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

Prowadzenie ustug gastronomicznych w klasie 4 technikum zywienia i ustug
gastronomicznych

Dzial: BHP w zakladzie gastronomicznym
Na ocene dopuszczajacg uczen potrafi:

1. zna definicje: pierwsza pomoc, kwaliflkowana pierwsza pomoc, pomoc ambulatoryjna i
specjalistyczna

2. podaje definicje nastepujacych zagrozen: oparzenia, zakrztuszenia i zadfawienia, ztamania,

skrecenia i zwichniecia, krwotoku

zna obowigzki pracodawcy w zakresie bhp

podaje znaczenie stosowania stroju stuzbowego, srodkéw ochrony zbiorowej i indywidualne;j

wymienia rodzaje i przyczyny zagrozen

podaje definicje pojec: higiena, higiena zywnosci, higiena zywienia

wyjasnia, czym jest zatrucie oraz zakazenie pokarmowe

wymienia przyczyny zatru¢ i zakazen pokarmowych
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Na ocene dostateczng uczen potrafi:

1. zna definicje: pierwsza pomoc, kwaliflkowana pierwsza pomoc, pomoc ambulatoryjna i
specjalistyczna

2. podaje definicje nastepujgcych zagrozen: oparzenia, zakrztuszenia i zadlawienia, ztamania,

skrecenia i zwichnigecia, krwotoku

zna obowigzki pracodawcy w zakresie bhp

podaje znaczenie stosowania stroju stuzbowego, srodkéw ochrony zbiorowej i indywidualnej

wymienia rodzaje i przyczyny zagrozen

podaje definicje pojec¢: higiena, higiena zywnosci, higiena zywienia

wyjasnia, czym jest zatrucie oraz zakazenie pokarmowe

wymienia przyczyny zatru€ i zakazen pokarmowych

9. wymienia rodzaje zagrozen zycia i zdrowia w zaktadach gastronomicznych

10.wymienia rodzaje oparzen, ztaman i krwotokow

11.wie, na czym polega resuscytacja krgzeniowo-oddechowa

12.wymienia rodzaje organizacji pracy w gastronomii.

13.podaje definicje ergonomii stanowisk gastronomicznych

14.pracowniczych i konsumenckich w gastronomii

15.wymienia koszty braku odpowiedniej higieny

16.wie, czym sg zagrozenia zdrowotne zywnosci

17.wymienia rodzaje zagrozen i przypisuje im odpowiednie symbole

18.klasyfikuje zatrucia pokarmowe

19.wymienia drobnoustroje odpowiedzialne za zatrucia pokarmowe

20.wymienia rodzaje pasozytow

© N ORW



Na ocene dobra uczen potrafi:

1. zna definicje: pierwsza pomoc, kwaliflkowana pierwsza pomoc, pomoc ambulatoryjna i
specjalistyczna

2. podaje definicje nastepujacych zagrozen: oparzenia, zakrztuszenia i zadfawienia, zlamania,

skrecenia i zwichniecia, krwotoku

zna obowigzki pracodawcy w zakresie bhp

podaje znaczenie stosowania stroju stuzbowego, srodkéw ochrony zbiorowej i indywidualne;j

wymienia rodzaje i przyczyny zagrozen

podaje definicje pojec: higiena, higiena zywnosci, higiena zywienia

wyjasnia, czym jest zatrucie oraz zakazenie pokarmowe

wymienia przyczyny zatruc i zakazen pokarmowych

9. wymienia rodzaje zagrozen zycia i zdrowia w zaktadach gastronomicznych

10.wymienia rodzaje oparzen, ztaman i krwotokow

11.wie, na czym polega resuscytacja krgzeniowo-oddechowa

12.wymienia rodzaje organizacji pracy w gastronomii.

13.podaje definicje ergonomii stanowisk gastronomicznych

14.pracowniczych i konsumenckich w gastronomii

15.wymienia koszty braku odpowiedniej higieny

16.wie, czym sg zagrozenia zdrowotne zywnosci

17.wymienia rodzaje zagrozen i przypisuje im odpowiednie symbole

18.klasyfikuje zatrucia pokarmowe

19.wymienia drobnoustroje odpowiedzialne za zatrucia pokarmowe

20.wymienia rodzaje pasozytow

21.wskazuje osoby odpowiedzialne za udzielanie pomocy w stanach zagrozenia zycia i zdrowia

22.zna schemat postepowania w sytuacji zagrozenia zdrowia lub zycia

23.podaje zadania menadzera zwigzane ze stosowaniem zasad bhp

24 .wymienia pracownikow fizycznych i administracyjnych w gastronomii

25.zna przyczyny wystepowania réznych rodzajow zagrozen

26.podaje zagrozenia wystepujgce na réznych stanowiskach pracy

27.wskazuje korzysci przestrzegania zasad higieny

28.wskazuje zrédta zagrozen zywnosci

29.wskazuje przyczyny wirusowych zatru¢ pokarmowych

30.wymienia rodzaje zatru¢ chemicznych

31.zna przyczyny chorob pasozytniczych
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Na ocene bardzo dobrg uczen potrafi:

-

. zna definicje: pierwsza pomoc, kwaliflkowana pierwsza pomoc, pomoc ambulatoryjna i
specjalistyczna

2. podaje definicje nastepujacych zagrozen: oparzenia, zakrztuszenia i zadfawienia, ztamania,

skrecenia i zwichniecia, krwotoku

zna obowigzki pracodawcy w zakresie bhp

podaje znaczenie stosowania stroju stuzbowego, srodkéw ochrony zbiorowej i indywidualne;j

wymienia rodzaje i przyczyny zagrozen

podaje definicje pojec: higiena, higiena zywno$ci, higiena zywienia

wyjasnia, czym jest zatrucie oraz zakazenie pokarmowe

wymienia przyczyny zatru¢ i zakazen pokarmowych

. wymienia rodzaje zagrozen zycia i zdrowia w zaktadach gastronomicznych

0 wymienia rodzaje oparzen, ztaman i krwotokéw
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11.wie, na czym polega resuscytacja krgzeniowo-oddechowa

12.wymienia rodzaje organizacji pracy w gastronomii.

13.podaje definicje ergonomii stanowisk gastronomicznych

14.pracowniczych i konsumenckich w gastronomii

15.wymienia koszty braku odpowiedniej higieny

16.wie, czym sg zagrozenia zdrowotne zywnosci

17.wymienia rodzaje zagrozen i przypisuje im odpowiednie symbole

18.klasyfikuje zatrucia pokarmowe

19.wymienia drobnoustroje odpowiedzialne za zatrucia pokarmowe

20.wymienia rodzaje pasozytow

21.wskazuje osoby odpowiedzialne za udzielanie pomocy w stanach zagrozenia zycia i zdrowia

22.zna schemat postepowania w sytuacji zagrozenia zdrowia lub zycia

23.podaje zadania menadzera zwigzane ze stosowaniem zasad bhp

24 .wymienia pracownikow fizycznych i administracyjnych w gastronomii

25.zna przyczyny wystepowania réznych rodzajow zagrozen

26.podaje zagrozenia wystepujgce na réznych stanowiskach pracy

27.wskazuje korzysci przestrzegania zasad higieny

28.wskazuje zrodta zagrozen zywnosci

29.wskazuje przyczyny wirusowych zatru¢ pokarmowych

30.wymienia rodzaje zatru¢ chemicznych

31.zna przyczyny chordb pasozytniczych

32.charakteryzuje rézne rodzaje zagrozenia zycia i zdrowia w zaktadach gastronomicznych

33.charakteryzuje sposoby postepowania w przypadku oparzenia, zakrztuszenia i zadtawienia,
ztamania, skrecenia i zwichniecia, krwotoku

34.stosuje czynnosci zwigzane z podjeciem resuscytacji krgzeniowo-oddechowej

35.charakteryzuje podstawowe wymagania bhp dotyczgce powierzchni roboczej na jednego
pracownika, optymalnych temperatur w pomieszczeniach produkcyjnych oraz oswietlenia w
zakfadzie gastronomicznym

36. opisuje sposoby organizacji pracy w gastronomii

37.analizuje rézne funkcje stroju stuzbowego, srodkdéw ochrony zbiorowej i indywidualnej w zaleznosci
od zajmowanego stanowiska pracy

38.charakteryzuje zagrozenia na réznych stanowiskach pracy

39.analizuje zwigzek higieny, higieny zywnosci i higieny zywienia z profilaktykg i lecznictwem

40.opisuje koszty braku odpowiedniej higieny

41.opisuje rodzaje zagrozen oraz podaje skutki wystgpienia danego zagrozenia

42.analizuje przyczyny zatru¢ i zakazenh pokarmowych

43.charakteryzuje rozne rodzaje i opisuje objawy zatru¢ pokarmowych

44 .analizuje czynniki bakteryjne, wirusowe i chemiczne odpowiedzialne za zatrucia pokarmowe

Na ocene celujgcg uczen potrafi:

1. zna definicje: pierwsza pomoc, kwaliflkowana pierwsza pomoc, pomoc ambulatoryjna i
specjalistyczna

2. podaje definicje nastepujacych zagrozen: oparzenia, zakrztuszenia i zadfawienia, ztamania,

skrecenia i zwichniecia, krwotoku

zna obowigzki pracodawcy w zakresie bhp

podaje znaczenie stosowania stroju stuzbowego, srodkéw ochrony zbiorowej i indywidualnej

wymienia rodzaje i przyczyny zagrozen

podaje definicje pojec: higiena, higiena zywnosci, higiena zywienia
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7. wyjasnia, czym jest zatrucie oraz zakazenie pokarmowe

8. wymienia przyczyny zatru¢ i zakazen pokarmowych

9. wymienia rodzaje zagrozen zycia i zdrowia w zaktadach gastronomicznych

10.wymienia rodzaje oparzen, ztaman i krwotokéw

11.wie, na czym polega resuscytacja krgzeniowo-oddechowa

12.wymienia rodzaje organizacji pracy w gastronomii.

13.podaje definicje ergonomii stanowisk gastronomicznych

14.pracowniczych i konsumenckich w gastronomii

15.wymienia koszty braku odpowiedniej higieny

16.wie, czym sg zagrozenia zdrowotne zywnosci

17.wymienia rodzaje zagrozen i przypisuje im odpowiednie symbole

18.klasyfikuje zatrucia pokarmowe

19.wymienia drobnoustroje odpowiedzialne za zatrucia pokarmowe

20.wymienia rodzaje pasozytéw

21.wskazuje osoby odpowiedzialne za udzielanie pomocy w stanach zagrozenia zycia i zdrowia

22.zna schemat postepowania w sytuacji zagrozenia zdrowia lub zycia

23.podaje zadania menadzera zwigzane ze stosowaniem zasad bhp

24 .wymienia pracownikow fizycznych i administracyjnych w gastronomii

25.zna przyczyny wystepowania réznych rodzajow zagrozen

26.podaje zagrozenia wystepujgce na roznych stanowiskach pracy

27.wskazuje korzysci przestrzegania zasad higieny

28.wskazuje zrédta zagrozen zywnosci

29.wskazuje przyczyny wirusowych zatru¢ pokarmowych

30.wymienia rodzaje zatru¢ chemicznych

31.zna przyczyny chorob pasozytniczych

32.charakteryzuje rozne rodzaje zagrozenia zycia i zdrowia w zaktadach gastronomicznych

33.charakteryzuje sposoby postepowania w przypadku oparzenia, zakrztuszenia i zadtawienia,
ztamania, skrecenia i zwichniecia, krwotoku

34.stosuje czynnosci zwigzane z podjeciem resuscytacji krgzeniowo-oddechowej

35.charakteryzuje podstawowe wymagania bhp dotyczgce powierzchni roboczej na jednego
pracownika, optymalnych temperatur w pomieszczeniach produkcyjnych oraz oswietlenia w
zaktadzie gastronomicznym

36. opisuje sposoby organizacji pracy w gastronomii

37.analizuje rézne funkcje stroju stuzbowego, srodkdéw ochrony zbiorowej i indywidualnej w zaleznosci
od zajmowanego stanowiska pracy

38.charakteryzuje zagrozenia na réznych stanowiskach pracy

39.analizuje zwigzek higieny, higieny zywnosci i higieny zywienia z profilaktykg i lecznictwem

40.opisuje koszty braku odpowiedniej higieny

41.opisuje rodzaje zagrozen oraz podaje skutki wystgpienia danego zagrozenia

42.analizuje przyczyny zatru¢ i zakazen pokarmowych

43.charakteryzuje rozne rodzaje i opisuje objawy zatru¢ pokarmowych

44 .analizuje czynniki bakteryjne, wirusowe i chemiczne odpowiedzialne za zatrucia pokarmowe

45.omawia podstawowe obowigzki oséb udzielajgcych pomocy

46.analizuje przyktady roznych zagrozen w zaktadach gastronomicznych i podaje sposoby
postepowania

47.przedstawia wymogi dotyczgce réznych stanowisk pracy w gastronomii oraz modyfikuje parametry
dotyczgce stanowisk pracy w zaleznosci od cech fizycznych pracownikéw

48.opisuje zasadnos¢ stosowania stroju stuzbowego pracownikdéw gastronomii na réznych
stanowiskach pracy



49.poréwnuje zagrozenia wystepujgce na réznych stanowiskach pracy i wskazuje sposoby
minimalizacji tych zagrozen

50.charakteryzuje zaleznosci miedzy poziomem higieny a korzysciami organizacyjnymi,
wizerunkowymi czy finansowymi w zaktadach gastronomicznych

51.charakteryzuje sposob postepowania w przypadku wystgpienia roznych zagrozen w zaktadzie
gastronomicznym

52.dobiera sposoby postepowania w przypadku roznych rodzajow zatru¢ pokarmowych

53.omawia gtéwne choroby pasozytnicze uktadu pokarmowego

54.przedstawia sposoby zapobiegania chorobom pasozytniczym ukfadu pokarmowego

Dziat: GHP, GMP, HACCP, normalizacja i normy w gastronomii.

Na ocene dopuszczajaca uczen potrafi:

definiuje pojecia GHP i GMP

wskazuje obszary GHP i GMP

wymienia elementy GHP i GMP, ktére nalezy wdraza¢ w gastronomii
wymienia zatozenia higieny osobistej obowigzujgce pracownikéw gastronomii
wyjasnia pojecia HACCP

podaje, na czym polega system HACCP

wyznacza CCP w typowych procesach produkcji gastronomicznej
podaje, czego dotyczg dokumenty HACCP

9. wskazuje, czego dotyczg pierwsza i druga zasada systemu HACCP
10.wyjasnia termin ,higiena”

11.podaje polskie i unijne akty prawne odnoszgce sie do higieny produkcji
12.wymienia szkodniki moggce wystepowac w gastronomii

13.wskazuje elementy analizy zagrozen

14.podaje definicje CCP

15.zna pojecie zrbwnowazonego rozwoju w gastronomii

16.podaje cechy zywnos$ci zrbwnowazonej

17.podaje definicje normalizacji i normy

18.wskazuje rezultaty normalizacji
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Na ocene dostateczng uczen potrafi:

definiuje pojecia GHP i GMP

wskazuje obszary GHP i GMP

wymienia elementy GHP i GMP, ktére nalezy wdraza¢ w gastronomii
wymienia zatozenia higieny osobistej obowigzujgce pracownikéw gastronomii
wyjasnia pojecia HACCP

podaje, na czym polega system HACCP

wyznacza CCP w typowych procesach produkcji gastronomicznej
podaje, czego dotyczg dokumenty HACCP

wskazuje, czego dotyczg pierwsza i druga zasada systemu HACCP
10.wyjasnia termin ,higiena”

11.podaje polskie i unijne akty prawne odnoszgce sie do higieny produkciji
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12.wymienia szkodniki moggce wystepowac w gastronomii

13.wskazuje elementy analizy zagrozen

14.podaje definicje CCP

15.zna pojecie zrbwnowazonego rozwoju w gastronomii

16.podaje cechy zywnosci zrbwnowazonej

17.podaje definicje normalizacji i normy

18.wskazuje rezultaty normalizacji

19.wskazuje rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego precyzujgce wymagania dotyczace
pomieszczen produkcyjnych w gastronomii

20.wymienia akty prawne dotyczgce bezpieczenstwa zywnosci

21.wskazuje zasady HACCP

22.wylicza etapy wdrazania systemu HACCP

23.okresla sposob weryfikacji systemu HACCP

24 .okresla, do czego odnoszg sie informacje zawarte w polskich dokumentach o zachowaniu higieny

25.wskazuje wymagania dotyczgce higieny zgodnie z rozporzgdzeniem Komisji Europejskie;.

26.wymienia co najmniej 3 rodzaje bakterii (Salmonella, Clostridium botulinum — pateczke jadu
kietbasianego, Staphyloccocus ureus — gronkowca ztocistego) obecnych w odchodach gryzoni

27.okresla role monitorowania CCP dla bezpieczenstwa zywnosci i konsumenta

28.wymienia zalecenia do stosowania zréwnowazonego rozwoju

Na ocene dobra uczen potrafi:

definiuje pojecia GHP i GMP

wskazuje obszary GHP i GMP

wymienia elementy GHP i GMP, ktore nalezy wdraza¢ w gastronomii

wymienia zatozenia higieny osobistej obowigzujgce pracownikéw gastronomii

wyjasnia pojecia HACCP

podaje, na czym polega system HACCP

wyznacza CCP w typowych procesach produkcji gastronomicznej

podaje, czego dotyczg dokumenty HACCP

9. wskazuje, czego dotyczg pierwsza i druga zasada systemu HACCP

10.wyjasnia termin ,higiena”

11.podaje polskie i unijne akty prawne odnoszgce sie do higieny produkcji

12.wymienia szkodniki moggce wystepowac w gastronomii

13.wskazuje elementy analizy zagrozen

14.podaje definicje CCP

15.zna pojecie zrbwnowazonego rozwoju w gastronomii

16.podaje cechy zywnosci zrownowazone;j

17.podaje definicje normalizacji i normy

18.wskazuje rezultaty normalizaciji

19.wskazuje rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego precyzujgce wymagania dotyczgce
pomieszczen produkcyjnych w gastronomii

20.wymienia akty prawne dotyczgce bezpieczenstwa zywnosci

21.wskazuje zasady HACCP

22.wylicza etapy wdrazania systemu HACCP

23.0kresla sposob weryfikacji systemu HACCP

24 .okresla, do czego odnoszg sie informacje zawarte w polskich dokumentach o zachowaniu higieny

25.wskazuje wymagania dotyczgce higieny zgodnie z rozporzgdzeniem Komisji Europejskiej.
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26.wymienia co najmniej 3 rodzaje bakterii (Salmonella, Clostridium botulinum — pateczke jadu
kietbasianego, Staphyloccocus ureus — gronkowca ztocistego) obecnych w odchodach gryzoni

27.okresla role monitorowania CCP dla bezpieczenstwa zywnosci i konsumenta

28.wymienia zalecenia do stosowania zrébwnowazonego rozwoju

29.znajduje instrukcje GHP i GMP

30.podaje i prezentuje etapy mycia rak technikg Ayliffe'a

31.wymienia osoby odpowiedzialne za wdrazanie systemu HACCP

32.wymienia elementy ksiegi HACCP

33.wymienia rodzaje Srodkoéw chemicznych stosowanych do utrzymania czystosci w zaktadzie
gastronomicznym i wskazuje sposoby ich zastosowania.

34.podaje definicje pojec: dezynsekcja, deratyzacja dezynfekcja

35.wskazuje CCP podstawowych proceséw produkcyjnych w gastronomii

36.wyjasnia pojecia food miles, slow food

37.wymienia cele normalizacji

38.podaje, czym zajmuje sie Polski Komitet Normalizacyjny

Na ocene bardzo dobrg uczen potrafi:

definiuje pojecia GHP i GMP

wskazuje obszary GHP i GMP

wymienia elementy GHP i GMP, ktére nalezy wdraza¢ w gastronomii

wymienia zatozenia higieny osobistej obowigzujgce pracownikéw gastronomii

wyjasnia pojecia HACCP

podaje, na czym polega system HACCP

wyznacza CCP w typowych procesach produkcji gastronomicznej

podaje, czego dotyczg dokumenty HACCP

9. wskazuje, czego dotyczg pierwsza i druga zasada systemu HACCP

10.wyjasnia termin ,higiena”

11.podaje polskie i unijne akty prawne odnoszgce sie do higieny produkciji

12.wymienia szkodniki moggce wystepowac w gastronomii

13.wskazuje elementy analizy zagrozen

14.podaje definicje CCP

15.zna pojecie zrbwnowazonego rozwoju w gastronomii

16.podaje cechy zywnos$ci zrwnowazonej

17.podaje definicje normalizacji i normy

18.wskazuje rezultaty normalizacji

19.wskazuje rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego precyzujgce wymagania dotyczace
pomieszczen produkcyjnych w gastronomii

20.wymienia akty prawne dotyczgce bezpieczenstwa zywnosSci

21.wskazuje zasady HACCP

22.wylicza etapy wdrazania systemu HACCP

23.okresla sposob weryfikacji systemu HACCP

24 .okresla, do czego odnoszg sie informacje zawarte w polskich dokumentach o zachowaniu higieny

25.wskazuje wymagania dotyczgce higieny zgodnie z rozporzgdzeniem Komisji Europejskie;.

26.wymienia co najmniej 3 rodzaje bakterii (Salmonella, Clostridium botulinum — pateczke jadu
kietbasianego, Staphyloccocus ureus — gronkowca ztocistego) obecnych w odchodach gryzoni

27.okresla role monitorowania CCP dla bezpieczenstwa zywnosci i konsumenta

28.wymienia zalecenia do stosowania zréwnowazonego rozwoju

29.znajduje instrukcje GHP i GMP
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30.podaje i prezentuje etapy mycia rak technikg Ayliffe'a

31.wymienia osoby odpowiedzialne za wdrazanie systemu HACCP

32.wymienia elementy ksiegi HACCP

33.wymienia rodzaje Srodkéw chemicznych stosowanych do utrzymania czystosci w zakfadzie
gastronomicznym i wskazuje sposoby ich zastosowania.

34.podaje definicje pojec: dezynsekcja, deratyzacja dezynfekcja

35.wskazuje CCP podstawowych proceséw produkcyjnych w gastronomii

36.wyjasnia pojecia food miles, slow food

37.wymienia cele normalizacji

38.podaje, czym zajmuje sie Polski Komitet Normalizacyjny

39.wyjasnia znaczenie GHP i GMP

40.charakteryzuje obszary GHP i GMP

41.analizuje instrukcje GHP i GMP

42.analizuje sposdb wdrazania GHP i GMP w gastronomii

43.charakteryzuje zatozenia higieny osobistej obowigzujgce pracownikow gastronomii

44.wyszukuje rézne sposoby mycia i dezynfekcji rgk

45.omawia znaczenie systemu HACCP w gastronomii

46.podaje przyktady realizacji HACCP w réznych placowkach gastronomicznych

47.stosuje podstawowe instrukcje dotyczgce systemu HACCP

48.planuje sposoby dokumentowania podstawowych proceséw technologicznych

49. opisuje sytuacje, w ktérych nie wolno dopuscic¢ pracownika do pracy z zywno$cig

50.charakteryzuje wymagania dotyczgce higieny zgodnie z rozporzgdzeniem Komisji Europejskiej

51.opisuje straty spowodowane dziatalno$cig gryzoni

52.dobiera sposéb dokumentowania monitoringu obecnos$ci szkodnikbw w  zaktadach
gastronomicznych

53. przygotowuje schematy technologiczne podstawowych procesow produkcyjnych (gotowanie zupy,
smazenie miesa, produkcja deseréw na bazie jajek)

54.ocenia zaktady gastronomiczne pod kgtem przestrzegania zasad zréownowazonego rozwoju

55.omawia rezultaty normalizacji

56.analizuje cele normalizacji

Na ocene celujgcg uczen potrafi:

definiuje pojecia GHP i GMP

wskazuje obszary GHP i GMP

wymienia elementy GHP i GMP, ktére nalezy wdraza¢ w gastronomii
wymienia zatozenia higieny osobistej obowigzujgce pracownikéw gastronomii
wyjasnia pojecia HACCP

podaje, na czym polega system HACCP

wyznacza CCP w typowych procesach produkcji gastronomicznej
podaje, czego dotyczg dokumenty HACCP

wskazuje, czego dotyczg pierwsza i druga zasada systemu HACCP
10.wyjasnia termin ,higiena”

11.podaje polskie i unijne akty prawne odnoszgce sie do higieny produkciji
12.wymienia szkodniki moggce wystepowac w gastronomii

13.wskazuje elementy analizy zagrozen

14.podaje definicje CCP

15.zna pojecie zrbwnowazonego rozwoju w gastronomii

16.podaje cechy zywnos$ci zrbwnowazonej
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17.podaje definicje normalizacji i normy

18.wskazuje rezultaty normalizacji

19.wskazuje rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego precyzujgce wymagania dotyczgce
pomieszczen produkcyjnych w gastronomii

20.wymienia akty prawne dotyczgce bezpieczenstwa zywnosci

21.wskazuje zasady HACCP

22.wylicza etapy wdrazania systemu HACCP

23.okresla sposob weryfikacji systemu HACCP

24 .okresla, do czego odnoszg sie informacje zawarte w polskich dokumentach o zachowaniu higieny

25.wskazuje wymagania dotyczgce higieny zgodnie z rozporzgdzeniem Komisji Europejskie;.

26.wymienia co najmniej 3 rodzaje bakterii (Salmonella, Clostridium botulinum — pateczke jadu
kietbasianego, Staphyloccocus ureus — gronkowca ztocistego) obecnych w odchodach gryzoni

27.okresla role monitorowania CCP dla bezpieczenstwa zywnosci i konsumenta

28.wymienia zalecenia do stosowania zréwnowazonego rozwoju

29.znajduje instrukcje GHP i GMP

30.podaje i prezentuje etapy mycia rak technikg Ayliffe'a

31.wymienia osoby odpowiedzialne za wdrazanie systemu HACCP

32.wymienia elementy ksiegi HACCP

33.wymienia rodzaje Srodkdw chemicznych stosowanych do utrzymania czystosci w zakfadzie
gastronomicznym i wskazuje sposoby ich zastosowania.

34.podaje definicje pojec: dezynsekcja, deratyzacja dezynfekcja

35.wskazuje CCP podstawowych proceséw produkcyjnych w gastronomii

36.wyjasnia pojecia food miles, slow food

37.wymienia cele normalizacji

38.podaje, czym zajmuje sie Polski Komitet Normalizacyjny

39.wyjasnia znaczenie GHP i GMP

40.charakteryzuje obszary GHP i GMP

41.analizuje instrukcje GHP i GMP

42.analizuje sposdb wdrazania GHP i GMP w gastronomii

43.charakteryzuje zatozenia higieny osobistej obowigzujgce pracownikdw gastronomii

44.wyszukuje rézne sposoby mycia i dezynfekcji rak

45.omawia znaczenie systemu HACCP w gastronomii

46.podaje przyktady realizacji HACCP w réznych placowkach gastronomicznych

47 .stosuje podstawowe instrukcje dotyczgce systemu HACCP

48.planuje sposoby dokumentowania podstawowych procesow technologicznych

49. opisuje sytuacje, w ktérych nie wolno dopuscic¢ pracownika do pracy z zywno$cig

50.charakteryzuje wymagania dotyczgce higieny zgodnie z rozporzgdzeniem Komisji Europejskiej

51.opisuje straty spowodowane dziatalno$cig gryzoni

52.dobiera sposéb dokumentowania monitoringu  obecnos$ci szkodnikbw w  zakfadach
gastronomicznych

53. przygotowuje schematy technologiczne podstawowych procesoéw produkcyjnych (gotowanie zupy,
smazenie miesa, produkcja deseréw na bazie jajek)

54.ocenia zaktady gastronomiczne pod kgtem przestrzegania zasad zréwnowazonego rozwoju

55.omawia rezultaty normalizacji

56.analizuje cele normalizaciji

57.opisuje wymogi zawarte w rozporzgdzeniu Parlamentu Europejskiego dotyczgce pomieszczen
produkcyjnych w gastronomii

58.analizuje korzysci z wprowadzenia systemu HACCP

59. projektuje wdrozenie systemu HACCP w matej placowce gastronomicznej

60.przygotowuje instrukcje mycia wybranych sprzetéw na podstawie instrukcji w podreczniku



61.analizuje przyktady zastosowania roznych srodkow chemicznych w gastronomii

62.dobiera odpowiednie $rodki chemiczne do utrzymania czystosci w réznych miejscach produkcji
gastronomicznej

63.porownuje rozne Srodki czystosci wybranego typu — ich zastosowanie, ceny, skutecznos¢- i
wskazuje najlepsze

64.uzasadnia wyboér okreslonych srodkow czystosSci

65.charakteryzuje zasady ochrony przed szkodnikami i dobiera rodzaj zabezpieczen przed
szkodnikami

66.wskazuje CCP i wdraza procedury monitorujgce i dziatania korygujace

67.charakteryzuje typy potraw serwowanych w ramach slow food i opisuje sposoby pozyskiwania
produktéw do tych potraw

68.klasyfikuje normy ze wzgledu na tres¢ i dziedzine oraz ze wzgledu na zasieg

Dziat: Bezpieczenstwo zywnosciowe
Na ocene dopuszczajaca uczen potrafi:

1. zna podstawowe pojecia: bezpieczenstwo zywnosci, bezpieczenstwo zywnosciowe,
bezpieczenstwo zywienia i zywnosci

podaje definicje pojec¢: zywnosc¢, handel detaliczny, prawo zywnosciowe

podaje definicje pojec: zagrozenie w zywnosci, zatrucie, zakazenie, zanieczyszczenie fizyczne
podaje definicje zanieczyszczen chemicznych

wymienia najbardziej niebezpieczne zanieczyszczenia chemiczne

wskazuje zrodta zanieczyszczen biologicznych

wymienia zagrozenia biologiczne

zna typy jakosci zywnosci

9. podaje definicje zywnosci ekologiczne;j

10.wymienia systemy jakosci zywnosci w Polsce

11.dokonuje podziatu opakowan

12.wymienia informacje, ktére przystugujg konsumentom zgodnie z rozporzgdzeniem europejskim
13. przyporzgdkowuje opakowania do opakowan zbiorczych, jednostkowych i hermetycznych
14.odczytuje podstawowe informacje zawarte na opakowaniach

15.podaje definicje strat i marnotrawstwa zywnosci wedtug WHO

16.podaje miejsca w Polsce i na $wicie, w ktérych marnuje sie najwiecej zywnosci

17.wskazuje miejsca w Polsce i na Swiecie, w ktorych najlepiej gospodaruje sie zywnos¢
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Na ocene dostateczng uczen potrafi:

1. zna podstawowe pojecia: bezpieczenstwo zywnosci, bezpieczenstwo Zzywnosciowe,
bezpieczenstwo zywienia i zywnosci

2. podaje definicje pojec: zywnosé, handel detaliczny, prawo zywnosciowe

3. podaje definicje poje¢: zagrozenie w zywnosci, zatrucie, zakazenie, zanieczyszczenie fizyczne

4. podaje definicje zanieczyszczeh chemicznych

5. wymienia najbardziej niebezpieczne zanieczyszczenia chemiczne

6. wskazuje zrodta zanieczyszczen biologicznych

7. wymienia zagrozenia biologiczne

8. zna typy jakosci zywnosci

9. podaje definicje zywnosci ekologiczne;j

10.wymienia systemy jakosci zywnosci w Polsce



11.dokonuje podziatu opakowan

12.wymienia informacje, ktére przystugujg konsumentom zgodnie z rozporzgdzeniem europejskim

13. przyporzgdkowuje opakowania do opakowan zbiorczych, jednostkowych i hermetycznych

14.odczytuje podstawowe informacje zawarte na opakowaniach

15.podaje definicje strat i marnotrawstwa zywnosci wedtug WHO

16.podaje miejsca w Polsce i na swicie, w ktérych marnuje sie najwiecej zywnosci

17.wskazuje miejsca w Polsce i na swiecie, w ktdrych najlepiej gospodaruje sie zywnos¢

18.wymienia organizacje odpowiedzialne za bezpieczenstwo zywienia i zywnosci na swiecie: FAO,
WHO, EFSA

19.wymienia organizacje odpowiedzialne za bezpieczenstwo zywienia i zywnosci w Polsce: MZ,
MRIRW, 1ZZ, NIZP-PZH, WIHIE, PIS, PIW, PIH

20.wymienia rodzaje zanieczyszczen fizycznych

21.wymienia substancje dodawane celowo do zywnosci

22.wskazuje zagrozenia zdrowotne zwigzane z substancjami chemicznymi dodawanymi do zywnos$ci

23.podaje definicje pojeé: bakterie chorobotworcze, zatrucie pokarmowe, intoksykacja, infekcja,
toksyinfekcja, wirusy, grzyby, plesnie, pasozyty

24.wymienia wyznaczniki jakosci i przyporzadkowuje je do odpowiedniego typu jakosci

25.definiuje pojecie zywnosci tradycyjnej i regionalnej

26.identyfikuje oznaczenia produktéw dla wegetarian i wegan oraz znaki zwigzane z recyklingiem

27.podaje definicje pojec: produkty przetworzone i produkty nieprzetworzone, etykieta

28.podaje przyktady produktéw nieprzetworzonych i przetworzonych w handlu detalicznym

29.wymienia cztery filary majgce wptyw na bezpieczenstwo zywnosci

30.wskazuje produkty najczesciej wyrzucane przez Polakow

Na ocene dobra uczen potrafi:

1. zna podstawowe pojecia: bezpieczenstwo zywnosci, bezpieczenstwo Zzywnosciowe,

bezpieczenstwo zywienia i zywnosci

podaje definicje pojec¢: zywnosc¢, handel detaliczny, prawo zywnosciowe

podaje definicje poje¢: zagrozenie w zywnosci, zatrucie, zakazenie, zanieczyszczenie fizyczne

podaje definicje zanieczyszczen chemicznych

wymienia najbardziej niebezpieczne zanieczyszczenia chemiczne

wskazuje zrédta zanieczyszczen biologicznych

wymienia zagrozenia biologiczne

zna typy jakosci zywnosci

9. podaje definicje zywnosci ekologiczne;j

10.wymienia systemy jako$ci zywnosci w Polsce

11.dokonuje podziatu opakowan

12.wymienia informacje, ktére przystugujg konsumentom zgodnie z rozporzgdzeniem europejskim

13. przyporzgdkowuje opakowania do opakowan zbiorczych, jednostkowych i hermetycznych

14.odczytuje podstawowe informacje zawarte na opakowaniach

15.podaje definicje strat i marnotrawstwa zywnosci wedtug WHO

16.podaje miejsca w Polsce i na swicie, w ktérych marnuje sie najwiecej zywnosci

17.wskazuje miejsca w Polsce i na Swiecie, w ktorych najlepiej gospodaruje sie zywnosé

18.wymienia organizacje odpowiedzialne za bezpieczenstwo zywienia i zywnosci na $wiecie: FAO,
WHO, EFSA

19.wymienia organizacje odpowiedzialne za bezpieczenstwo zywienia i zywnosci w Polsce: MZ,
MRiRW, 1ZZ, NIZP-PZH, WIHIE, PIS, PIW, PIH
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20.wymienia rodzaje zanieczyszczen fizycznych

21.wymienia substancje dodawane celowo do zywnosci

22.wskazuje zagrozenia zdrowotne zwigzane z substancjami chemicznymi dodawanymi do zywnosci

23.podaje definicje pojeé: bakterie chorobotworcze, zatrucie pokarmowe, intoksykacja, infekcja,
toksyinfekcja, wirusy, grzyby, plesnie, pasozyty

24 .wymienia wyznaczniki jakosci i przyporzadkowuje je do odpowiedniego typu jakosci

25.definiuje pojecie zywnosci tradycyjnej i regionalnej

26.identyfikuje oznaczenia produktéw dla wegetarian i wegan oraz znaki zwigzane z recyklingiem

27.podaje definicje pojec: produkty przetworzone i produkty nieprzetworzone, etykieta

28.podaje przyktady produktow nieprzetworzonych i przetworzonych w handlu detalicznym

29.wymienia cztery filary majgce wptyw na bezpieczenstwo zywnosci

30.wskazuje produkty najczesciej wyrzucane przez Polakow

31.wymienia pie¢ krokdéw do bezpiecznej zywnosci wg WHO

32.wymienia dodatki celowe do zywnosci

33.podaje definicje aromatu, naturalnej substancji aromatycznej, preparatu aromatycznego i wskazuje
réznice miedzy nimi

34.rozrdznia pasozyty zagrazajgce zdrowiu cztowieka

35.wymienia systemy bezpieczenstwa zywnosci

36.wymienia znaki uzywane w Polsce i niektére znaki stosowane na Swiecie do oznaczenia zywnosci
ekologicznej

37.podaje przyktady artykutéw zywnosciowych uznawanych za wyroby tradycyjne i regionalne

38.wymienia polskie produkty zywnosciowe chronione prawem unijnym

39.zna podziat toreb z tworzywa sztucznego

40.wymienia szes¢ obowigzkowych informaciji, ktdre powinny znalez¢ sie na etykiecie zywnosci

41.zna znaczenie wyrazen: ,najlepiej spozyc¢ przed...” i ,nalezy spozy¢ do...”

42.podaje korzysci wyptywajgce z ograniczenia strat i marnotrawienia zywnosci

43.podaje definicje strat ilosciowych i jakosciowych

44.wymienia straty wynikajgce z marnotrawstwa zywnosci, ktdre generuje gastronomia

45.wskazuje przyczyny marnotrawstwa zywnosci

46.wskazuje sposoby minimalizowania strat i marnotrawstwa zywnosci

Na ocene bardzo dobrg uczen potrafi:

1. zna podstawowe pojecia: bezpieczenstwo zywnosci, bezpieczenstwo Zzywnosciowe,
bezpieczenstwo zywienia i zywnosci

podaje definicje pojec¢: zywnosc¢, handel detaliczny, prawo zywnosciowe

podaje definicje pojec: zagrozenie w zywnosci, zatrucie, zakazenie, zanieczyszczenie fizyczne
podaje definicje zanieczyszczen chemicznych

wymienia najbardziej niebezpieczne zanieczyszczenia chemiczne

wskazuje zrodta zanieczyszczen biologicznych

wymienia zagrozenia biologiczne

zna typy jakosci zywnosci

9. podaje definicje zywnosci ekologicznej

10.wymienia systemy jako$ci zywnosci w Polsce

11.dokonuje podziatu opakowan

12.wymienia informacje, ktére przystugujg konsumentom zgodnie z rozporzgdzeniem europejskim
13. przyporzgdkowuje opakowania do opakowan zbiorczych, jednostkowych i hermetycznych
14.odczytuje podstawowe informacje zawarte na opakowaniach

15.podaje definicje strat i marnotrawstwa zywnosci wedtug WHO
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16.podaje miejsca w Polsce i na swicie, w ktorych marnuje sie najwiecej zywnosci

17.wskazuje miejsca w Polsce i na $wiecie, w ktorych najlepiej gospodaruje sie zywnos$é

18.wymienia organizacje odpowiedzialne za bezpieczenstwo zywienia i zywnosci na swiecie: FAO,
WHO, EFSA

19.wymienia organizacje odpowiedzialne za bezpieczenstwo zywienia i zywnosci w Polsce: MZ,
MRIRW, 1ZZ, NIZP-PZH, WIHIE, PIS, PIW, PIH

20.wymienia rodzaje zanieczyszczen fizycznych

21.wymienia substancje dodawane celowo do zywnosci

22.wskazuje zagrozenia zdrowotne zwigzane z substancjami chemicznymi dodawanymi do zywnos$ci

23.podaje definicje pojeé: bakterie chorobotworcze, zatrucie pokarmowe, intoksykacja, infekcja,
toksyinfekcja, wirusy, grzyby, plesnie, pasozyty

24.wymienia wyznaczniki jakosci i przyporzadkowuje je do odpowiedniego typu jakosci

25.definiuje pojecie zywnosci tradycyjnej i regionalne;

26.identyfikuje oznaczenia produktéw dla wegetarian i wegan oraz znaki zwigzane z recyklingiem

27.podaje definicje pojec: produkty przetworzone i produkty nieprzetworzone, etykieta

28.podaje przyktady produktéw nieprzetworzonych i przetworzonych w handlu detalicznym

29.wymienia cztery filary majgce wptyw na bezpieczenstwo zywnosci

30.wskazuje produkty najczesciej wyrzucane przez Polakéw

31.wymienia pie¢ krokéw do bezpiecznej zywnosci wg WHO

32.wymienia dodatki celowe do zywnosci

33.podaje definicje aromatu, naturalnej substancji aromatycznej, preparatu aromatycznego i wskazuje
réznice miedzy nimi

34.rozréznia pasozyty zagrazajgce zdrowiu cztowieka

35.wymienia systemy bezpieczenstwa zywnosci

36.wymienia znaki uzywane w Polsce i niektdre znaki stosowane na swiecie do oznaczenia zywnosci
ekologicznej

37.podaje przyktady artykutow zywnosciowych uznawanych za wyroby tradycyjne i regionalne

38.wymienia polskie produkty zywnosciowe chronione prawem unijnym

39.zna podziat toreb z tworzywa sztucznego

40.wymienia szes¢ obowigzkowych informaciji, ktére powinny znalez¢ sie na etykiecie zywnosci

41.zna znaczenie wyrazen: ,najlepiej spozy¢ przed...” i ,nalezy spozy¢ do...”

42.podaje korzysci wyptywajgce z ograniczenia strat i marnotrawienia zywnosci

43.podaje definicje strat ilosciowych i jakosciowych

44 .wymienia straty wynikajgce z marnotrawstwa zywnosci, ktore generuje gastronomia

45.wskazuje przyczyny marnotrawstwa zywnosci

46.wskazuje sposoby minimalizowania strat i marnotrawstwa zywnosci

47.wyjasnia znaczenie bezpieczenstwa zywnosci, bezpieczenstwa zywnosciowego, bezpieczenstwa
zywienia i zywno$ci

48.charakteryzuje dziatania organizacji odpowiedzialnych za bezpieczenstwo zywienia i zywnosci w
Polsce oraz na swiecie

49.charakteryzuje rodzaje zanieczyszczen fizycznych w zywnosci

50.charakteryzuje rodzaje zanieczyszczen chemicznych

51.wyjasnia przyczyny stosowania zwigzkéw chemicznych w trakcie procesow technologicznych

52.omawia zagrozenia wynikajgce ze stosowania réznych dodatkow celowych do zywnosci

53.charakteryzuje rodzaje i zrédta zagrozen biologicznych

54.opisuje drogi zakazenia drobnoustrojami, pasozytami, truciznami produkowanymi przez rosliny i
szkodnikami

55. charakteryzuje jakos¢ zdrowotng, wartos¢ sensoryczng i dostepnos¢ zywnosci

56.opisuje zasady produkcji ekologicznej

57.charakteryzuje systemy jakosci zywnosci w Polsce



58.analizuje informacje na opakowaniach produktéw ekologicznych

59. precyzuje cel okreslania wymagan dotyczgcych informacji na opakowaniach

60.analizuje informacje znajdujgce sie na opakowaniach

61.wycigga wnioski dotyczgce wptywu produktu na zdrowie cziowieka na podstawie informacji
zawartych na opakowaniach

62.charakteryzuje dziatania, jakie nalezy podjg¢ w przypadku uznania srodka spozywczego za
niebezpieczny

63. charakteryzuje straty w fancuchu rolno-spozywczym

64.opisuje, na czym polegajg straty zywnosci jakosciowe i ilosciowe

65.charakteryzuje cztery filary wptywajgce na bezpieczenstwo zywnosci i analizuje wplyw
marnotrawstwa zywnosci na te filary

66.analizuje przyczyny marnotrawstwa zywnosci i ich wptyw na zdrowie ludnosci

67.proponuje sposoby ograniczenia marnotrawstwa zywnosci w gastronomii

Na ocene celujgcg uczen potrafi:

1. zna podstawowe pojecia: bezpieczenstwo zywnosci, bezpieczenstwo zywnosciowe,

bezpieczenstwo zywienia i zywnosci

podaje definicje pojec¢: zywnosc¢, handel detaliczny, prawo zywnosciowe

podaje definicje pojec: zagrozenie w zywnosci, zatrucie, zakazenie, zanieczyszczenie fizyczne

podaje definicje zanieczyszczen chemicznych

wymienia najbardziej niebezpieczne zanieczyszczenia chemiczne

wskazuje zrédta zanieczyszczen biologicznych

wymienia zagrozenia biologiczne

zna typy jakosci zywnosci

9. podaje definicje zywnosci ekologiczne;j

10.wymienia systemy jakosci zywnosci w Polsce

11.dokonuje podziatu opakowan

12.wymienia informacje, ktére przystugujg konsumentom zgodnie z rozporzgdzeniem europejskim

13. przyporzgdkowuje opakowania do opakowanh zbiorczych, jednostkowych i hermetycznych

14.odczytuje podstawowe informacje zawarte na opakowaniach

15.podaje definicje strat i marnotrawstwa zywnosci wedtug WHO

16.podaje miejsca w Polsce i na swicie, w ktorych marnuje sie najwiecej zywnosci

17.wskazuje miejsca w Polsce i na Swiecie, w ktorych najlepiej gospodaruje sie zywnos$é

18.wymienia organizacje odpowiedzialne za bezpieczenstwo zywienia i zywnosci na swiecie: FAO,
WHO, EFSA

19.wymienia organizacje odpowiedzialne za bezpieczenstwo zywienia i zywnosci w Polsce: MZ,
MRiRW, 1ZZ, NIZP-PZH, WIHIE, PIS, PIW, PIH

20.wymienia rodzaje zanieczyszczen fizycznych

21.wymienia substancje dodawane celowo do zywnosci

22.wskazuje zagrozenia zdrowotne zwigzane z substancjami chemicznymi dodawanymi do zywnosci

23.podaje definicje pojeé: bakterie chorobotworcze, zatrucie pokarmowe, intoksykacja, infekcja,
toksyinfekcja, wirusy, grzyby, plesnie, pasozyty

24 .wymienia wyznaczniki jakosci i przyporzadkowuje je do odpowiedniego typu jakosci

25.definiuje pojecie zywnosci tradycyjnej i regionalne;

26.identyfikuje oznaczenia produktéw dla wegetarian i wegan oraz znaki zwigzane z recyklingiem

27.podaje definicje pojec: produkty przetworzone i produkty nieprzetworzone, etykieta

28.podaje przyktady produktow nieprzetworzonych i przetworzonych w handlu detalicznym

29.wymienia cztery filary majgce wptyw na bezpieczenstwo zywnosci
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30.wskazuje produkty najczesciej wyrzucane przez Polakéw

31.wymienia pie¢ krokéw do bezpiecznej zywnosci wg WHO

32.wymienia dodatki celowe do zywnosci

33.podaje definicje aromatu, naturalnej substancji aromatycznej, preparatu aromatycznego i wskazuje
réznice miedzy nimi

34.rozroznia pasozyty zagrazajgce zdrowiu cztowieka

35.wymienia systemy bezpieczenstwa zywnosci

36.wymienia znaki uzywane w Polsce i niektére znaki stosowane na Swiecie do oznaczenia zywnosci
ekologicznej

37.podaje przyktady artykutow zywnosciowych uznawanych za wyroby tradycyjne i regionalne

38.wymienia polskie produkty Zzywnosciowe chronione prawem unijnym

39.zna podziat toreb z tworzywa sztucznego

40.wymienia sze$¢ obowigzkowych informaciji, ktére powinny znalez¢ sie na etykiecie zywno$ci

41.zna znaczenie wyrazen: ,najlepiej spozy¢ przed...” i ,nalezy spozy¢ do...”

42.podaje korzysci wyptywajgce z ograniczenia strat i marnotrawienia zywnosci

43.podaje definicje strat ilosciowych i jakosciowych

44 . wymienia straty wynikajgce z marnotrawstwa zywnosci, ktore generuje gastronomia

45.wskazuje przyczyny marnotrawstwa zywnosci

46.wskazuje sposoby minimalizowania strat i marnotrawstwa zywnosci

47.wyjasnia znaczenie bezpieczenstwa zywnosci, bezpieczenstwa zywnosciowego, bezpieczenstwa
zywienia i zywnosci

48.charakteryzuje dziatania organizacji odpowiedzialnych za bezpieczenstwo zywienia i zywnosci w
Polsce oraz na $wiecie

49.charakteryzuje rodzaje zanieczyszczen fizycznych w zywnosci

50.charakteryzuje rodzaje zanieczyszczen chemicznych

51.wyjasnia przyczyny stosowania zwigzkéw chemicznych w trakcie proceséw technologicznych

52.omawia zagrozenia wynikajgce ze stosowania roznych dodatkow celowych do zywnosci

53.charakteryzuje rodzaje i zrodta zagrozen biologicznych

54.opisuje drogi zakazenia drobnoustrojami, pasozytami, truciznami produkowanymi przez rosliny i
szkodnikami

55. charakteryzuje jakos¢ zdrowotng, wartos¢ sensoryczng i dostepnos¢ zywnosci

56.opisuje zasady produkcji ekologicznej

57.charakteryzuje systemy jakosci zywnos$ci w Polsce

58.analizuje informacje na opakowaniach produktéw ekologicznych

59. precyzuje cel okreslania wymagan dotyczacych informacji na opakowaniach

60.analizuje informacje znajdujgce sie na opakowaniach

61.wycigga wnioski dotyczgce wptywu produktu na zdrowie cziowieka na podstawie informacji
zawartych na opakowaniach

62.charakteryzuje dziatania, jakie nalezy podjg¢ w przypadku uznania srodka spozywczego za
niebezpieczny

63. charakteryzuje straty w fancuchu rolno-spozywczym

64.opisuje, na czym polegajg straty zywnosci jakosciowe i ilosciowe

65.charakteryzuje cztery filary wptywajgce na bezpieczenstwo zywnosci i analizuje wptyw
marnotrawstwa zywnosci na te filary

66.analizuje przyczyny marnotrawstwa zywnosci i ich wptyw na zdrowie ludnos$ci

67.proponuje sposoby ograniczenia marnotrawstwa zywnosci w gastronomii

68.wyjasnia zasady dziatania pieciu krokdéw do bezpiecznej zywnosci wg WHO

69. opisuje zadania EFSA — Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa Zywnosci

70.analizuje zakres dziatalnosci: MZ, MRiRW, 1ZZ, NIZP-PZH, WIHIE, PIS, PIW, PIH

71.wskazuje sposoby usuwania zagrozen fizycznych



72.analizuje wptyw chemicznych zanieczyszczen na zdrowie cztowieka

73.wskazuje zasady zdrowego odzywiania ograniczajgce spozywanie zywnosci zawierajgcej duze
ilosci substancji chemicznych

74.wskazuje sposoby przeciwdziatania zagrozeniom biologicznym

75.porownuje wptyw roznych czynnikdw powodujgcych zagrozenia biologiczne na zdrowie cztowieka

76.omawia systemy zapewnienia jakos$ci i bezpieczenstwa zywnosci

77.identyfikuje znaki do oznaczenia zywnosci ekologicznej z konkretnymi wymaganiami

78.przyporzgdkowuje znaki jakosci do konkretnych wymagan jakosciowych

79.wyjasnia, czemu zywnosc¢ tradycyjna i regionalna jest wyzej ceniona od zywnosci produkowanej
masowo

80.omawia znaki i symbole ekologiczne umieszczane na opakowaniach

81.wskazuje roznice dotyczgce okreslen: data minimalnej trwatosci i termin przydatnosci do spozycia

82.opisuje kierunki zmian dotyczgce stosowania réznych typéw opakowan w Polsce i w Unii
Europejskiej

83.analizuje problem wyzywieniem ludnosci w kontekscie marnotrawstwa zywnosci i bezpieczenstwa
Zywnosci

84.analizuje sposoby minimalizacji strat zywnosci

85.0cenia wtasny sposob gospodarowania zywnoscig, wycigga wnioski i proponuje rozwigzania
minimalizacji strat zywnosciowych

Dziat: Ustugi gastronomiczne i cateringowe
Na ocene dopuszczajaca uczen potrafi:

podaje definicje ustugi, ustugi gastronomicznej, ustugi cateringowej, gastronomii

okresla cel ustug gastronomicznych

wymienia podstawowe cechy ustug

wymienia rodzaje ustug gastronomicznych

podaje przyktady ustug kulturalno-rozrywkowych

wskazuje obszary, w ktorych sg realizowane ustugi uzupetniajgce

wymienia rodzaje funkgji, jakie petni gastronomia

wie, na czym polega rynek ustug gastronomicznych

nazywa co najmniej pie¢ tendencji, ktére wptywajg bezposrednio na organizacje rynku ustug

gastronomicznych

10.wskazuje obszary badania rynku ustug gastronomicznych

11.wymienia czynniki wptywajgce na wybory konsumentow

12.wskazuje po jednej cesze konsumentdw, ktorzy kierujg sie nastepujgcymi kryteriami przy wyborze
rodzaju gastronomii: roznorodnoscig oferty, markg lokalu gastronomicznego, checig dostarczenia
nowych doswiadczen kulinarnych, walorami zdrowotnymi potraw

13.wymienia przyczyny wzrostu zainteresowania gastronomig

14.wskazuje czynniki majgce wptyw na rozwdj oferty gastronomicznej

15.zna pojecie placowki gastronomicznej

16.wymienia rodzaje placéwek gastronomicznych zgodnie z definicjg GUS

17.podaje po pie¢ przyktadéw placéwek ogolnodostepnych i na stawionych na obstuge konkretnych
grup konsumenckich

18.podaje definicje zgodne z nomenklaturg GUS nastepujgcych lokali: restauracja, bar, stotéwka, punkt
gastronomiczny, sezonowa placéwka gastronomiczna

19.wie, czym rdézni sie bar zywieniowy od restauracji; bar kawowy od kawiarni

20.podaje definicje podazy

21.wskazuje cel tworzenia oferty
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22.wie, co jest sednem skutecznej oferty

23.wymienia etapy tworzenia oferty

24 .wymienia rozne rodzaje ofert w zaleznosci od segmentu rynku ustug gastronomicznych i
cateringowych

25.wymienia podstawowe elementy ofert znajdujgcych sie w podreczniku

Na ocene dostateczng uczen potrafi:

podaje definicje ustugi, ustugi gastronomicznej, ustugi cateringowej, gastronomii

okresla cel ustug gastronomicznych

wymienia podstawowe cechy ustug

wymienia rodzaje ustug gastronomicznych

podaje przyktady ustug kulturalno-rozrywkowych

wskazuje obszary, w ktorych sg realizowane ustugi uzupetniajgce

wymienia rodzaje funkgji, jakie petni gastronomia

wie, na czym polega rynek ustug gastronomicznych

nazywa co najmniej pie¢ tendencji, ktore wptywajg bezposrednio na organizacje rynku ustug

gastronomicznych

10.wskazuje obszary badania rynku ustug gastronomicznych

11.wymienia czynniki wptywajgce na wybory konsumentow

12.wskazuje po jednej cesze konsumentow, ktorzy kierujg sie nastepujgcymi kryteriami przy wyborze
rodzaju gastronomii: roznorodnoscig oferty, markg lokalu gastronomicznego, checig dostarczenia
nowych doswiadczen kulinarnych, walorami zdrowotnymi potraw

13.wymienia przyczyny wzrostu zainteresowania gastronomiag

14.wskazuje czynniki majgce wptyw na rozwdj oferty gastronomicznej

15.zna pojecie placéwki gastronomicznej

16.wymienia rodzaje placowek gastronomicznych zgodnie z definicjg GUS

17.podaje po piec przyktadow placowek ogolnodostepnych i na stawionych na obstuge konkretnych
grup konsumenckich

18.podaje definicje zgodne z nomenklaturg GUS nastepujgcych lokali: restauracja, bar, stotéwka, punkt
gastronomiczny, sezonowa placéwka gastronomiczna

19.wie, czym rozni sie bar zywieniowy od restauracji; bar kawowy od kawiarni

20.podaje definicje podazy

21.wskazuje cel tworzenia oferty

22.wie, co jest sednem skutecznej oferty

23.wymienia etapy tworzenia oferty

24 .wymienia rézne rodzaje ofert w zaleznosci od segmentu rynku ustug gastronomicznych i
cateringowych

25.wymienia podstawowe elementy ofert znajdujgcych sie w podreczniku

26.podaje rodzaje ustug zgodnie z przeznaczeniem

27.wymienia rodzaje jakosci ustug

28.wymienia rodzaje cateringu

29.wymienia segmenty gastronomii

30.zna cel prowadzenia badan dotyczgcych preferencji konsumenckich

31.zna kierunki rozwoju branzy gastronomicznej

32.wymienia zakfady realizujgce ustugi zywieniowe oraz ustugi kulturalno-rozrywkowe

33.wskazuje obiekty hotelowe, ktore swiadczg ustugi gastronomiczne

34.wskazuje asortyment restauracji, kawiarni, winiarni, baréw alkoholowych

35. podaje co najmniej po piec lokali, w ktérych obowigzuje obstuga kelnerska lub samoobstuga
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36.podaje do najmniej cztery elementy, ktére powinna zawierac¢ kazda oferta

Na ocene dobra uczen potrafi:

podaje definicje ustugi, ustugi gastronomicznej, ustugi cateringowej, gastronomii

okresla cel ustug gastronomicznych

wymienia podstawowe cechy ustug

wymienia rodzaje ustug gastronomicznych

podaje przyktady ustug kulturalno-rozrywkowych

wskazuje obszary, w ktorych sg realizowane ustugi uzupetniajgce

wymienia rodzaje funkcji, jakie petni gastronomia

wie, na czym polega rynek ustug gastronomicznych

nazywa co najmniej pie¢ tendencji, ktére wptywajg bezposrednio na organizacje rynku ustug

gastronomicznych

10.wskazuje obszary badania rynku ustug gastronomicznych

11.wymienia czynniki wptywajgce na wybory konsumentow

12.wskazuje po jednej cesze konsumentdw, ktorzy kierujg sie nastepujgcymi kryteriami przy wyborze
rodzaju gastronomii: roznorodnoscig oferty, markg lokalu gastronomicznego, checig dostarczenia
nowych doswiadczen kulinarnych, walorami zdrowotnymi potraw

13.wymienia przyczyny wzrostu zainteresowania gastronomig

14.wskazuje czynniki majgce wptyw na rozwoj oferty gastronomicznej

15.zna pojecie placowki gastronomicznej

16.wymienia rodzaje placowek gastronomicznych zgodnie z definicjg GUS

17.podaje po pie¢ przyktadéw placéwek ogolnodostepnych i na stawionych na obstuge konkretnych
grup konsumenckich

18.podaje definicje zgodne z nomenklaturg GUS nastepujgcych lokali: restauracja, bar, stotéwka, punkt
gastronomiczny, sezonowa placéwka gastronomiczna

19.wie, czym rézni sie bar zywieniowy od restauracji; bar kawowy od kawiarni

20.podaje definicje podazy

21.wskazuje cel tworzenia oferty

22.wie, co jest sednem skutecznej oferty

23.wymienia etapy tworzenia oferty

24 .wymienia rézne rodzaje ofert w zaleznosci od segmentu rynku ustug gastronomicznych i
cateringowych

25.wymienia podstawowe elementy ofert znajdujgcych sie w podreczniku

26.podaje rodzaje ustug zgodnie z przeznaczeniem

27.wymienia rodzaje jakosci ustug

28.wymienia rodzaje cateringu

29.wymienia segmenty gastronomii

30.zna cel prowadzenia badan dotyczgcych preferencji konsumenckich

31.zna kierunki rozwoju branzy gastronomicznej

32.wymienia zaktady realizujgce ustugi zywieniowe oraz ustugi kulturalno-rozrywkowe

33.wskazuje obiekty hotelowe, ktore Swiadczg ustugi gastronomiczne

34.wskazuje asortyment restauracji, kawiarni, winiarni, baréw alkoholowych

35.podaje co najmniej po piec lokali, w ktérych obowigzuje obstuga kelnerska lub samoobstuga

36.podaje do najmniej cztery elementy, ktére powinna zawierac¢ kazda oferta

37.wskazuje czynniki, od ktérych zalezy jakos¢ ustug

38.zna znaczenie pojec: catering socjalny, catering komercyjny, catering kompleksowy i catering

specjalistyczny
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39.wie, jakie funkcje zalicza sie do funkcji

40.tradycyjnych, a jakie do funkcji pozazywieniowych

41.dopasowuje segment dziatalnosci gastronomicznej do konsumentow, ktérzy oczekujg zjes¢
szybciej i taniej, tradycyjnie i domowo, modnie i przyjemnie

42.wymienia co najmniej trzy rodzaje sondowania preferencji

43.podaje przynajmniej trzy rodzaje zaktadéw gastronomicznych, ktére zyskaty na popularnosci w
ostatnich latach

44.podaje obiekty gastronomiczne, ktére swiadczg ustugi poza obiektami hotelarskimi

45.podaje przyktady zaktadow gastronomicznych dziatajgcych w okolicy

46.podaje co najmniej trzy cechy skutecznej oferty

47.podaje cechy osoby, ktdra tworzy oferte produktu gastronomicznego

48.wymienia co najmniej cztery formy ofert

49.wskazuje podstawowe elementy oferty

50.dokonuje prostych modyfikacji ofert z podrecznika

51.przygotowuje prostg oferte baru przekgskowego

Na ocene bardzo dobrg uczen potrafi:

podaje definicje ustugi, ustugi gastronomicznej, ustugi cateringowej, gastronomii

okresla cel ustug gastronomicznych

wymienia podstawowe cechy ustug

wymienia rodzaje ustug gastronomicznych

podaje przyktady ustug kulturalno-rozrywkowych

wskazuje obszary, w ktorych sg realizowane ustugi uzupetniajgce

wymienia rodzaje funkcji, jakie petni gastronomia

wie, na czym polega rynek ustug gastronomicznych

nazywa co najmniej pie¢ tendencji, ktore wptywajg bezposrednio na organizacje rynku ustug

gastronomicznych

10.wskazuje obszary badania rynku ustug gastronomicznych

11.wymienia czynniki wptywajgce na wybory konsumentow

12.wskazuje po jednej cesze konsumentdw, ktorzy kierujg sie nastepujgcymi kryteriami przy wyborze
rodzaju gastronomii: roznorodnoscig oferty, markg lokalu gastronomicznego, checig dostarczenia
nowych doswiadczen kulinarnych, walorami zdrowotnymi potraw

13.wymienia przyczyny wzrostu zainteresowania gastronomiag

14.wskazuje czynniki majgce wptyw na rozwoj oferty gastronomicznej

15.zna pojecie placéwki gastronomicznej

16.wymienia rodzaje placowek gastronomicznych zgodnie z definicjg GUS

17.podaje po pie¢ przyktadéw placéwek ogolnodostepnych i na stawionych na obstuge konkretnych
grup konsumenckich

18.podaje definicje zgodne z nomenklaturg GUS nastepujgcych lokali: restauracja, bar, stotéwka, punkt
gastronomiczny, sezonowa placéwka gastronomiczna

19.wie, czym rézni sie bar zywieniowy od restauracji; bar kawowy od kawiarni

20.podaje definicje podazy

21.wskazuje cel tworzenia oferty

22.wie, co jest sednem skutecznej oferty

23.wymienia etapy tworzenia oferty

24 .wymienia rézne rodzaje ofert w zaleznosci od segmentu rynku ustug gastronomicznych i
cateringowych

25.wymienia podstawowe elementy ofert znajdujgcych sie w podreczniku
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26.podaje rodzaje ustug zgodnie z przeznaczeniem

27.wymienia rodzaje jakosci ustug

28.wymienia rodzaje cateringu

29.wymienia segmenty gastronomii

30.zna cel prowadzenia badan dotyczgcych preferencji konsumenckich

31.zna kierunki rozwoju branzy gastronomiczne;j

32.wymienia zaktady realizujgce ustugi zywieniowe oraz ustugi kulturalno-rozrywkowe

33.wskazuje obiekty hotelowe, ktore swiadczg ustugi gastronomiczne

34.wskazuje asortyment restauracji, kawiarni, winiarni, baréw alkoholowych

35.podaje co najmniej po piec¢ lokali, w ktérych obowigzuje obstuga kelnerska lub samoobstuga

36.podaje do najmniej cztery elementy, ktdre powinna zawierac¢ kazda oferta

37.wskazuje czynniki, od ktorych zalezy jakos¢ ustug

38.zna znaczenie pojec: catering socjalny, catering komercyjny, catering kompleksowy i catering
specjalistyczny

39.wie, jakie funkcje zalicza sie do funkgcji

40.tradycyjnych, a jakie do funkcji pozazywieniowych

41.dopasowuje segment dziatalnosci gastronomicznej do konsumentow, ktdrzy oczekujg zjes¢
szybciej i taniej, tradycyjnie i domowo, modnie i przyjemnie

42.wymienia co najmniej trzy rodzaje sondowania preferencji

43.podaje przynajmniej trzy rodzaje zaktaddw gastronomicznych, ktore zyskaty na popularnosci w
ostatnich latach

44.podaje obiekty gastronomiczne, ktore Swiadczg ustugi poza obiektami hotelarskimi

45.podaje przyktady zaktadow gastronomicznych dziatajgcych w okolicy

46.podaje co najmniej trzy cechy skutecznej oferty

47.podaje cechy osoby, ktéra tworzy oferte produktu gastronomicznego

48.wymienia co najmniej cztery formy ofert

49.wskazuje podstawowe elementy oferty

50.dokonuje prostych modyfikacji ofert z podrecznika

51.przygotowuje prostg oferte baru przekgskowego

52.omawia cechy ustug

53.klasyfikuje ustugi i charakteryzuje je zgodnie z przeznaczeniem

54.wskazuje podobienstwa i réznice miedzy ustugami gastronomicznymi i ustugami cateringowymi

55. charakteryzuje rodzaje ustug gastronomicznych

56.wskazuje na zaleznos¢ ustug podstawowych — zywieniowych z ustugami handlowymi

57.analizuje sposob realizacji ustug kulturalno-rozrywkowych

58.analizuje zmiany zachodzace na rynku ustug gastronomicznych

59.charakteryzuje tendencje, ktore wptywajg bezposrednio na organizacje rynku ustug
gastronomicznych

60.analizuje obszary dziatania rynku ustug gastronomicznych

61.opisuje zachowania konsumenckie w zaleznosci od czynnikow, ktére determinujg wybory
konsumentow

62.analizuje przyczyne wzrostu zainteresowania gastronomiag oraz czynniki wptywajgce na rozwoj
oferty gastronomicznej

63.opisuje kierunki rozwoju (podaje przykfady dziatalnosci) branzy gastronomicznej

64.omawia kryteria klasyfikacji placowek gastronomicznych

65.klasyfikuje placowki gastronomiczne w zaleznosci od miejsca $wiadczenia ustug
gastronomicznych i dostepnosci dla konsumentow

66.analizuje zaleznosci miedzy typem klienta, a miejscem swiadczenia ustug gastronomicznych

67.charakteryzuje nastepujgce lokale: aperitif bar, bar mleczny, bistro, bar zywieniowy, brasserie,
kafeteria, cocktail bar, drink bar, cukiernia, herbaciarnia, miodosytnia, rotisserie, snack bar



68. proponuje co najmniej pie¢ rodzajow restauracji, barow przekgskowych i lokali rozrywkowych
69.wyjasnia, w jaki sposdb ukazac w ofercie korzysci ptyngce ze skorzystania z konkretnej propozyciji
70.analizuje etapy tworzenia oferty

71.opisuje obowigzkowe elementy kazdej oferty

72.sporzgdza wtasng oferte dla zaktadu gastronomicznego oraz dla firmy cateringowe;j

73.ocenia oferty zaprezentowane przez innych i przez siebie samego

Na ocene celujgcg uczen potrafi:

podaje definicje ustugi, ustugi gastronomicznej, ustugi cateringowej, gastronomii

okresla cel ustug gastronomicznych

wymienia podstawowe cechy ustug

wymienia rodzaje ustug gastronomicznych

podaje przyktady ustug kulturalno-rozrywkowych

wskazuje obszary, w ktorych sg realizowane ustugi uzupetniajgce

wymienia rodzaje funkcji, jakie petni gastronomia

wie, na czym polega rynek ustug gastronomicznych

nazywa co najmniej pie¢ tendencji, ktére wptywajg bezposrednio na organizacje rynku ustug

gastronomicznych

10.wskazuje obszary badania rynku ustug gastronomicznych

11.wymienia czynniki wptywajgce na wybory konsumentow

12.wskazuje po jednej cesze konsumentdw, ktorzy kierujg sie nastepujgcymi kryteriami przy wyborze
rodzaju gastronomii: roznorodnoscig oferty, markg lokalu gastronomicznego, checig dostarczenia
nowych doswiadczen kulinarnych, walorami zdrowotnymi potraw

13.wymienia przyczyny wzrostu zainteresowania gastronomiag

14.wskazuje czynniki majgce wptyw na rozwoj oferty gastronomicznej

15.zna pojecie placowki gastronomicznej

16.wymienia rodzaje placowek gastronomicznych zgodnie z definicjg GUS

17.podaje po pie¢ przyktaddéw placéwek ogdlnodostepnych i na stawionych na obstuge konkretnych
grup konsumenckich

18.podaje definicje zgodne z nomenklaturg GUS nastepujgcych lokali: restauracja, bar, stotéwka, punkt
gastronomiczny, sezonowa placéwka gastronomiczna

19.wie, czym rézni sie bar zywieniowy od restauracji; bar kawowy od kawiarni

20.podaje definicje podazy

21.wskazuje cel tworzenia oferty

22.wie, co jest sednem skutecznej oferty

23.wymienia etapy tworzenia oferty

24 .wymienia rozne rodzaje ofert w zaleznosci od segmentu rynku ustug gastronomicznych i
cateringowych

25.wymienia podstawowe elementy ofert znajdujgcych sie w podreczniku

26.podaje rodzaje ustug zgodnie z przeznaczeniem

27.wymienia rodzaje jakosci ustug

28.wymienia rodzaje cateringu

29.wymienia segmenty gastronomii

30.zna cel prowadzenia badan dotyczacych preferencji konsumenckich

31.zna kierunki rozwoju branzy gastronomicznej

32.wymienia zaktady realizujgce ustugi zywieniowe oraz ustugi kulturalno-rozrywkowe

33.wskazuje obiekty hotelowe, ktore Swiadczg ustugi gastronomiczne

34.wskazuje asortyment restauracji, kawiarni, winiarni, baréw alkoholowych
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35.podaje co najmniej po piec lokali, w ktorych obowigzuje obstuga kelnerska lub samoobstuga

36.podaje do najmniej cztery elementy, ktére powinna zawierac¢ kazda oferta

37.wskazuje czynniki, od ktérych zalezy jakos¢ ustug

38.zna znaczenie pojec: catering socjalny, catering komercyjny, catering kompleksowy i catering
specjalistyczny

39.wie, jakie funkcje zalicza sie do funkcji

40.tradycyjnych, a jakie do funkcji pozazywieniowych

41.dopasowuje segment dziatalnosci gastronomicznej do konsumentow, ktorzy oczekujg zjesc
szybciej i taniej, tradycyjnie i domowo, modnie i przyjemnie

42.wymienia co najmniej trzy rodzaje sondowania preferencji

43.podaje przynajmniej trzy rodzaje zaktadéw gastronomicznych, ktére zyskaty na popularnosci w
ostatnich latach

44.podaje obiekty gastronomiczne, ktére swiadczg ustugi poza obiektami hotelarskimi

45.podaje przyktady zaktadow gastronomicznych dziatajgcych w okolicy

46.podaje co najmniej trzy cechy skutecznej oferty

47.podaje cechy osoby, ktéra tworzy oferte produktu gastronomicznego

48.wymienia co najmniej cztery formy ofert

49.wskazuje podstawowe elementy oferty

50.dokonuje prostych modyfikacji ofert z podrecznika

51.przygotowuje prostg oferte baru przekgskowego

52.omawia cechy ustug

53.klasyfikuje ustugi i charakteryzuje je zgodnie z przeznaczeniem

54.wskazuje podobienstwa i roznice miedzy ustugami gastronomicznymi i ustugami cateringowymi

55. charakteryzuje rodzaje ustug gastronomicznych

56.wskazuje na zaleznos¢ ustug podstawowych — zywieniowych z ustugami handlowymi

57.analizuje sposéb realizacji ustug kulturalno-rozrywkowych

58.analizuje zmiany zachodzgce na rynku ustug gastronomicznych

59. charakteryzuje tendencje, ktére wptywajg bezposrednio na organizacje rynku ustug
gastronomicznych

60.analizuje obszary dziatania rynku ustug gastronomicznych

61.opisuje zachowania konsumenckie w zaleznosci od czynnikdw, ktére determinujg wybory
konsumentow

62.analizuje przyczyne wzrostu zainteresowania gastronomig oraz czynniki wptywajgce na rozwoj
oferty gastronomicznej

63. opisuje kierunki rozwoju (podaje przyktady dziatalnosci) branzy gastronomicznej

64.omawia kryteria klasyfikacji placowek gastronomicznych

65. klasyfikuje placowki gastronomiczne w zaleznosci od miejsca swiadczenia ustug
gastronomicznych i dostepnosci dla konsumentéw

66.analizuje zaleznosci miedzy typem klienta, a miejscem swiadczenia ustug gastronomicznych

67.charakteryzuje nastepujgce lokale: aperitif bar, bar mleczny, bistro, bar zywieniowy, brasserie,
kafeteria, cocktail bar, drink bar, cukiernia, herbaciarnia, miodosytnia, rotisserie, snack bar

68. proponuje co najmniej pie¢ rodzajow restauracji, barow przekgskowych i lokali rozrywkowych

69.wyjasnia, w jaki sposéb ukazac w ofercie korzysci ptyngce ze skorzystania z konkretnej propozyciji

70.analizuje etapy tworzenia oferty

71.opisuje obowigzkowe elementy kazdej oferty

72.sporzgdza wtasng oferte dla zaktadu gastronomicznego oraz dla firmy cateringowe;j

73.0ocenia oferty zaprezentowane przez innych i przez siebie samego

74.analizuje jakos¢ ustug i omawia czynniki, ktére wptywajg na jakos¢ ustug

75.charakteryzuje dziatalnos¢ zaktadow gastronomicznych

76.omawia zakres ustug uzupetniajgcych



77.charakteryzuje ustugi cateringowe (socjalne, komercyjne, kompleksowe i specjalistyczne)

78.charakteryzuje tradycyjne funkcje gastronomii

79.analizuje wyzwania, jakie stawia XXI w. przed gastronomig i analizuje funkcje pozazywieniowe

80.opisuje segmenty gastronomii

81.dobiera segment dziatalnosci gastronomicznej do réznych oczekiwan konsumentow

82.charakteryzuje cechy konsumentow, ktorzy kierujg sie nastepujgcymi kryteriami przy wyborze
rodzaju gastronomii: r6znorodnoscig oferty, markg lokalu gastronomicznego, checig dostarczenia
nowych doswiadczen kulinarnych, walorami zdrowotnymi potraw

83.omawia sposoby badania preferencji konsumenckich

84.charakteryzuje rodzaje zaktaddéw gastronomicznych, ktore zyskaty na popularnosci w ostatnich
latach

85.uzasadnia przyporzgdkowanie konkretnych zaktadéw gastronomicznych do grupy zaktadow
realizujgcych ustugi zywieniowe lub ustugi kulturalno-rozrywkowe

86.dobiera specjalizacje, rodzaj obstugi, asortyment do rodzaju lokalu gastronomicznego

87.wskazuje roznice i podobienstwa miedzy fast casual i fast food oraz casual dining i fine dining

88. opisuje rodzaje placowek gastronomicznych w okolicy i uzasadnia ich obecnos¢ na rynku

89.wyjasnia cel tworzenia skutecznej oferty

90. charakteryzuje cechy skutecznej oferty

91.interpretuje stwierdzenia, ze oferta jest narzedziem promocji

92.rozrdznia elementy, ktére czynig oferte bardziej atrakcyjng

93.omawia rézne formy ofert w zaleznosci od kanatow dystrybuciji

94 klasyfikuje rézne oferty gastronomiczne

95. ocenia mozliwe modyfikacje ofert pod kgtem preferencji konsumenckich

96.dokonuje korekty ofert

Dziat: Promocja ustug gastronomicznych i cateringowych
Na ocene dopuszczajaca uczen potrafi:

1. podaje definicje termindw: strategia marketingowa, marketing bezposredni, marketing szeptany,

reklama, public relations, promocja

wymienia cztery elementy marketingu mix

podaje definicje produktu i ceny

dokonuje podziatu reklamy

okresla cel reklamy

wymienia co najmniej pie¢ form reklamy zewnetrznej

wyjasnia pojecie public relations

wymienia obszary dziatania PR

9. wie, na czym polega sponsoring

10.wie, na czym polega sprzedaz osobista

11.podaje miejsca, w ktérych odbywa sie dystrybucja produktéw i ustug gastronomicznych

12.wymienia elementy, ktore nalezy wzig¢ pod uwage podczas otwierania dziatalnosci
gastronomiczne;j

13.podaje co najmniej pie¢ form badania rynku

14.wymienia podstawowe mierniki skutecznosci

15.wymienia elementy, ktére majg wptyw na sukces prowadzonej dziatalno$ci gastronomicznej

16.wymienia metody badania poziomu jakosci ustug

NSO~ LD



Na ocene dostateczng uczen potrafi:

1. podaje definicje terminéw: strategia marketingowa, marketing bezposredni, marketing szeptany,

reklama, public relations, promocja

wymienia cztery elementy marketingu mix

podaje definicje produktu i ceny

dokonuje podziatu reklamy

okresla cel reklamy

wymienia co najmniej pie¢ form reklamy zewnetrzne;j

wyjasnia pojecie public relations

wymienia obszary dziatania PR

9. wie, na czym polega sponsoring

10.wie, na czym polega sprzedaz osobista

11.podaje miejsca, w ktorych odbywa sie dystrybucja produktow i ustug gastronomicznych

12.wymienia elementy, ktore nalezy wzig¢ pod uwage podczas otwierania dziatalnosci
gastronomicznej

13.podaje co najmniej pie¢ form badania rynku

14.wymienia podstawowe mierniki skutecznosci

15.wymienia elementy, ktére majg wptyw na sukces prowadzonej dziatalnosci gastronomicznej

16.wymienia metody badania poziomu jakosci ustug

17.wymienia elementy dziatah marketingowych

18.podaje trzy funkcje promoc;ji

19.wymienia trzy poziomy definiowania produktu

20.wie, co to jest elastycznos¢ cenowa

21.podaje co najmniej pie¢ form reklamy wewnetrznej

22.podaje formy reklamy w internecie

23.zna cele PR

24 .wylicza cechy oséb, ktore prowadzg skuteczng sprzedaz osobistg

25.wie, na czym polega skuteczna strategia marketingowa

26.zna sposob prowadzenia badan ankietowych

27.wymienia elementy ankiety
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Na ocene dobra uczen potrafi:

1. podaje definicje termindw: strategia marketingowa, marketing bezposredni, marketing szeptany,

reklama, public relations, promocja

wymienia cztery elementy marketingu mix

podaje definicje produktu i ceny

dokonuje podziatu reklamy

okresla cel reklamy

wymienia co najmniej pie¢ form reklamy zewnetrznej

wyjasnia pojecie public relations

wymienia obszary dziatania PR

9. wie, na czym polega sponsoring

10.wie, na czym polega sprzedaz osobista

11.podaje miejsca, w ktorych odbywa sie dystrybucja produktéw i ustug gastronomicznych

12.wymienia elementy, ktore nalezy wzig¢ pod uwage podczas otwierania dziatalnosci
gastronomiczne;j

13.podaje co najmniej pie¢ form badania rynku

14.wymienia podstawowe mierniki skutecznosci
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15.wymienia elementy, ktére majg wptyw na sukces prowadzonej dziatalnosci gastronomicznej
16.wymienia metody badania poziomu jakosci ustug

17.wymienia elementy dziatan marketingowych

18.podaje trzy funkcje promocji

19.wymienia trzy poziomy definiowania produktu

20.wie, co to jest elastycznos¢ cenowa

21.podaje co najmniej pie¢ form reklamy wewnetrznej

22.podaje formy reklamy w internecie

23.zna cele PR

24.wylicza cechy osoéb, ktére prowadzg skuteczng sprzedaz osobistg
25.wie, na czym polega skuteczna strategia marketingowa

26.zna sposob prowadzenia badan ankietowych

27.wymienia elementy ankiety

28.wymienia etapy planowania strategii reklamy

29.podaje zalety i wady réznych form i dziatah promocyjnych

30.wymienia co najmniej cztery dziatania zaliczane do promocji sprzedazy
31.wymienia typy strategii promocji

32.wymienia elementy wptywajgce na zachowania konsumentéw

33.zna formute AIDA

34.wie, na czym polega badanie typu Tajemniczy Klient

35. ukfada pie¢ pytan ankietowych dotyczacych jakosci ustug baru typu fast food
36. proponuje dziatania marketingowe dla baru typu fast food

Na ocene bardzo dobrg uczen potrafi:

1. podaje definicje termindw: strategia marketingowa, marketing bezposredni, marketing szeptany,

reklama, public relations, promocja

wymienia cztery elementy marketingu mix

podaje definicje produktu i ceny

dokonuje podziatu reklamy

okresla cel reklamy

wymienia co najmniej pie¢ form reklamy zewnetrznej

wyjasnia pojecie public relations

wymienia obszary dziatania PR

9. wie, na czym polega sponsoring

10.wie, na czym polega sprzedaz osobista

11.podaje miejsca, w ktorych odbywa sie dystrybucja produktéw i ustug gastronomicznych

12.wymienia elementy, ktore nalezy wzig¢ pod uwage podczas otwierania dziatalnosci
gastronomicznej

13.podaje co najmniej pie¢ form badania rynku

14.wymienia podstawowe mierniki skutecznosci

15.wymienia elementy, ktére majg wptyw na sukces prowadzonej dziatalnosci gastronomicznej

16.wymienia metody badania poziomu jakosci ustug

17.wymienia elementy dziatarn marketingowych

18.podaje trzy funkcje promoc;ji

19.wymienia trzy poziomy definiowania produktu

20.wie, co to jest elastyczno$¢ cenowa

21.podaje co najmniej pie¢ form reklamy wewnetrznej

22.podaje formy reklamy w internecie
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23.zna cele PR

24 .wylicza cechy oséb, ktére prowadzg skuteczng sprzedaz osobistg

25.wie, na czym polega skuteczna strategia marketingowa

26.zna sposob prowadzenia badan ankietowych

27.wymienia elementy ankiety

28.wymienia etapy planowania strategii reklamy

29.podaje zalety i wady réznych form i dziatah promocyjnych

30.wymienia co najmniej cztery dziatania zaliczane do promocji sprzedazy

31.wymienia typy strategii promog;ji

32.wymienia elementy wptywajgce na zachowania konsumentow

33.zna formute AIDA

34.wie, na czym polega badanie typu Tajemniczy Klient

35. uktada piec pytan ankietowych dotyczgcych jakosci ustug baru typu fast food

36. proponuje dziatania marketingowe dla baru typu fast food

37.wyjasnia terminy: strategia marketingowa, marketing bezposredni, marketing szeptany, reklama,
public relations, promocja

38.analizuje elementy marketingu mix

39. charakteryzuje trzy poziomy definiowania produktu

40.omawia czynniki wptywajgce na produkt w gastronomii

41.charakteryzuje reklame jako zrédto informacji

42.analizuje formy reklamy zewnetrznej

43.opisuje formy reklamy wewnetrznej

44.analizuje cele PR

45.charakteryzuje obszary dziatania w ramach PR

46.opisuje sposob prowadzenia skutecznej sprzedazy osobistej

47.charakteryzuje marketingowe techniki sprzedazy dodatkowej (up selling) oraz krzyzowej (cross
selling)

48.opisuje przestrzen i drogi sprzedazy produktow i ustug gastronomicznych

49.opisuje grupe docelowg konsumentéw w zaleznos$ci od profilu dziatalnosci gastronomicznej oraz
od struktury spotecznej miejsca dziatalnosci gastronomicznej

50.charakteryzuje formy badania rynku

51.uzasadnia potrzebe stosowania réznych form badania rynku

52.dokonuje analizy wptywu poziomu jakosci ustug na osiggniecie sukcesu w branzy gastronomicznej

53. charakteryzuje metody badania poziomu jakosci ustug

Na ocene celujgca uczen potrafi:

1. podaje definicje termindw: strategia marketingowa, marketing bezposredni, marketing szeptany,
reklama, public relations, promocja

wymienia cztery elementy marketingu mix

podaje definicje produktu i ceny

dokonuje podziatu reklamy

okresla cel reklamy

wymienia co najmniej pie¢ form reklamy zewnetrznej

wyjasnia pojecie public relations

wymienia obszary dziatania PR

9. wie, na czym polega sponsoring

10.wie, na czym polega sprzedaz osobista

11.podaje miejsca, w ktérych odbywa sie dystrybucja produktéw i ustug gastronomicznych
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12.wymienia elementy, ktore nalezy wzig¢ pod uwage podczas otwierania dziatalnosci
gastronomicznej

13.podaje co najmniej pie¢ form badania rynku

14.wymienia podstawowe mierniki skutecznosci

15.wymienia elementy, ktére majg wptyw na sukces prowadzonej dziatalnosci gastronomicznej

16.wymienia metody badania poziomu jakosci ustug

17.wymienia elementy dziatah marketingowych

18.podaje trzy funkcje promocji

19.wymienia trzy poziomy definiowania produktu

20.wie, co to jest elastycznos¢ cenowa

21.podaje co najmniej pie¢ form reklamy wewnetrznej

22.podaje formy reklamy w internecie

23.zna cele PR

24 .wylicza cechy os6b, ktore prowadzg skuteczng sprzedaz osobistg

25.wie, na czym polega skuteczna strategia marketingowa

26.zna sposob prowadzenia badan ankietowych

27.wymienia elementy ankiety

28.wymienia etapy planowania strategii reklamy

29.podaje zalety i wady roznych form i dziatah promocyjnych

30.wymienia co najmniej cztery dziatania zaliczane do promocji sprzedazy

31.wymienia typy strategii promocji

32.wymienia elementy wptywajgce na zachowania konsumentow

33.zna formute AIDA

34.wie, na czym polega badanie typu Tajemniczy Klient

35. ukfada pie¢ pytan ankietowych dotyczacych jakosci ustug baru typu fast food

36. proponuje dziatania marketingowe dla baru typu fast food

37.wyjasnia terminy: strategia marketingowa, marketing bezposredni, marketing szeptany, reklama,
public relations, promocja

38.analizuje elementy marketingu mix

39. charakteryzuje trzy poziomy definiowania produktu

40.omawia czynniki wptywajgce na produkt w gastronomii

41.charakteryzuje reklame jako zrédto informacji

42.analizuje formy reklamy zewnetrzne;j

43.opisuje formy reklamy wewnetrznej

44 analizuje cele PR

45.charakteryzuje obszary dziatania w ramach PR

46.opisuje sposdb prowadzenia skutecznej sprzedazy osobistej

47.charakteryzuje marketingowe techniki sprzedazy dodatkowej (up selling) oraz krzyzowej (cross
selling)

48.opisuje przestrzen i drogi sprzedazy produktow i ustug gastronomicznych

49. opisuje grupe docelowg konsumentéw w zaleznoséci od profilu dziatalnosci gastronomicznej oraz
od struktury spotecznej miejsca dziatalnosci gastronomicznej

50. charakteryzuje formy badania rynku

51.uzasadnia potrzebe stosowania réznych form badania rynku

52.dokonuje analizy wptywu poziomu jakosci ustug na osiggniecie sukcesu w branzy gastronomicznej

53. charakteryzuje metody badania poziomu jakosci ustug

54.opisuje cel dziatan marketingowych

55. charakteryzuje trzy funkcje promoc;ji

56.0cenia, jakie czynniki nalezy bra¢ pod uwage przy ustalaniu ceny

57.wyjasnia funkcjonowanie reklamy w internecie oraz strategii online



58.dobiera formy reklamy w zaleznosci od charakteru dziatalnosci gastronomiczne;j

59.ocenia r6zne formy i dziatania promocyjne

60. opisuje rodzaje dziatan podejmowanych w ramach PR

61.analizuje dziatania zaliczane do promocji sprzedazy

62.0bjasnia cechy charakterystyczne podstawowych typow strategii promocji

63.charakteryzuje elementy wptywajgce na zachowania konsumenckie

64.analizuje skuteczng strategie marketingowg zgodnie z formutg AIDA

65. opisuje sposoby prowadzenia badan ankietowych oraz badan typu Tajemniczy Klient

66.wyjasnia elementy, ktore nalezy wzig¢ pod uwage przy analizowaniu wynikdw badan

67.projektuje ankiete dotyczgcg jakosci ustug baru zywieniowego, restauracji rybnej oraz kawiarni

68.projektuje dziatania marketingowe dla restauracji oferujgcej kuchnie polskg oraz dla baru
weganskiego



