podmioty, ktorych nie dotyczg zamdwienia publiczne w gastronomii

23.wie, kto jest wiascicielem srodkéw publicznych

24 .wie, co zawiera Wspolny stownik zaméwien (CPV)

25.wymienia przynajmniej trzy okolicznosci, kiedy zamawiajgcy moze uniewazni¢ przetarg

26.wskazuje materiaty, ktére nalezy zwréci¢ wykonawcom, ktorych oferty nie zostaty wybrane

27.charakteryzuje co najmniej osiem elementow, ktére nalezy wzigé pod uwage przy wyborze
dostawcow

28.wyjasnia, kiedy nalezy robi¢ zakupy interwencyjne

29.opisuje, co oznacza wyrazenie ,dostawy zgodnie z HACCP” w przypadku dostaw mrozonek

30.charakteryzuje podstawowe tryby udzielania zamowien

31.poréwnuje postepowanie w przypadku przetargu ograniczonego i przetargu nieograniczonego

32.rozréznia i omawia inne niz podstawowe sposoby udzielania zamdwien

33.podaje przyktady ustug gastronomicznych, ktéore mogg podlegaé prawu o zamodwieniach
publicznych

34 .klasyfikuje zadania Urzedu Zamowien Publicznych

35.omawia cele zamdwien publicznych w gospodarce rynkowej

36.analizuje powody i podaje przyktady wykluczenia podmiotéw aplikujgcych o uzyskanie zamowienia

37.wyjasnia, co oznacza stowo ,repozytorium” i na czy polega e-Certis

38.interpretuje kody CPV

39.wyjasnia przynajmniej siedem istotnych warunkéw specyfikacji zamowienia

40.wyjasnia pojecie wadium i okresla cel ustalenia wadium

41.omawia kryteria oceny ofert

42.opisuje dziatania, jakie powinien podjg¢ zamawiajgcy w przypadku, kiedy wptynety dwie takie same
oferty

43.wyjasnia, kiedy i w jaki sposob udostepnia sie zatgczniki do protokotu
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44 .analizuje powody natozenia kary na zamawiajgcego

Na ocene celujgcg uczen potrafi:

1. wymienia podmioty, u ktérych mozna sie zaopatrywa¢ w produkty

2. wie, kto dokonuje zamdéwien w zaktadzie gastronomicznym

3. podaje typy umdw, jakie mozna zawrzec¢ z dostawcami

4. podaje znaczenie nastepujgcych pojec: zamowienie publiczne, srodki publiczne, zamawiajgcy,
przedsiebiorca, przetarg nieograniczony i ograniczony, cena, towar, dostawa, ustuga,
najkorzystniejsza oferta, srodki komunikacji elektroniczne;j

5. wymienia podstawowe tryby udzielania zamowien

6. wskazuje organ panstwowy, ktory zajmuje sie zamowieniami publicznymi

7. wskazuje miejsca zamieszczania ogtoszen o zamowieniach publicznych

8. podaje osoby odpowiedzialne za przygotowanie i przeprowadzenie postepowania o udzielenie

zamowienia

9. podaje, w jaki sposéb odbywa sie otwarcie ofert

10.zna informacje, ktére zamawiajgcy powinien umiesci¢ na stronie internetowej po otwarciu ofert

11.wymienia co najmniej pie¢ informaciji, ktére powinny znalez¢ sie w protokole dokumentujgcym
postepowanie

12.wylicza przynajmniej osiem elementow, ktore nalezy wzig¢ pod uwage przy wyborze dostawcéw

13.podaje elementy, ktore sg wazne przy wyborze artykutow niezbednych do prawidtowego
funkcjonowania zakfadu gastronomicznego (utrzymania niezbednego zapasu artykutdéw
spozywczych)

14.wskazuje ustugi gastronomiczne, ktére mogg podlega¢ prawu o zaméwieniach publicznych

15.identyfikuje w internecie zamdwienia publiczne dotyczgce ustug gastronomicznych

16.wymienia jednostki prowadzgce dziatalnos¢ gastronomiczng finansowang ze srodkéw publicznych

17.wymienia osoby, ktdre nie mogg brac¢ udziatu w postepowaniu o udzielenie zamdwienia

18.podaje, kiedy ogtoszenie dotyczgce zamowien publicznych przekazuje sie do Urzedu Publikacji Unii
Europejskiej

19.wymienia kryteria oceny ofert

20.zna czas przechowywania protokotu wraz z zatgcznikami

21.wymienia warunki, jakie trzeba spetni¢ podczas transportu artykutow

22.wskazuje podmioty, ktérych nie dotyczg zamowienia publiczne w gastronomii

23.wie, kto jest wiascicielem srodkéw publicznych

24 .wie, co zawiera Wspolny stownik zamoéwien (CPV)

25.wymienia przynajmniej trzy okolicznosci, kiedy zamawiajgcy moze uniewaznic przetarg

26.wskazuje materiaty, ktore nalezy zwréci¢ wykonawcom, ktorych oferty nie zostaty wybrane

27.charakteryzuje co najmniej osiem elementéw, ktére nalezy wzig¢ pod uwage przy wyborze
dostawcow

28.wyjasnia, kiedy nalezy robi¢ zakupy interwencyjne

29.opisuje, co oznacza wyrazenie ,dostawy zgodnie z HACCP” w przypadku dostaw mrozonek

30.charakteryzuje podstawowe tryby udzielania zamowien

31.porownuje postepowanie w przypadku przetargu ograniczonego i przetargu nieograniczonego

32.rozréznia i omawia inne niz podstawowe sposoby udzielania zamowien

33.podaje przyktady ustug gastronomicznych, ktére mogg podlega¢c prawu o zamowieniach
publicznych

34 .klasyfikuje zadania Urzedu Zamowien Publicznych

35.omawia cele zamdéwien publicznych w gospodarce rynkowej

36.analizuje powody i podaje przyktady wykluczenia podmiotéw aplikujgcych o uzyskanie zaméwienia



37.wyjasnia, co oznacza stowo ,repozytorium” i na czy polega e-Certis

38.interpretuje kody CPV

39.wyjasnia przynajmniej siedem istotnych warunkéw specyfikacji zamowienia

40.wyjasnia pojecie wadium i okresla cel ustalenia wadium

41.omawia kryteria oceny ofert

42.opisuje dziatania, jakie powinien podjg¢ zamawiajgcy w przypadku, kiedy wptynety dwie takie same
oferty

43.wyjasnia, kiedy i w jaki sposob udostepnia sie zatgczniki do protokotu

44 .analizuje powody natozenia kary na zamawiajgcego

45.korzystajgc z dostepnych zrédet w internecie, wskazuje potencjalnych dostawcow dla
nastepujgcych lokali: zakladu gastronomicznego z typowymi daniami kuchni polskiej, zaktadu
oferujgcego dania z ryb i owocdw morza, zaktadu z daniami weganskimi

46.wyjasnia, dlaczego nie wszystkie podmioty podlegajg zamdwieniom publicznym

47.analizuje zamdwienia publiczne udostepnione w internecie dotyczgce ustug gastronomicznych i
omawia wskazane wymagania

48.wskazuje roznice miedzy zamowieniami publicznymi a zamdwieniami prywatnymi

49.0opisuje poszczegolne etapy postepowania przygotowujgcego zamowienie publiczne do momentu
sktadania ofert przez dostawcow w przetargu nieograniczonym

50.dokonuje analizy roszczen, jakie przystugujg wykonawcom w przypadku uniewaznienia przetargu z
winy zamawiajgcego

51.opisuje zasady ustalania kary pienieznej na zamawiajgcego

Dzial: Planowanie produkcji gastronomicznej
Na ocene dopuszczajacg uczen potrafi:

definiuje pojecie produkcji gastronomicznej, planowania produkcji gastronomicznej

wskazuje trzy gtbwne nurty obowigzujgce w zywieniu konsumentow

wymienia istotne elementy przy planowaniu stanowiska pracy

zna zasady, ktérymi nalezy kierowac sie podczas planowania produkcji gastronomicznej

okresla cel wprowadzania nowych dan

wie, na czym polega tworzenie nowych dan oraz modyfikacja dan

wymienia elementy, ktore nalezy uwzgledni¢ podczas tworzenia nowych dan

wymienia fazy procesu produkcyjnego

9. wymienia etapy planowania produkcji gastronomicznej

10.wymienia elementy jakosci ustug gastronomicznych

11.zna czynniki wptywajgce na wybory konsumenckie

12.wskazuje czynniki, od ktérych zalezy dobdér wyposazenia zaktadow gastronomicznych i firm
cateringowych

13.wymienia grupy urzadzen w zaleznosci od roéznych etapow produkcji gastronomicznej

14.zna pojecia: ogolny i szczegdtowy pan produkciji, ogélny i szczegdtowy harmonogram pracy,
harmonogram pracy kuchni

15. definiuje pojecie schematu technologicznego (blokowego)

16.zna podstawowe elementy schematu technologicznego

17.wylicza zasady obowigzujgce w kazdym systemie produkcji gastronomiczne;j

18.wymienia systemy produkcji w zaktadzie gastronomicznym

19.zna polskie odpowiedniki terminéw: cook-serve, cook-chill, cook-freeze, fast food

20.wymienia co najmniej trzy cele obrobki termicznej

21.wymienia podstawowe techniki obrébki termicznej

22.wylicza rodzaje / sposoby gotowania, blanszowania, smazenia i pieczenia
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23.wie, kto byt twdrcg kuchni molekularne;j

24 .nazywa dziedziny nauki, z ktérych korzysta kuchnia molekularna

25.wskazuje sposoby wykorzystania zelowania i zageszczania do produkcji roznych potraw

26.wymienia produkty, ktore mozna wedzi¢ molekularnie

27.definiuje pojecie kuchni fusion i live cooking

28.wymienia elementy, ktére tgczy sie w daniach kuchni Fusion

29.wskazuje obszary, ktore nalezy kontrolowac podczas produkcji

30.wymienia rodzaje wag w zaleznosci od ciezaru wazonych produktow

31.dzieli wagi ze wzgledu na zasade dziatania

32.wymienia rodzaje termometrow

33.definiuje pojecia: ocena organoleptyczna, analiza sensoryczna, wrazliwo$¢, prog wrazliwosci, prog
réznicy, pamie¢ sensoryczna, aromat, bukiet

34.wymienia zmysty do oceny organoleptycznej

35.wskazuje osoby, ktore powinny dokonywacé analizy organoleptycznej w gastronomii otwartej i
zamknietej

36.odczytuje informacje z tabel zawierajgcych schematy oceny organoleptyczne;j

Na ocene dostateczng uczen potrafi:

definiuje pojecie produkcji gastronomicznej, planowania produkcji gastronomicznej

wskazuje trzy gtdbwne nurty obowigzujgce w zywieniu konsumentow

wymienia istotne elementy przy planowaniu stanowiska pracy

zna zasady, ktorymi nalezy kierowac sie podczas planowania produkcji gastronomiczne;j

okresla cel wprowadzania nowych dan

wie, na czym polega tworzenie nowych dan oraz modyfikacja dan

wymienia elementy, ktore nalezy uwzgledni¢ podczas tworzenia nowych dan

wymienia fazy procesu produkcyjnego

9. wymienia etapy planowania produkcji gastronomicznej

10.wymienia elementy jakosci ustug gastronomicznych

11.zna czynniki wptywajgce na wybory konsumenckie

12.wskazuje czynniki, od ktérych zalezy dobdér wyposazenia zaktadow gastronomicznych i firm
cateringowych

13.wymienia grupy urzgdzen w zaleznos$ci od réoznych etapow produkcji gastronomicznej

14.zna pojecia: ogolny i szczegdtowy pan produkciji, ogélny i szczegdtowy harmonogram pracy,
harmonogram pracy kuchni

15. definiuje pojecie schematu technologicznego (blokowego)

16.zna podstawowe elementy schematu technologicznego

17.wylicza zasady obowigzujgce w kazdym systemie produkcji gastronomiczne;

18.wymienia systemy produkcji w zaktadzie gastronomicznym

19.zna polskie odpowiedniki terminéw: cook-serve, cook-chill, cook-freeze, fast food

20.wymienia co najmniej trzy cele obrobki termiczne;j

21.wymienia podstawowe techniki obrobki termicznej

22.wylicza rodzaje / sposoby gotowania, blanszowania, smazenia i pieczenia

23.wie, kto byt tworcg kuchni molekularnej

24 .nazywa dziedziny nauki, z ktorych korzysta kuchnia molekularna

25.wskazuje sposoby wykorzystania zelowania i zageszczania do produkcji roznych potraw

26.wymienia produkty, ktére mozna wedzi¢ molekularnie

27.definiuje pojecie kuchni fusion i live cooking

28.wymienia elementy, ktére tgczy sie w daniach kuchni Fusion

29.wskazuje obszary, ktore nalezy kontrolowac¢ podczas produkciji
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30.wymienia rodzaje wag w zaleznosci od ciezaru wazonych produktow

31.dzieli wagi ze wzgledu na zasade dziatania

32.wymienia rodzaje termometréw

33.definiuje pojecia: ocena organoleptyczna, analiza sensoryczna, wrazliwos¢, prog wrazliwosci, prog
réznicy, pamie¢ sensoryczna, aromat, bukiet

34.wymienia zmysty do oceny organoleptycznej

35.wskazuje osoby, ktore powinny dokonywac analizy organoleptycznej w gastronomii otwartej i
zamknietej

36.o0dczytuje informacje z tabel zawierajgcych schematy oceny organoleptycznej

37.wymienia czynniki wptywajgce na planowanie produkcji gastronomiczne;j

38. ustala kolejnos¢ czynnosci na podstawie przepisow sporzgdzania potrawy

39.wylicza cechy potraw, na ktére zwracajg uwage konsumenci

40.opracowuje proste modyfikacje dan

41.identyfikuje czynnosci procesu produkcyjnego

42.podaje cechy charakterystyczne jakosci potraw i napojéw

43.odczytuje informacje techniczne na podstawie specyfikacji maszyn i urzadzen

44.definiuje zwroty poprodukcyjne

45.wymienia podstawowe cechy harmonogramu

46.wskazuje podstawowe elementy schematéw blokowych zawartych w podreczniku

47.podaje temperatury serwowania zup gorgcych i zimnych, przystawek i dan zimnych, dan
zasadniczych oraz napojéw gorgcych

48.podaje przynajmniej pie¢ zmian organoleptycznych moggcych wystgpi¢ w systemie cook-chill

49.wskazuje parametry gotowania, duszenia, smazenia i pieczenia

50.wymienia sprzet i urzgdzenia wykorzystywane podczas stosowania roznych technik obrébki
termicznej

51.wymienia srodki chemiczne stosowane kuchni molekularne;j

52.podaje techniki stosowane w kuchni molekularnej

53.wie, na czym polega gotowanie w prozni

54.wymienia surowce i sprzet niezbedny do gotowania w prézni

55.podaje niezbedny sprzet potrzebny w zaktadach gastronomicznych stosujgcych live cooking

56.wskazuje miejsca stosowania réznych rodzajéw wag

57.rozréznia rozne rodzaje termometréw

58.wskazuje osoby, ktére nie powinny oceniaé potraw

59.wie, od czego zalezy smakowitos¢ potraw

Na ocene dobra uczen potrafi:

definiuje pojecie produkcji gastronomicznej, planowania produkcji gastronomiczne;j
wskazuje trzy gtdwne nurty obowigzujgce w zywieniu konsumentéw

wymienia istotne elementy przy planowaniu stanowiska pracy

zna zasady, ktérymi nalezy kierowac sie podczas planowania produkcji gastronomiczne;j
okresla cel wprowadzania nowych dan

wie, na czym polega tworzenie nowych dan oraz modyfikacja dan

wymienia elementy, ktére nalezy uwzgledni¢ podczas tworzenia nowych dan
wymienia fazy procesu produkcyjnego

9. wymienia etapy planowania produkcji gastronomicznej

10.wymienia elementy jakosci ustug gastronomicznych

11.zna czynniki wptywajgce na wybory konsumenckie
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12.wskazuje czynniki, od ktorych zalezy dobdr wyposazenia zaktadow gastronomicznych i firm
cateringowych

13.wymienia grupy urzadzen w zaleznosci od roznych etapow produkcji gastronomicznej

14.zna pojecia: ogolny i szczegdtowy pan produkcji, ogdlny i szczegdtowy harmonogram pracy,
harmonogram pracy kuchni

15. definiuje pojecie schematu technologicznego (blokowego)

16.zna podstawowe elementy schematu technologicznego

17.wylicza zasady obowigzujgce w kazdym systemie produkcji gastronomiczne;

18.wymienia systemy produkcji w zaktadzie gastronomicznym

19.zna polskie odpowiedniki termindw: cook-serve, cook-chill, cook-freeze, fast food

20.wymienia co najmniej trzy cele obrobki termiczne;j

21.wymienia podstawowe techniki obrobki termicznej

22.wylicza rodzaje / sposoby gotowania, blanszowania, smazenia i pieczenia

23.wie, kto byt twdrcg kuchni molekularne;j

24.nazywa dziedziny nauki, z ktérych korzysta kuchnia molekularna

25.wskazuje sposoby wykorzystania zelowania i zageszczania do produkcji roznych potraw

26.wymienia produkty, ktére mozna wedzi¢ molekularnie

27.definiuje pojecie kuchni fusion i live cooking

28.wymienia elementy, ktére tgczy sie w daniach kuchni Fusion

29.wskazuje obszary, ktore nalezy kontrolowac¢ podczas produkciji

30.wymienia rodzaje wag w zaleznosci od ciezaru wazonych produktow

31.dzieli wagi ze wzgledu na zasade dziatania

32.wymienia rodzaje termometréw

33.definiuje pojecia: ocena organoleptyczna, analiza sensoryczna, wrazliwo$¢, prog wrazliwosci, prég
réznicy, pamie¢ sensoryczna, aromat, bukiet

34.wymienia zmysty do oceny organoleptycznej

35.wskazuje osoby, ktore powinny dokonywac analizy organoleptycznej w gastronomii otwartej i
zamknietej

36.odczytuje informacje z tabel zawierajgcych schematy oceny organoleptyczne;j

37.wymienia czynniki wptywajgce na planowanie produkcji gastronomiczne;j

38. ustala kolejnos¢ czynnosci na podstawie przepisdw sporzgdzania potrawy

39.wylicza cechy potraw, na ktére zwracajg uwage konsumenci

40.opracowuje proste modyfikacje dan

41.identyfikuje czynnosci procesu produkcyjnego

42.podaje cechy charakterystyczne jakosci potraw i napojéw

43.odczytuje informacje techniczne na podstawie specyfikacji maszyn i urzgdzen

44.definiuje zwroty poprodukcyjne

45.wymienia podstawowe cechy harmonogramu

46.wskazuje podstawowe elementy schematow blokowych zawartych w podreczniku

47.podaje temperatury serwowania zup gorgcych i zimnych, przystawek i dan zimnych, dan
zasadniczych oraz napojéw gorgcych

48.podaje przynajmniej pie¢ zmian organoleptycznych moggcych wystgpi¢ w systemie cook-chill

49.wskazuje parametry gotowania, duszenia, smazenia i pieczenia

50.wymienia sprzet i urzgdzenia wykorzystywane podczas stosowania rdéznych technik obrobki
termicznej

51.wymienia srodki chemiczne stosowane kuchni molekularne;j

52.podaje techniki stosowane w kuchni molekularne;j

53.wie, na czym polega gotowanie w prézni

54.wymienia surowce i sprzet niezbedny do gotowania w prozni

55.podaje niezbedny sprzet potrzebny w zaktadach gastronomicznych stosujgcych live cooking



56.wskazuje miejsca stosowania réznych rodzajéw wag

57.rozréznia rozne rodzaje termometrow

58.wskazuje osoby, ktore nie powinny oceniaé potraw

59.wie, od czego zalezy smakowitos¢ potraw

60.dobiera narzedzia, maszyny i urzgdzenia do produkcji potraw na podstawie przepisow sporzgadzania
potrawy

61.wymienia najbardziej znane produkty regionalne i tradycyjne stosowane w kuchni polskiej

62.zna co najmniej dziesieC potraw z polskiej kuchni regionalnej i tradycyjnej

63.na podstawie wybranego dania regionalnego wskazuje jego potencjalne wady i zalety z punktu
widzenia konsumentow

64.zna czynniki, ktére determinujg rodzaj produkcji gastronomicznej w zaleznosci od rodzaju zaktadu
gastronomicznego

65. okresla jakos¢ zdrowotng podstawowych potraw i napojow

66.wskazuje podstawowe zaleznosci pomiedzy danymi technicznymi urzgadzen i maszyn a ich
zastosowaniem

67.wyjasnia réznice miedzy zwrotami poprodukcyjnymi a odpadkami poprodukcyjnymi

68.o0dczytuje podstawowe informacje z kart czynnosciowych i harmonogramow zaproponowanych w
podreczniku

69.rysuje proste schematy blokowe produkcji zup, potraw miesnych, potraw z ryb i owocéw morza,
potraw macznych, deserow, napojow zimnych i gorgcych

70.wymienia dania i produkty, ktérych nie mozna mrozi¢

71.wymienia strefy bezpiecznych temperatur sporzagdzania potraw

72.wskazuje, jakie systemy produkcji gastronomicznej funkcjonujg w zaktadach gastronomicznych w
najblizszej okolicy

73.nazywa techniki obrébki termicznej, ktdére nalezy zastosowaC podczas sporzgdzania potraw na
podstawie réznych przepiséw

74.wskazuje najlepsze sposoby obrobki termicznej z punktu zalecen zdrowotnych

75.wymienia urzgdzenia do mrozenia ciektym azotem lub suchym lodem

76.zna zasady pracy z substancjami o niskich temperaturach

77.podaje produkty / dania, ktére mozna zamraza¢ w kuchni molekularnej

78.podaje temperatury i okresla czas gotowania stosowane dla réznych rodzajow mies poddanych
gotowaniu w prozni

79.wskazuje sytuacje, w ktérych sprawdza sie system live cooking

80.podaje rodzaje urzgdzen do pomiaru masy i objetosci, temperatury i ciSnienia

81.wymienia rodzaje wyskalowanych miarek

82.wie, do czego stuzy manometr

83.zna skale pieciopunktowg stosowang podczas oceny organoleptycznej

84.przeprowadza ocene organoleptyczng zupy i dania gtdwnego przygotowanego w domu

Na ocene bardzo dobrg uczen potrafi:

definiuje pojecie produkcji gastronomicznej, planowania produkcji gastronomicznej
wskazuje trzy gtdwne nurty obowigzujgce w zywieniu konsumentow

wymienia istotne elementy przy planowaniu stanowiska pracy

zna zasady, ktérymi nalezy kierowac sie podczas planowania produkcji gastronomicznej
okresla cel wprowadzania nowych dan

wie, na czym polega tworzenie nowych dan oraz modyfikacja dan

wymienia elementy, ktore nalezy uwzgledni¢ podczas tworzenia nowych dan

wymienia fazy procesu produkcyjnego
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9. wymienia etapy planowania produkcji gastronomicznej

10.wymienia elementy jakosci ustug gastronomicznych

11.zna czynniki wptywajgce na wybory konsumenckie

12.wskazuje czynniki, od ktorych zalezy dobdr wyposazenia zaktadow gastronomicznych i firm
cateringowych

13.wymienia grupy urzgdzen w zaleznosci od roznych etapow produkcji gastronomicznej

14.zna pojecia: ogolny i szczegdétowy pan produkciji, ogolny i szczegdtowy harmonogram pracy,
harmonogram pracy kuchni

15. definiuje pojecie schematu technologicznego (blokowego)

16.zna podstawowe elementy schematu technologicznego

17.wylicza zasady obowigzujgce w kazdym systemie produkcji gastronomiczne;

18.wymienia systemy produkcji w zaktadzie gastronomicznym

19.zna polskie odpowiedniki termindw: cook-serve, cook-chill, cook-freeze, fast food

20.wymienia co najmniej trzy cele obrobki termiczne;j

21.wymienia podstawowe techniki obrobki termicznej

22.wylicza rodzaje / sposoby gotowania, blanszowania, smazenia i pieczenia

23.wie, kto byt twbércg kuchni molekularnej

24 nazywa dziedziny nauki, z ktorych korzysta kuchnia molekularna

25.wskazuje sposoby wykorzystania zelowania i zageszczania do produkcji roznych potraw

26.wymienia produkty, ktére mozna wedzi¢ molekularnie

27.definiuje pojecie kuchni fusion i live cooking

28.wymienia elementy, ktore tgczy sie w daniach kuchni Fusion

29.wskazuje obszary, ktore nalezy kontrolowac podczas produkciji

30.wymienia rodzaje wag w zaleznosci od ciezaru wazonych produktow

31.dzieli wagi ze wzgledu na zasade dziatania

32.wymienia rodzaje termometréw

33.definiuje pojecia: ocena organoleptyczna, analiza sensoryczna, wrazliwos¢, prog wrazliwosci, prég
réznicy, pamiec¢ sensoryczna, aromat, bukiet

34.wymienia zmysty do oceny organoleptycznej

35.wskazuje osoby, ktére powinny dokonywac analizy organoleptycznej w gastronomii otwartej i
zamknietej

36.o0dczytuje informacje z tabel zawierajgcych schematy oceny organoleptyczne;j

37.wymienia czynniki wptywajgce na planowanie produkcji gastronomicznej

38. ustala kolejnos¢ czynnosci na podstawie przepisow sporzgdzania potrawy

39.wylicza cechy potraw, na ktére zwracajg uwage konsumenci

40.opracowuje proste modyfikacje dan

41.identyfikuje czynnosci procesu produkcyjnego

42.podaje cechy charakterystyczne jakosci potraw i napojow

43.odczytuje informacje techniczne na podstawie specyfikacji maszyn i urzadzen

44.definiuje zwroty poprodukcyjne

45.wymienia podstawowe cechy harmonogramu

46.wskazuje podstawowe elementy schematéw blokowych zawartych w podreczniku

47.podaje temperatury serwowania zup gorgcych i zimnych, przystawek i dah zimnych, dan
zasadniczych oraz napojow gorgcych

48.podaje przynajmniej pie¢ zmian organoleptycznych moggcych wystgpi¢ w systemie cook-chill

49.wskazuje parametry gotowania, duszenia, smazenia i pieczenia

50.wymienia sprzet i urzgdzenia wykorzystywane podczas stosowania roznych technik obrobki
termicznej

51.wymienia srodki chemiczne stosowane kuchni molekularnej

52.podaje techniki stosowane w kuchni molekularne;j



53.wie, na czym polega gotowanie w prézni

54.wymienia surowce i sprzet niezbedny do gotowania w prozni

55.podaje niezbedny sprzet potrzebny w zaktadach gastronomicznych stosujgcych live cooking

56.wskazuje miejsca stosowania réznych rodzajéw wag

57.rozréznia rozne rodzaje termometréw

58.wskazuje osoby, ktore nie powinny oceniaé potraw

59.wie, od czego zalezy smakowitos¢ potraw

60.dobiera narzedzia, maszyny i urzgdzenia do produkcji potraw na podstawie przepisow sporzadzania
potrawy

61.wymienia najbardziej znane produkty regionalne i tradycyjne stosowane w kuchni polskiej

62.zna co najmniej dziesieC potraw z polskiej kuchni regionalnej i tradycyjnej

63.na podstawie wybranego dania regionalnego wskazuje jego potencjalne wady i zalety z punktu
widzenia konsumentow

64.zna czynniki, ktére determinujg rodzaj produkcji gastronomicznej w zaleznosci od rodzaju zaktadu
gastronomicznego

65. okresla jako$¢ zdrowotng podstawowych potraw i napojéw

66.wskazuje podstawowe zaleznosci pomiedzy danymi technicznymi urzadzeh i maszyn a ich
zastosowaniem

67.wyjasnia réznice miedzy zwrotami poprodukcyjnymi a odpadkami poprodukcyjnymi

68.o0dczytuje podstawowe informacje z kart czynnosciowych i harmonograméw zaproponowanych w
podreczniku

69.rysuje proste schematy blokowe produkcji zup, potraw miesnych, potraw z ryb i owocow morza,
potraw macznych, deseréw, napojow zimnych i gorgcych

70.wymienia dania i produkty, ktérych nie mozna mrozi¢

71.wymienia strefy bezpiecznych temperatur sporzgdzania potraw

72.wskazuje, jakie systemy produkcji gastronomicznej funkcjonujg w zaktadach gastronomicznych w
najblizszej okolicy

73.nazywa techniki obrébki termicznej, ktére nalezy zastosowaé podczas sporzgdzania potraw na
podstawie réznych przepiséw

74.wskazuje najlepsze sposoby obrobki termicznej z punktu zalecen zdrowotnych

75.wymienia urzgdzenia do mrozenia cieklym azotem lub suchym lodem

76.zna zasady pracy z substancjami o niskich temperaturach

77.podaje produkty / dania, ktére mozna zamraza¢ w kuchni molekularne;j

78.podaje temperatury i okresla czas gotowania stosowane dla réznych rodzajow mies poddanych
gotowaniu w prozni

79.wskazuje sytuacje, w ktérych sprawdza sie system live cooking

80.podaje rodzaje urzgdzen do pomiaru masy i objetosci, temperatury i cisSnienia

81.wymienia rodzaje wyskalowanych miarek

82.wie, do czego stuzy manometr

83.zna skale pieciopunktowg stosowang podczas oceny organoleptycznej

84.przeprowadza ocene organoleptyczng zupy i dania gtébwnego przygotowanego w domu

85. charakteryzuje trzy gtbwne nurty obowigzujgce w zywieniu konsumentéw

86.dokonuje analizy czynnikdéw wptywajgcych na planowanie produkcji gastronomiczne;j

87.okresla wptyw wymogow technicznych na przebieg procesu produkcyjnego

88.analizuje zasady obowigzujgce podczas planowania produkcji

89.interpretuje przyczyny wprowadzania nowych dan w zaktadach gastronomicznych

90.analizuje sposoby wprowadzania nowych dan i modyfikowania dan oferowanych przez zaktad
gastronomiczny

91.charakteryzuje etapy opracowania nowego produktu gastronomicznego

92.opracowuje schematy blokowe produkcji potraw



93. charakteryzuje fazy procesu produkcyjnego

94.omawia czynnosci procesu technologicznego

95. charakteryzuje elementy jakosci ustug gastronomicznych

96. analizuje wybory konsumenckie pod kgtem jakosci funkcjonalnej

97.charakteryzuje czynniki, od ktérych zalezy dobdor wyposazenia zaktadow gastronomicznych i firm
cateringowych

98.dobiera rodzaj urzadzen w zaleznosci od réoznych etapow produkcji gastronomicznej

99.proponuje sposoby wykorzystania rodzajow zwrotow poprodukcyjnych powstatych podczas
produkcji réznych potraw

100. opisuje réznice miedzy roznymi rodzajami planéw produkcji i harmonogramow produkciji

101. projektuje rézne schematy blokowe produkcji zup, potraw miesnych, potraw z ryb i owocow
morza, potraw macznych, deserdw, napojow zimnych i gorgcych

102. opracowuje na podstawie schematu produkcji réznych potraw zestawienia czynnosci
jednostkowych i dobiera do nich potrzebny sprzet

103. charakteryzuje systemy produkcji w zaktadzie gastronomicznym

104. analizuje wady i zalety systemu systemdw produkcji stosowanych w gastronomii

105. omawia zmiany organoleptyczne moggcych wystgpi¢ w systemie cook-chill

106. wskazuje zaleznos¢ wptywu czasu schtadzania potraw w systemie cook-chill na dtugos¢ ich
przechowywania w warunkach chtodniczych

107. wyjasnia, dlaczego niektérych dan i produktow nie mozna mrozi¢

108. planuje utozenie dan na tacy jednostkowej w systemie tradycyjnym

1009. charakteryzuje cele obrobki termicznej

110. omawia sposob prowadzenia gotowania (w wodzie, na parze, pod cisnieniem), blanszowania,
duszenia, smazenia, pieczenia i grillowania

111. porownuje rozne procesy obrobki termicznej

112. analizuje zmiany, jakie zachodzg podczas réznych technik obrobki termicznej

113. omawia zalecenia zdrowotne dotyczgce wykorzystania roznych technik obrobki termicznej

114. opisuje historie powstania kuchni molekularne;j

115. wyjasnia techniki stosowane w kuchni molekularnej

116. charakteryzuje urzgdzenia do mrozenia ciektym azotem lub suchym lodem

117. charakteryzuje gotowanie w prézni i wskazuje zalety i wady stosowania tej techniki

118. opisuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem produktu gotowanego w prozni

119. uzasadnia dobdr temperatur do gotowania w prézni ryb i owocéw morza

120. wyjasnia, na czym polega kuchnia fusion

121. omawia cechy potraw kuchni fusion

122. wynajduje i analizuje przepisy kuchni Fusion

123. omawia cele kontrolowania procesow produkcyjnych w gastronomii

124. przelicza jednostki objetosci na jednostki wagowe na podstawie tabeli

125. rozroznia rodzaje wag i miarek wyskalowanych ilosciowo i jakosciowo

126. charakteryzuje rodzaje wag i miarek wyskalowanych ilosciowo i jakosciowo

127. opisuje dziatanie réznych rodzajow termometréw

128. dobiera odpowiednie termometry do rodzaju potraw

129. dokonuje oceny organoleptycznej rosotu z makaronem, frytek z kotletem mielonym i suréwkg
z mtodej kapusty na podstawie schematow zawartych w podreczniku

130. wyjasnia rdznice miedzy oceng organoleptyczng a analizg sensoryczng

131. charakteryzuje wyrozniki jakosci potraw

132. projektuje schemat oceny organoleptycznej zupy jarzynowej, kotleta schabowego z

ttuczonymi ziemniakami, suréwki z pora, jabtka i ogérka kiszonego z oliwg oraz budyniu waniliowego
z sokiem



Na ocene celujgcg uczen potrafi:

definiuje pojecie produkcji gastronomicznej, planowania produkcji gastronomicznej

wskazuje trzy gtébwne nurty obowigzujgce w zywieniu konsumentéow

wymienia istotne elementy przy planowaniu stanowiska pracy

zna zasady, ktérymi nalezy kierowac sie podczas planowania produkcji gastronomicznej

okresla cel wprowadzania nowych dan

wie, na czym polega tworzenie nowych dan oraz modyfikacja dan

wymienia elementy, ktore nalezy uwzgledni¢ podczas tworzenia nowych dan

wymienia fazy procesu produkcyjnego

wymienia etapy planowania produkcji gastronomicznej

10.wymienia elementy jakosci ustug gastronomicznych

11.zna czynniki wptywajgce na wybory konsumenckie

12.wskazuje czynniki, od ktorych zalezy dobor wyposazenia zaktadédw gastronomicznych i firm
cateringowych

13.wymienia grupy urzgdzen w zaleznosci od roznych etapow produkcji gastronomicznej

14.zna pojecia: ogolny i szczegdtowy pan produkcji, ogolny i szczegdtowy harmonogram pracy,
harmonogram pracy kuchni

15. definiuje pojecie schematu technologicznego (blokowego)

16.zna podstawowe elementy schematu technologicznego

17.wylicza zasady obowigzujgce w kazdym systemie produkcji gastronomicznej

18.wymienia systemy produkcji w zaktadzie gastronomicznym

19.zna polskie odpowiedniki termindw: cook-serve, cook-chill, cook-freeze, fast food

20.wymienia co najmniej trzy cele obrobki termicznej

21.wymienia podstawowe techniki obrébki termicznej

22.wylicza rodzaje / sposoby gotowania, blanszowania, smazenia i pieczenia

23.wie, kto byt tworcg kuchni molekularnej

24 nazywa dziedziny nauki, z ktorych korzysta kuchnia molekularna

25.wskazuje sposoby wykorzystania zelowania i zageszczania do produkcji réznych potraw

26.wymienia produkty, ktore mozna wedzi¢ molekularnie

27.definiuje pojecie kuchni fusion i live cooking

28.wymienia elementy, ktore tgczy sie w daniach kuchni Fusion

29.wskazuje obszary, ktore nalezy kontrolowac podczas produkciji

30.wymienia rodzaje wag w zaleznosci od ciezaru wazonych produktow

31.dzieli wagi ze wzgledu na zasade dziatania

32.wymienia rodzaje termometrow

33.definiuje pojecia: ocena organoleptyczna, analiza sensoryczna, wrazliwos¢, prog wrazliwosci, prog
réznicy, pamiec¢ sensoryczna, aromat, bukiet

34.wymienia zmysty do oceny organoleptycznej

35.wskazuje osoby, ktore powinny dokonywac analizy organoleptycznej w gastronomii otwartej i
zamkniete;j

36.o0dczytuje informacje z tabel zawierajgcych schematy oceny organoleptyczne;j

37.wymienia czynniki wptywajgce na planowanie produkcji gastronomicznej

38. ustala kolejnos¢ czynnosci na podstawie przepisow sporzgdzania potrawy

39.wylicza cechy potraw, na ktore zwracajg uwage konsumenci

40.opracowuje proste modyfikacje dan

41.identyfikuje czynnosci procesu produkcyjnego

42.podaje cechy charakterystyczne jakosci potraw i napojow

43.odczytuje informacje techniczne na podstawie specyfikacji maszyn i urzadzen

44.definiuje zwroty poprodukcyjne
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45.wymienia podstawowe cechy harmonogramu

46.wskazuje podstawowe elementy schematdéw blokowych zawartych w podreczniku

47.podaje temperatury serwowania zup gorgcych i zimnych, przystawek i dan zimnych, dan
zasadniczych oraz napojéw gorgcych

48.podaje przynajmniej pie¢ zmian organoleptycznych moggcych wystgpi¢ w systemie cook-chill

49.wskazuje parametry gotowania, duszenia, smazenia i pieczenia

50.wymienia sprzet i urzadzenia wykorzystywane podczas stosowania réznych technik obrobki
termicznej

51.wymienia srodki chemiczne stosowane kuchni molekularne;j

52.podaje techniki stosowane w kuchni molekularnej

53.wie, na czym polega gotowanie w prézni

54.wymienia surowce i sprzet niezbedny do gotowania w prozni

55.podaje niezbedny sprzet potrzebny w zaktadach gastronomicznych stosujgcych live cooking

56.wskazuje miejsca stosowania réznych rodzajéw wag

57.rozréznia rozne rodzaje termometrow

58.wskazuje osoby, ktére nie powinny oceniaé potraw

59.wie, od czego zalezy smakowito$¢ potraw

60.dobiera narzedzia, maszyny i urzgdzenia do produkcji potraw na podstawie przepiséw sporzgdzania
potrawy

61.wymienia najbardziej znane produkty regionalne i tradycyjne stosowane w kuchni polskiej

62.zna co najmniej dziesieC potraw z polskiej kuchni regionalnej i tradycyjnej

63.na podstawie wybranego dania regionalnego wskazuje jego potencjalne wady i zalety z punktu
widzenia konsumentow

64.zna czynniki, ktore determinujg rodzaj produkcji gastronomicznej w zaleznosci od rodzaju zaktadu
gastronomicznego

65. okresla jakos¢ zdrowotng podstawowych potraw i napojow

66.wskazuje podstawowe zaleznosci pomiedzy danymi technicznymi urzgdzen i maszyn a ich
zastosowaniem

67.wyjasnia réznice miedzy zwrotami poprodukcyjnymi a odpadkami poprodukcyjnymi

68.o0dczytuje podstawowe informacje z kart czynnosciowych i harmonogramow zaproponowanych w
podreczniku

69.rysuje proste schematy blokowe produkcji zup, potraw miesnych, potraw z ryb i owocow morza,
potraw macznych, deseréw, napojow zimnych i gorgcych

70.wymienia dania i produkty, ktérych nie mozna mrozi¢

71.wymienia strefy bezpiecznych temperatur sporzgdzania potraw

72.wskazuje, jakie systemy produkcji gastronomicznej funkcjonujg w zaktadach gastronomicznych w
najblizszej okolicy

73.nazywa techniki obrébki termicznej, ktére nalezy zastosowac¢ podczas sporzgdzania potraw na
podstawie réznych przepiséw

74.wskazuje najlepsze sposoby obrobki termicznej z punktu zaleceh zdrowotnych

75.wymienia urzgdzenia do mrozenia ciektym azotem lub suchym lodem

76.zna zasady pracy z substancjami o niskich temperaturach

77.podaje produkty / dania, ktére mozna zamrazaé w kuchni molekularne;j

78.podaje temperatury i okresla czas gotowania stosowane dla roznych rodzajow mies poddanych
gotowaniu w prozni

79.wskazuje sytuacje, w ktérych sprawdza sie system live cooking

80.podaje rodzaje urzgdzen do pomiaru masy i objetosci, temperatury i ciSnienia

81.wymienia rodzaje wyskalowanych miarek

82.wie, do czego stuzy manometr

83.zna skale pieciopunktowg stosowang podczas oceny organoleptycznej



84.przeprowadza ocene organoleptyczng zupy i dania gtdwnego przygotowanego w domu

85. charakteryzuje trzy gtéwne nurty obowigzujgce w zywieniu konsumentow

86.dokonuje analizy czynnikéw wptywajacych na planowanie produkcji gastronomiczne;j

87.okresla wptyw wymogow technicznych na przebieg procesu produkcyjnego

88.analizuje zasady obowigzujgce podczas planowania produkcji

89.interpretuje przyczyny wprowadzania nowych dan w zaktadach gastronomicznych

90.analizuje sposoby wprowadzania nowych dan i modyfikowania dan oferowanych przez zaktad
gastronomiczny

91.charakteryzuje etapy opracowania nowego produktu gastronomicznego

92.opracowuje schematy blokowe produkcji potraw

93. charakteryzuje fazy procesu produkcyjnego

94.omawia czynnosci procesu technologicznego

95. charakteryzuje elementy jakosci ustug gastronomicznych

96. analizuje wybory konsumenckie pod kgtem jakosci funkcjonalnej

97.charakteryzuje czynniki, od ktorych zalezy dobdér wyposazenia zaktadow gastronomicznych i firm
cateringowych

98.dobiera rodzaj urzadzen w zaleznosci od roznych etapow produkcji gastronomicznej

99.proponuje sposoby wykorzystania rodzajow zwrotow poprodukcyjnych powstatych podczas
produkcji réznych potraw

100. opisuje roznice miedzy réznymi rodzajami planow produkcji i harmonograméw produkciji

101. projektuje rézne schematy blokowe produkcji zup, potraw miesnych, potraw z ryb i owocow
morza, potraw macznych, deserdw, napojow zimnych i gorgcych

102. opracowuje na podstawie schematu produkcji réznych potraw zestawienia czynnosci
jednostkowych i dobiera do nich potrzebny sprzet

103. charakteryzuje systemy produkcji w zaktadzie gastronomicznym

104. analizuje wady i zalety systemu systemdw produkcji stosowanych w gastronomii

105. omawia zmiany organoleptyczne moggcych wystgpi¢ w systemie cook-chill

106. wskazuje zalezno$¢ wptywu czasu schtadzania potraw w systemie cook-chill na dtugosc¢ ich
przechowywania w warunkach chtodniczych

107. wyjasnia, dlaczego niektorych dan i produktéw nie mozna mrozi¢

108. planuje utozenie dan na tacy jednostkowej w systemie tradycyjnym

1009. charakteryzuje cele obrobki termicznej

110. omawia sposob prowadzenia gotowania (w wodzie, na parze, pod cisnieniem), blanszowania,
duszenia, smazenia, pieczenia i grillowania

111. porownuje rozne procesy obrobki termicznej

112. analizuje zmiany, jakie zachodzg podczas réznych technik obrobki termicznej

113. omawia zalecenia zdrowotne dotyczgce wykorzystania roznych technik obrobki termicznej

114. opisuje historie powstania kuchni molekularne;j

115. wyjasnia techniki stosowane w kuchni molekularnej

116. charakteryzuje urzgdzenia do mrozenia ciektym azotem lub suchym lodem

117. charakteryzuje gotowanie w prézni i wskazuje zalety i wady stosowania tej techniki

118. opisuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem produktu gotowanego w prozni

119. uzasadnia dobor temperatur do gotowania w prézni ryb i owocow morza

120. wyjasnia, na czym polega kuchnia fusion

121. omawia cechy potraw kuchni fusion

122. wynajduje i analizuje przepisy kuchni Fusion

123. omawia cele kontrolowania procesow produkcyjnych w gastronomii

124. przelicza jednostki objetosci na jednostki wagowe na podstawie tabeli

125. rozroznia rodzaje wag i miarek wyskalowanych ilosciowo i jakosciowo

126. charakteryzuje rodzaje wag i miarek wyskalowanych ilosciowo i jakosciowo



127. opisuje dziatanie réznych rodzajéw termometrow

128. dobiera odpowiednie termometry do rodzaju potraw

129. dokonuje oceny organoleptycznej rosotu z makaronem, frytek z kotletem mielonym i surowkg
z mtodej kapusty na podstawie schematow zawartych w podreczniku

130. wyjasnia réznice miedzy oceng organoleptyczng a analizg sensoryczng

131. charakteryzuje wyrozniki jakosci potraw

132. projektuje schemat oceny organoleptycznej zupy jarzynowej, kotleta schabowego z

ttuczonymi ziemniakami, suréwki z pora, jabtka i ogérka kiszonego z oliwg oraz budyniu waniliowego
z sokiem

133. omawia roznice w planowaniu produkcji gastronomicznej w gastronomii zamknietej i otwartej

134. opracowuje schematy proceséw technologicznych na podstawie przepisow sporzgdzania
potrawy

135. charakteryzuje techniki i dobor narzedzi, maszyn i urzgdzen do produkcji potraw

136. interpretuje wady i zalety dan tradycyjnych i regionalnych

137. opracowuje nowe danie z kategorii: zupa, danie miesne, danie wegetarianskie i deser

138. projektuje procesy technologiczne dla réznych rodzajéow zaktadow gastronomicznych, ustala
receptury, uzasadnia dobdr sprzetu, narzedzi i urzgdzen

139. omawia cechy charakterystyczne jakosci potraw i napojéw

140. potrafi wskaza¢ elementy wptywajgce na jakos¢ ustug gastronomicznych

141. dobiera rézne urzgdzenia i maszyny w zaleznosci od wielkosci produkcji

142. proponuje wyposazenie w urzgdzenia gastronomiczne w zaleznosci od profilu dziatalnosci
gastronomicznej oraz w zaleznosci od wielkosci firmy gastronomiczne;j

143. opracowuje karty czynnosciowe harmonogramy pracy dla jednej i dla dwéch osdb na
podstawie opisu przygotowywania réznych potraw i napojow

144. opracowuje projekt realizacji zamdwienia na catering dla 40 osob zgodnie z danymi
zawartymi w podreczniku

145. opisuje strefy bezpiecznych temperatur sporzgdzania potraw

146. projektuje system produkcji w barze zywieniowym, w ekskluzywnej restauracji oraz w firmie
cateringowej

147. wskazuje wady i zalety réznych sprzetow uzywanych podczas obrobki termicznej

148. opracowuje schematy technologiczne z wykorzystaniem nazw réznych sposobow obrébki
termicznej na podstawie réznych przepisow

149. poréwnuje zageszczanie i wedzenie tradycyjne z zageszczaniem i wedzeniem w kuchni
molekularnej

150. przyporzgdkowuje rodzaj drewna do produktéw poddawanych wedzeniu molekularnemu

151. poréwnuje gotowanie tradycyjne z gotowaniem w prézni

152. znajduje i analizuje przepisy kuchni molekularnej

153. wyjasnia system przygotowywania positkbw metodg live cooking

154. uzasadnia dobor imprez, podczas ktdrych wykorzystuje sie system live cooking

155. charakteryzuje rodzaje kontroli

156. umie znalez¢ informacje dotyczgce przeliczania jednostek objetosci na jednostki wagowe

157. stosuje w praktyce zamiane jednostek objetosci na jednostki wagowe

158. okresla cel stosowania urzgdzen do pomiaru ci$nienia w zaktadzie gastronomicznym

159. okresla parametry, ktore sg badane za pomocg wzroku, smaku, stuchu, dotyku i wechu

160. opisuje zasady prawidtowej i obiektywnej oceny jakosciowej sporzgdzanych dan

161. analizuje mozliwe rdéznice w ocenie organoleptycznej tej samej potrawy dokonanej przez

rézne osoby



