Technik Organizacji Usług Gastronomicznych

ZASADY ŻYWIENIA CZŁOWIEKA

KLASA II 
	Ocena 

dział
	Dopuszczający
	Dostateczny
	Dobry
	Bardzo dobry
	Celujący

	1
	Wymienia najważniejsze zadania i cele nauki o żywieniu
	Przedstawia zakres nauki 

o żywieniu.

Wymienia najważniejsze fakty z historii nauki o żywieniu.
	Wyjaśnia zadania, cele, zakres nauki

o żywieniu. Wymienia nazwiska naukowców zajmujących się nauką  o żywieniu.

Wymienia organizacje międzynarodowe zajmujące się problemami wyżywienia ludzi.


	Przedstawia dokładnie historię nauki o żywieniu,

problemy żywieniowe świata

i Polski, wkład poszczególnych naukowców w rozwój nauki o żywieniu, zakres działalności poszczególnych organizacji międzynarodowych


	Interesuje się          

I przedstawia najnowsze osiągnięcia nauki

o żywieniu.

Wypowiada się  na temat aktualnej sytuacji żywieniowej         w Polsce  i na świecie

	2


	Wymienia składniki odżywcze, przedstawia ich główną funkcję

Wymienia węglowodany przyswajalne, i nieprzyswajalne Przedstawia ich najważniejszą rolę w organizmie człowieka. 

Wymienia główne źródła węglowodanów dla organizmu człowieka.
	Wymienia składniki pokarmowe 

Przedstawia podziały węglowodanów ich rolę w organizmie człowieka, zapotrzebowanie organizmu na węglowodany przyswajalne i błonnik. Wymienia szerszy asortyment produktów spożywczych będących ich źródłem. 
	Charakteryzuje składniki pokarmowe

Wymienia pierwiastki wchodzące w skład węglowodanów Przedstawia budowę chemiczną węglowodanów,. Wyjaśnia rolę węglowodanów w organizmie. Wylicza zawartość węglowodany przyswajalnych  i błonnika w posiłkach. Wskazuje rolę węglowodanów przyswajalnych  i błonnika  w ochronie zdrowia.
	Interpretuje wartość odżywczą produktu pod względem zawartości węglowodanów przyswajalnych  i błonnika Przedstawia szczegółowo skutki niedoborów i nadmiarów węglowodanów przyswajalnych i błonnika. 
	Pisze wzory chemiczne węglowodanów. Ocenia całodzienne wyżywienie. Przedstawia wiadomości poszerzone o literaturę fachową. Interpretuje informacje żywieniowe produktów. Ocenia reklamy produktów spożywczych zawierające węglowodany przyswajalne i błonnik.          

	
	Wymienia podziały lipidów. Przedstawia ich najważniejszą rolę w organizmie człowieka.

Wymienia główne źródła  dla organizmu człowieka.
	Przedstawia podział lipidów ich rolę w organizmie człowieka, zapotrzebowanie organizmu na tłuszczowce.       Wymienia podział produktów ze względu na zawartość tłuszczu. spożywczych będących ich źródłem. 
	Wymienia pierwiastki wchodzące       w skład lipidów. Przedstawia budowę chemiczną lipidów. Wyjaśnia rolę tłuszczów i NNKT w organizmie. Wylicza zawartość           tłuszczów i NNKT w posiłkach. Wskazuje rolę lipidów w ochronie zdrowia.
	Interpretuje wartość odżywczą produktu pod względem zawartości lipidów Przedstawia szczegółowo skutki niedoborów i nadmiarów  tłuszczów i NNKT.
	Pisze wzory chemiczne tłuszczów i NNKT. Ocenia całodzienne wyżywienie. Przedstawia wiadomości poszerzone o literaturę fachową. Interpretuje informacje żywieniowe produktów. Ocenia reklamy produktów spożywczych.

	
	Wymienia najważniejsze białka w produktach spożywczych. Wyjaśnia różnicę między białkiem pełnowartościowym i niepełnowartościowym. Przedstawia ich najważniejszą rolę w organizmie człowieka.

Wymienia główne źródła białka  dla organizmu człowieka.
	Przedstawia podziały białek, aminokwasów i ich rolę w organizmie człowieka. Podaje zapotrzebowanie organizmu na białko. Wymienia szerszy asortyment produktów spożywczych będących ich źródłem.
	Wymienia pierwiastki wchodzące w skład białka. Przedstawia budowę chemiczną aminokwasów wyjaśnia pojęcie aminokwasu ograniczającego i białka komplementarnego. Wyjaśnia rolę białka w organizmie. Wylicza zawartość białka w posiłkach. Wskazuje rolę białka w ochronie zdrowia.
	Przedstawia podziały aminokwasów.  Dokonuje analizy produktów pod względem wartości odżywczej i zawartości białka. Przedstawia szczegółowo skutki niedoborów  i nadmiarów białka w organizmie. 
	Pisze wzory chemiczne aminokwasów. Przedstawia proces biosyntezy białka. Ocenia całodzienne wyżywienie. Przedstawia wiadomości poszerzone o literaturę fachową. Interpretuje informacje żywieniowe produktów. Ocenia reklamy produktów spożywczych zawierające białko.

	
	Wymienia składniki mineralne. Przedstawia ich najważniejszą rolę w organizmie człowieka.

Wymienia główne źródła składników mineralnych    dla organizmu człowieka

Wymienia produkty kwaso- i zasadotwórcze
	Przedstawia podziały składników mineralnych ich najważniejszą rolę w organizmie człowieka, zapotrzebowanie organizmu na ważniejsze  składniki mineralne. Wymienia szerszy asortyment produktów spożywczych będących źródłem składników mineralnych. charakteryzuje

 produkty kwaso- i zasadotwórcze
	Wyjaśnia rolę poszczególnych składników mineralnych. Wylicza zawartość poszczególnych składników    w posiłkach. Wskazuje rolę składników            w ochronie zdrowia.

Uzasadnia podział produktów kwaso- i zasadotwórczych. Wymienia  czynniki wywołujące zmiany pH w organizmie
	Pisze wzory chemiczne składników mineralnych. Interpretuje wartość odżywczą produktu pod względem zawartości poszczególnych składników mineralnych.  Przedstawia szczegółowo skutki niedoborów i nadmiarów składników mineralnych. 

przedstawia skutki zachwiania równowagi kwasowo-zasadowej
	Ocenia całodzienne wyżywienie. Przedstawia wiadomości poszerzone o literaturę fachową. Interpretuje informacje żywieniowe produktów. Ocenia skutki reklam produktów spożywczych i niektórych środków farmaceutycznych. wyjaśnia działanie mechanizmów regulujących równowagę kwasowo-zasadową.

wyjaśnia istotę schorzeń powstałych na tle  zachwiania równowagi kwasowo-zasadowej



Klasa III

	Ocena 

dział
	Dopuszczający
	Dostateczny
	Dobry
	Bardzo dobry
	Celujący

	2
	Wymienia witaminy. Przedstawia ich najważniejszą rolę w organizmie człowieka.

Wymienia główne źródła witamin dla organizmu człowieka
	Przedstawia podziały witamin ich rolę w organizmie człowieka, zapotrzebowanie organizmu na ważniejsze witaminy. Wymienia szerszy asortyment produktów spożywczych będących źródłem witamin
	Wyjaśnia rolę poszczególnych witamin.  Wylicza zawartość poszczególnych witamin    w posiłkach. Wskazuje rolę witamin  w ochronie zdrowia.
	Interpretuje wartość odżywczą produktu pod względem zawartości poszczególnych witamin odżywczych. Przedstawia szczegółowo skutki niedoborów i nadmiarów witamin
	Ocenia całodzienne wyżywienie. Przedstawia wiadomości poszerzone o literaturę fachową. Interpretuje informacje żywieniowe produktów. Ocenia skutki reklam produktów spożywczych i niektórych środków farmaceutycznych

zawierających witaminy

	
	Wymienia rolę wody                    w organizmie człowieka.
	Przedstawia zawartość wody w organizmie, skutki niedoborów i nadmiarów, zapotrzebowanie organizmu, cechy wody pitnej.  
	Wyjaśnia rolę wody w organizmie, skutki niedoborów  i nadmiarów. Przedstawia zawartość wody     w organizmie          w zależności   od wieku, płci i budowy. Wyjaśnia znaczenie bilansu wodnego.  
	Przedstawia przestrzenie wodne                  w organizmie. Wyjaśnia gospodarkę wodną organizmu. 
	Wyjaśnia rolę czynników wpływających     na gospodarkę wodną.

Ocenia jakość wód i napojów dostępnych na rynku

	3

	Wymienia podstawowe potrzeby energetyczne człowieka. Wyjaśnia pojęcia:  PPM,CPM, sddp, termogeneza. Przedstawia skutki naruszenia bilansu energetycznego.  

Przy pomocy tabel oblicza wartość energetyczną potraw, posiłków. Potrafi posługiwać się tabelami wartości odżywczej.
	Wymienia czynniki wpływające na wysokość PPM. Oblicza PPM, CPM i sddp. Wyjaśnia pojęcie bilansu energetycznego i jego rodzaje..  

Ogólnie przedstawia zasady określania wartości energetycznej produktów, potraw i posiłków. Przedstawia fizjologiczne równoważniki energetyczne Atwatera, posługuje się nimi przy obliczaniu wartości energetycznej
	Oblicza bilans energetyczny, interpretuje wyniki. Wyjaśnia czynniki wpływające na PPM Określa rodzaje aktywności fizycznej 

Przedstawia zasady oznaczania wartości energetycznej przy zastosowaniu „bomby kalorymetrycznej”. Interpretuje równoważniki fizyczne i fizjologiczne. Oblicza wartość energetyczną różnymi metodami. Interpretuje zależność wartości energetycznej od  składu chemicznego produktów.  
	Przedstawia regulacje bilansu energetycznego. 

Określa ogólnie wydatki energetyczne dla różnych czynności

Na podstawie składu chemicznego określa wartość energetyczną. Ocenia wartość energetyczną zestawów potraw i posiłków .    
	Określa wydatki energetyczne dla różnych czynności Przedstawić wielkość sddp dla białka, tłuszczu i węglowodanów Wyjaśnia adaptację organizmu do niedożywienia i przeżywienia. Na bieżąco uzupełnia wiedzę o literaturę fachową, interpretuje doniesienia przedstawione w mediach.

Ocenia wartość energetyczną w oparciu o rodzaj procesu technologicznego żywności przetworzonej przemysłowo

	  4

	Przedstawia podział                     i wymienia

produkty w grupach.

Wymienia rodzaje norm żywieniowych. 

Przedstawia podział ludności na grupy
	Wymienia podstawowe składniki odżywcze         w grupach produktów. Rozumie możliwości zamiany produktów.

Rozróżnia normy żywieniowe. Wymienia podstawowe normy na energię i składniki odżywcze kcal, białko, węglowodany, tłuszcze, Ca, P, Fe, wit. C, B1,B2, A
	Potrafi dokonać analizy poszczególnych grup produktów.

Stosuje tabelę zamienności produktów

Posługuje się normami, potrafi je zastosować. 

Przedstawia normy na składniki odżywcze (Mg, Na, Cl, K, J. F wit. PP, B6, B12, D, E, K
	Przedstawia wartość odżywczą poszczególnych produktów

Zna wszystkie obowiązujące normy żywieniowe. Przedstawia normy na pozostałe składniki odżywcze. Wymienia różnice norm w Polsce i Unii Europejskiej 
	Przedstawia wartość odżywczą szerokiej grupy produktów i potraw

Przedstawia zapotrzebowanie organizmu na energię  i składniki odżywcze w zależności od wieku, aktywności fizycznej  i stanu fizjologicznego

	5
	Przedstawia strukturę i częstotliwość podawania posiłków. Wymienia ogólne zasady układania jadłospisów.

Ogólnie przedstawia zasady żywienia poszczególnych grup 
	Wymienia  zasady układania jadłospisów. przedstawia zasady żywienia poszczególnych grup ludności.
	Przedstawia procentowy  

rozkład posiłków. Potrafi zaplanować jadłospisy dla poszczególnych grup ludności. 
	Przedstawia specyfikę żywienia różnych grup. Planuje poprawnie żywienie dla poszczególnych grup i grup mieszanych.

Dokonuje oceny jadłospisów. Potrafi dokonać korekty 
	Planuje i ocenia jadłospisy z uwzględnieniem bardzo szerokiego asortymentu potraw, zwyczajów żywieniowych, sezonowości, poziomów ekonomicznych.

 


KLASA IV

	Ocena 

dział
	Dopuszczający
	Dostateczny
	Dobry
	Bardzo dobry
	Celujący

	6
	Wymienia czynniki wpływające na spożycie pokarmu (produkty jadalne i niejadalne, posty, posiłki odświętne, kuchnie narodowe i regionalne)

Wskazuje dobre i złe zwyczaje żywieniowe

Wymienia cechy diety wegetariańskiej 
	Ogólnie charakteryzuje czynniki wpływające na spożycie pokarmu (produkty jadalne i niejadalne, posty, posiłki odświętne, kuchnie narodowe i regionalne) Przedstawia skutki złych przyzwyczajeń żywieniowych. Wymienia i charakteryzuje wegetarianizm 

wymienia wady i zalety diety
	Szczegółowo charakteryzuje  czynniki wpływające na spożycie pokarmu (produkty jadalne i niejadalne, posty, posiłki odświętne, kuchnie narodowe i regionalne)Wymienia przyczyny powstawania schorzeń wywołanych wadliwym żywieniem

Wymienia i charakteryzuje wegetarianizm i jego odmiany, dokonuje oceny żywieniowej diety,

wymienia wady i zalety
	Przedstawia przykłady czynników wpływających na spożycie pokarmu (produkty jadalne i niejadalne, posty, posiłki odświętne, kuchnie narodowe i regionalne)

Wskazuje produkty i potrawy, które spożywane w dużej ilości i często przyczyniają się do powstania chorób spowodowanych wadliwym żywieniem, dokonuje oceny żywieniowej diety wegetariańskiej, wymienia skutki zdrowotne stosowania jej  ,

Przedstawia inne diety alternatywne,
	Wskazuje asortyment produktów i strukturę ich spożycia w swojej rodzinie dawniej i obecnie. Potrafi wskazać w jaki sposób należy wyrabiać prawidłowe nawyki żywieniowe

Przedstawia inne diety alternatywne, dokonuje ich oceny żywieniowej

	7


	Wymienia zadania i cele żywienia dietetycznego. Wymienia produkty                  i techniki dozwolone            i zabronione        w żywieniu dietetycznym
	Omawia znaczenie, zadania i cele żywienia dietetycznego.

Przedstawia podział i charakterystykę poszczególnych diet. 
	Przedstawia zalecenia dietetyczne. Planuje wyżywienie w poszczególnych rodzajach diet. 
	Omawia charakterystykę schorzeń. Planuje wyżywienie w poszczególnych jednostkach chorobowych.
	Przedstawia przyczyny powstania poszczególnych schorzeń. Planuje wyżywienie z uwzględnieniem stanu chorego, nawyków żywieniowych,                   z wykorzystaniem szerokiego asortymentu potraw. Dokonuje oceny jadłospisów. 

	8
	Wymienia źródła zakażeń w żywieniu zbiorowym.

Wymienia rodzaje zatruć pokarmowych.
	Określa warunki sprzyjające rozwojowi drobnoustrojów chorobotwórczych.

Przedstawia skutki zatruć pokarmowych. 


	Ogólnie charakteryzuje objawy zatruć pokarmowych.

Wskazuje właściwe zachowania higieniczne przy produkcji i przechowywaniu surowców oraz potraw. Określa zakres odpowiedzialności zakładu gastronomicznego.
	Szczegółowo charakteryzuje objawy  poszczególnych zatruć pokarmowych.

Wskazuje właściwe postępowanie w przypadku wystąpienia zatrucia pokarmowego.


	Wskazuje właściwe postępowanie w przypadku wystąpienia zbiorowego zatrucia pokarmowego.




Technologia gastronomiczna

Klasa I 

	OCENA

DZIAŁ
	DOPUSZCZAJĄCY
	DOSTATECZNY
	DOBRY
	BARDZO DOBRY
	CELUJĄCY

	I
	Wymienia najważniejsze zadania i cele technologii gastronomicznej.
	Wymienia podstawowe przepisy sanitarno-higieniczne obowiązujące w zakładach gastronomicznych. Wymienia najważniejsze fakty z historii sztuki kulinarnej. Przedstawia zasady organizacji pracy.
	Wyjaśnia zadania, cele zakres nauki o racjonalnym żywieniu. Potrafi wyjaśnić jaką rolę spełnia gastronomia w życiu gospodarczym i społecznym. Opisuje przebieg procesu produkcyjnego i higieny pracy.


	Przedstawia dokładnie historię sztuki kulinarnej, problemy żywieniowe świata i Polski. Omawia szczegółowo przebieg procesu produkcyjnego i technologicznego.
	Interesuje się i przedstawia najnowsze osiągnięcia w sztuce kulinarnej Polski i krajów świata.

	II
	Wyjaśnia podstawowe określenia stosowane w technologii gastronomicznej wymienia pomieszczenia i urządzenia służące do przechowywania środków żywnościowych.
	Wyjaśnia podstawowe pojęcia stosowane w technologii gastronomicznej. Przedstawia podział środków żywnościowych. Określa podstawowe zasady przechowywania środków żywnościowych. Wymienia urządzenia do przechowywania żywności.
	Szczegółowo omawia warunki przechowywania różnych grup towarów. Wylicza zmiany fizykochemiczne zachodzące w środkach żywnościowych podczas przechowywania. Wymienia czynniki wpływające na jakość przechowywanych środków żywnościowych.
	Potrafi szczegółowo omówić jakie czynniki powodują straty w przechowywanej żywności. Wyjaśnia zmiany fizykochemiczne zachodzące podczas przechowywania żywności. Omawia urządzenia do przechowywania środków żywnościowych chłodzące i mrożące. Zna parametry podstawowych procesów i kolejne etapy.
	Analizuje zmiany zachodzące w czasie przechowywania surowców i produktów spożywczych. Wybiera optymalne warunki przechowywania dla przykładowych produktów żywnościowych, przedstawia nowoczesne urządzenia do mrożenia i chłodzenia, dobiera odpowiednie urządzenia do przechowywanego produktu.



	III
	Wymienia na czym polega ocena sensoryczna i organoleptyczna, jaką rolę spełnia w przemyśle spożywczym.
	Wyjaśnia warunki przeprowadzenia oceny organoleptycznej i sensorycznej. Dostrzega różnicę pomiędzy dwiema ocenami i cel ich stosowania.
	Przedstawia najważniejsze określenia w analizie sensorycznej. Wymienia metody stosowane w tej analizie. Potrafi określić skuteczność stosowania tych metod.
	Wyjaśnia wymagania dotyczące warunków i osób przeprowadzających ocenę sensoryczną. Omawia różne metody sensoryczne stosowane do badania jakości surowców i potraw.


	Przeprowadza przykładową ocenę sensoryczną produktu żywnościowego analizuje ją i wyciąga wnioski.

	IV
	Wymienia etapy procesu technologicznego, cel obróbki wstępnej i termicznej.
	Wymienia i wyjaśnia etapy obróbki wstępnej. Wymienia i wyjaśnia etapy obróbki termicznej. Wymienia formy przekazywania ciepła i techniki rozdrabniania surowców.
	Objaśnia technikę sporządzania, specyfikę konwencjonalnych metod obróbki cieplnej. Wymienia maszyny służące do rozdrabniania.
	Wyjaśnia zalety i wady poszczególnych metod obróbki termicznej. Wyjaśnia wpływ obróbki wstępnej na wartość odżywczą półproduktów. Wyjaśnia zmiany fizykochemiczne zachodzące w półproduktach podczas obróbki cieplnej.


	Umie korzystać z nowoczesnych urządzeń grzejnych.

	V
	Umie dokonać podziału warzyw ze względu na wartość kulinarną. Przedstawia ogólne zasady przechowywania warzyw. Wymienia podział owoców ze względu na cele użytkowe, sposoby przechowywania. Wymienia etapy obróbki wstępnej owoców. Określa pojęcie grzyba, potrafi omówić jego budowę, dokonuje podziału grzybów.
	Wymienia skład chemiczny warzyw, wyjaśnia zjawisko osmozy w procesach technologicznych z przykładami. Potrafi wymienić ogólne zasady sporządzania surówek. Analizuje zasady gotowania warzyw. Wymienia skład chemiczny i wartość odżywczą owoców. Potrafi wymienić i scharakteryzować potrawy z owoców. Wymienia skład chemiczny i wartość odżywczą grzybów oraz ich walory smakowe.
	Wyjaśnia wartość odżywczą warzyw, potrafi wyjaśnić racjonalne stosowanie metod obróbki cieplnej warzyw. Wyjaśnia korzystne i nie korzystne zmiany zachodzące podczas gotowania warzyw. Wymienia technikę sporządzania potraw z owoców, sposób podania oraz normy porcji na osobę. Wymienia etapy obróbki wstępnej i cieplnej grzybów. Podaje przykłady grzybów jadalnych i niejadalnych.
	Potrafi uzasadnić znaczenie warzyw w żywieniu. Wyjaśnia zmiany fizykochemiczne podczas gotowania warzyw. Wie jakimi metodami utrwala się owoce. Potrafi uzasadnić rolę owoców w żywieniu człowieka. Wyjaśnia kolejne etapy obróbki wstępnej grzybów, wpływ obróbki cieplnej na ich jakość. Wymienia przykładowe potrawy z grzybów i potrafi je zastosować w żywieniu człowieka.
	Umie przygotować potrawy z warzyw mało znanych oraz umie je odpowiednio podać. Wymienia szeroki asortyment owoców mało znanych. Potrafi wykorzystać owoce w produkcji i dekoracji potraw. Samodzielnie przygotowuje receptury na potrawy z grzybów, przeprowadza produkcję, serwuje daną potrawę, analizuje i wyciąga wnioski.



	VI
	Wymienia skład chemiczny mąki oraz budowę ziarna zbóż. Posiada podstawowe wiadomości o kaszach. Potrafi wymienić różne rodzaje kasz. 
	Omawia wartość odżywczą mąki i kasz. Wymienia etapy powstawania kasz, etapy przemiału ziarna na mąkę. Wymienia etapy oczyszczania ziarna na kaszę. Wymienia etapy powstawania ciast kulinarnych, wyjaśnia pojęcie glutenu. Wymienia etapy obróbki wstępnej kasz.
	Omawia pojęcie wyciągu mąki. Omawia kolejne etapy powstawania ciast kulinarnych. Wymienia normatywy na potrawy z kasz, zna proporcję gotowania kasz. Wymienia właściwości mąki.
	Potrafi wymienić różne typy mąki i podać ich zastosowanie w produkcji gastronomicznej. Potrafi zastosować mąkę do odpowiedniego rodzaju zagęszczania potraw. Omawia etapy obróbki cieplnej kasz.
	Samodzielnie wykonuje nowe ciasto kulinarne. Potrafi dobrać odpowiednie dodatki do różnych ciast kulinarnych. Proponuje ciekawe menu z zastosowaniem potraw z kaszy i mąki. Potrafi zastosować potrawy z kasz i mąki w żywieniu dietetycznym.



	VII
	Posiada podstawowe wiadomości o zupach i sosach. Potrafi sklasyfikować zupy i sosy według danego kryterium.
	Wymienia znane podziały zup, wymienia znane podziały sosów, zna definicję wywaru, klasyfikuje wywary. Zna normatywy na podstawowe wywary, wymienia podprawy do zup.
	Potrafi omówić kolejne etapy produkcji zup i sosów. Potrafi dobrać odpowiedni sposób zagęszczania do różnego rodzaju zup i sosów.
	Potrafi wymienić rodzaje zup normatywy surowców oraz sposoby podawania. Umie dobrać odpowiedni sos do potrawy lub zakąski.


	Zna różne rodzaje zup regionalnych i kuchni innych narodów. Potrafi odpowiednio je zastosować

	VIII
	Posiada ogólne wiadomości dotyczące mleka: pochodzenie, główne składniki mleka.
	Wymienia skład chemiczny i wartość odżywczą mleka. Rozpoznaje cechy fizyczne i organoleptyczne mleka. Potrafi wymienić mikro organizmy występujące w mleku i jego przetworach. Potrafi wymienić napoje mleczne fermentowane. Wie jaka jest różnica między śmietaną a śmietanką. Potrafi sklasyfikować sery. Wymienia skład chemiczny i wartość odżywczą serów.


	Wymienia i charakteryzuje metody utrwalania mleka, produktów mlecznych odwodnionych. Wyjaśnia otrzymywanie napojów mlecznych fermentowanych. Przedstawia zastosowanie serów i mleka w produkcji gastronomicznej.
	Potrafi wymienić etapy produkcji serów pdpuszczkowych, twarogowych i topionych. Umie porównać wartość odżywczą serów. Analizuje wymagania jakościowe serów. Potrafi uzasadnić jaki wpływ ma obróbka cieplna na wartość odżywczą mleka.
	Analizuje zmiany fizykochemiczne i biochemiczne zachodzące w serach w czasie dojrzewania. Wymienia najnowsze metody produkcji przetworów mlecznych. Potrafi wykorzystać produkty mleczne w żywieniu dietetycznym. 


Klasa II 
	OCENA

DZIAŁ
	DOPUSZCZAJĄCY
	DOSTATECZNY
	DOBRY
	BARDZO DOBRY
	CELUJĄCY

	IX
	Przedstawia budowę jaja kurzego.

Potrafi ocenić świeżość jaj.
	Wymienia skład chemiczny i wartość odżywczą jaj.

Wyjaśnia zasady gotowania jaj.

Potrafi wymienić potrawy z jaj.
	Wymienia zmiany fizykochemiczne zachodzące podczas obróbki cieplnej jaj.

Przedstawia właściwości funkcjonalne jaj.

Potrafi wykorzystać właściwości jaj w produkcji potraw.
	Analizuje szczegółowo skład chemiczny jaj.

Wyjaśnia zmiany zachodzące podczas przechowywania jaj.
	Wyjaśnia mechanizm zagęszczania, spulchniania,

emulgowania 

i wiązania jaj.

Wymienia naturalne substancje znajdujące się w jaju zabezpieczająca je przed zepsuciem



	X
	Potrafi wyjaśnić określenie „potrawy bezmięsne”

Wymienia asortyment potraw jarskich.


	Wymienia produkty które wykorzystuje się podczas sporządzania potraw jarskich.

Dokonuje podziału potraw bezmięsnych w zależności od rodzaju obróbki cieplnej.
	Wymienia szeroki asortyment potraw jarskich z uwzględnieniem podziału według rodzaju surowca i obróbki cieplnej.

Zna dodatki stosowane do potraw jarskich.

Prezentuje sposoby podania gotowej potrawy.


	Omawia zmiany fizykochemiczne zachodzące w potrawach jarskich w czasie obróbki termicznej.

Wie gdzie może zastosować te potrawy.

Dobiera asortyment potraw bezmięsnych w żywieniu różnych grup ludności.


	Przygotowuje nowe, ciekawe potrawy jarskie 

Opracowuje receptury i prezentuje gotowe wyroby.

	XI
	Posiada ogólne wiadomości dotyczące mięsa: pochodzenie, główne składniki, cechy charakterystyczne mięs różnych gatunków zwierząt


	Wymienia skład chemiczny i wartość odżywczą mięsa.

Dokonuje podziału tusz na elementy zasadnicze.

Potrafi wymienić cechy jakościowe mięsa.

Zna zastosowanie mięsa w produkcji potraw.


	Potrafi scharakteryzować sposoby utrwalania mięsa.

Wyjaśnia zmiany poubojowe zachodzące w tkance mięsnej.

Przedstawia szczegółowo asortyment potraw  mięsnych z uwzględnieniem metod obróbki termicznej.

Wymienia dodatki stosowane do potraw mięsnych.


	Potrafi omówić budowę tkanki mięśniowej.

Zna zmiany zachodzące w mięsie podczas obróbki termicznej.

Umie porównać wartość odżywcza mięsa zwierząt rzeźnych, podro-bów i dziczyzny
	Analizuje zmiany fizyko-chemiczne i biologiczne zachodzące w czasie dojrzewania mięsa.

Zna procesy produkcji przetworów mięsnych.

	XII
	Umie dokonać podziału drobiu i dzikiego ptactwa.

Wymienia etapy obróbki wstępnej mięsa drobiu
	Przedstawia skład chemiczny mięsa drobiu i dzikiego ptactwa.

Dokładnie omawia proces uboju drobiu.

Zna sposoby formowania tuszek drobiowych oraz rodzaje nadzień.


	Wyjaśnia zmiany poubojowe zachodzące w mięsie drobiu.

Potrafi dokonać oceny i klasyfikacji drobiu.

Przedstawia sposoby podawania potraw z drobiu i dzikiego ptactwa oraz dobiera do nich dodatki.


	Zna gatunki handlowe drobiu hodowanego w Polsce oraz potrafi je scharakteryzować.

Wyjaśnia zmiany fizykochemiczne zachodzące w drobiu w czasie obróbki termicznej

Zna asortyment i proces produkcji wędlin drobiowych


	Zna najnowsze tendencje światowe dotyczące przetwarzania mięsa drobiu i dzikiego ptactwa

	XIII
	Potrafi wyjaśnić określenie „potrawy półmięsne”

Wymienia asortyment potraw półmięsnych.


	Wymienia produkty które wykorzystuje się podczas sporządzania potraw półmięsnych.

Dokonuje podziału potraw półmięsnych w zależności od rodzaju obróbki cieplnej i użytego surowca.
	Wymienia szeroki asortyment potraw półmięsnych z uwzględnieniem podziału według rodzaju surowca i obróbki cieplnej.

Zna dodatki stosowane do potraw półmięsnych.

Prezentuje sposoby podania gotowej potrawy.


	Omawia zmiany fizykochemiczne zachodzące w potrawach półmięsnych w czasie obróbki termicznej.

Wie gdzie może zastosować te potrawy.

Dobiera asortyment potraw półmięsnych w żywieniu różnych grup ludności.


	Przygotowuje nowe, ciekawe potrawy półmięsne 

Opracowuje receptury i prezentuje gotowe wyroby.

	XIV
	Dokonuje podziału ryb ze względu na różne kryteria.

Potrafi ocenić świeżość ryb wg określonych wyróżników
	Zna budowę, skład chemiczny, wartość odżywczą mięsa ryb

Zna asortyment potraw z ryb.

Wymienia przetwory rybne.

Wymienia etapy obróbki wstępnej ryb i omawia je.
	Przedstawia charakterystykę ważniejszych gatunków ryb.

Wyjaśnia przyczyny szybkiego psucia się ryb.

Wymienia szeroki asortyment potraw z ryb, zna dodatki.

Umie przedstawić podział owoców morza i krótko je scharakteryzować
	Omawia zastosowanie potraw z ryb w żywieniu różnych grup ludności oraz w żywieniu dietetycznym.

Wyjaśnia zmiany zachodzące w mięsie ryb podczas obróbki cieplnej.

Przedstawia wykorzystanie owoców morza w produkcji potraw i zakąsek.


	Prezentuje przykłady potraw z zastosowa-niem mało znanych gatunków ryb


Klasa III 
	OCENA

DZIAŁ
	DOPUSZCZAJĄCY
	DOSTATECZNY
	DOBRY
	BARDZO DOBRY
	CELUJĄCY

	XV
	Umie wyjaśnić pojęcie zakąsek zimnych i gorących.

Potrafi podać przykłady.
	Dobiera właściwe surowce do produkcji zakąsek zimnych i gorących

Przestrzega przepisów BHP przy produkcji zakąsek

Sporządza podstawowe zakąski korzystając z norm i receptur technologicznych
	Umie zaplanować dekorację i sposób serwowania wykonanych zakąsek.

Podaje zakąski o odpowiedniej temperaturze serwowania

Wyjaśnia zasady przechowywania zakąsek zimnych
	Potrafi zastosować odpowiednią metodę technologiczną zapewniającą wysoką wartość odżywczą i jakość zakąsek


	Wyszukuje i prezentuje nowe, ciekawe propozycje zakąsek zimnych i gorących.

	XVI
	Wymienia typowe surowce do produkcji ciast.

Zna podstawowy asortyment wyrobów.

Rozumie konieczność prawidłowej organizacji pracy podczas produkcji ciast
	Wymienia surowce potrzebne do produkcji poszczególnych rodzajów ciast.

Wymienia etapy produkcji ciast.

Wymienia szerszy asortyment wyrobów

Potrafi wyjaśnić możliwość zastosowania różnych urządzeń i narzędzi przy produkcji ciast.

Rozumie koniecz-ność przestrzegania norm surowców i kolejność etapów produkcji.


	Zna skład chemiczny i wartość odżywczą surowców stosowanych do produkcji ciast.

Zna bardzo szeroki asortyment wyrobów

Wymienia zmiany fizyczne i chemiczne w poszczególnych etapach produkcji


	Potrafi wyjaśnić możliwość zamiany niektórych składników ciasta.

Zna normy surowców i ich procentowe stosunki.

Zna szeroki asortyment surowców dodatkowych .

Zna mechanizm zmian fizycznych i chemicznych.

Potrafi wyjaśnić wpływ czynników zewnętrznych i wewnętrznych na zmiany zachodzące w poszczególnych etapach produkcji.
	Zna mechanizm przemian w składnikach na poziomie molekularnym.

	XVII
	Wyjaśnia definicję deserów.

Klasyfikuje desery wg znanych kryteriów
	Wymienia asortyment deserów zimnych i gorących

Dobiera surowce potrzebne do sporządzania deserów zimnych i gorących

Dobiera odpowiednią metodę obróbki cieplnej do sporządzenia deserów gorących

Przestrzega zasad BHP przy produkcji deserów


	Stosuje  receptury gastronomiczne do sporządzenia wybranych deserów

Wykańcza wyprodukowane desery właściwie dobraną dekoracją

Prawidłowo serwuje desery zimne i gorące

Przechowuje wyprodukowane desery w odpowiednich warunkach


	Analizuje znaczenie żywieniowe deserów na wybranym przykładzie
Prawidłowo dobiera do deserów napoje alkoholowe 
	Proponuje nowe normatywy na wybrane desery gorące i zimne



	XVIII
	Wyjaśnia pojęcie używki.

Dokonuje klasyfikacji kawy i herbaty.


	Zna historię pochodzenia kawy i herbaty.

Wymienia sposoby parzenia kawy.


	Zna skład chemiczny kawy i herbaty

Omawia proces upalania kawy.

Omawia proces produkcji herbaty.

Prezentuje sposoby podawania kawy i herbaty.

Zna asortyment napojów z małą ilością alkoholu.


	Przedstawia proces otrzymywania alkoholu etylowego

Zna surowce do produkcji napojów z małą ilością alkoholu.

Omawia wpływ alkoholu na organizm ludzki
	Wyszukuje receptury na nowe, ciekawe napoje z małą ilością alkoholu.




Klasa IV TO

	OCENA

DZIAŁ
	DOPUSZCZAJĄCY
	DOSTATECZNY
	DOBRY
	BARDZO DOBRY
	CELUJĄCY

	XIX
	Przedstawia ogólną charakterystykę poszczególnych kuchni innych narodów.


	Zna techniki obróbki cieplnej najczęściej stosowane przy sporządzaniu potraw różnych kuchni

Zna zwyczaje żywieniowe charakterystyczne dla danego narodu


	Zna historię danej kuchni i czynniki decydujące o jej obecnym charakterze i specyfice.

Samodzielnie wykonuje typowe potrawy kuchni innych narodów i kuchni regionalnej

Właściwie dobiera surowce oraz potrafi zastosować zamienniki


	Stosuje różne techniki obróbki cieplnej przy produkcji potraw

Proponuje menu charaktery-styczne dla danej kuchni.

Wykorzystuje potrawy kuchni innych narodów w jadłospisach.


	Na bieżąco śledzi zmiany jakie dokonują się w kuchniach narodowych i analizuje czynniki wpływające na te zmiany.

	XX
	Wymienia zasady dietetyki i planowania jadłospisów

Dokonuje podziału diet


	Wylicza produkty dozwolone i zabronione

Sporządza potrawy wyłącznie z produktów dozwolonych

Stosuje właściwe metody obróbki cieplnej


	Dobiera różne metody obróbki cieplnej stosowane w żywieniu dietetycznym

Przedstawia propozycje jadłospisu dla danej grupy żywieniowej


	Planuje jadłospisy stosowane w różnych schorzeniach

Przygotowuje projekt układu funkcjonalnego zakładu
	Interesuje się najnowszymi osiągnięciami medycy w dziedzinie badań chorób układu pokarmowego

	XXI
	Potrafi wymienić zasady obsługi konsumenta podczas określonych przyjęć

Wymienia urządzenia do transportu zewnętrznego i wewnętrznego


	Umie zaplanować przyjęcia okolicznościowe i cateryngi 

Dobiera niezbędny sprzęt do obsługi przyjęć okolicznościowych w lokalu i poza nim 

Stosuje właściwe środki transportu
	Sporządza menu na przyjęcia bufetowe, angielskie i okolicznościowe

Organizuje garden party, cateryngi i kinderbale

Przygotowuje serwis specjalny

Przedstawia konsumentowi przygotowane menu na określone przyjęcie


	Przygotowuje kalkulacje różnych przyjęć okolicznościowych

Omawia zasady doboru potraw 

i napojów

Dobiera napoje alkoholowe do kreślonego menu 


	Na bieżąco śledzi zmiany w  dziedzinie organizacji i obsługi przyjęć okolicznościowych.


Psychologia

	Ocena

Dział
	dopuszczający
	dostateczny
	dobry 
	bardzo dobry
	celujący

	I
	Wymienia zadania i cele psychologii.
	Wymienia psychologiczne koncepcje człowieka, działy psychologii. 
	Charakteryzuje metody badawcze psychologii.
	Przedstawia schemat prostego eksperymentu.
	Omawia schemat eksperymentu laboratoryjnego badającego związek miedzy dwiema zmiennymi.

	II
	Wymienia składniki osobowości.
	Definiuje pojęcia: zdolności i uzdolnienia, inteligencja, temperament, potrzeby zainteresowania, postawy.
	Wymienia typy osobowości.
	Ustala profil zdolności dla pracownika gastronomii. Zna główne typy osobowości.
	Analizuje przydatność cech zachowania osób o różnym poziomie reaktywności do pracy w zakładzie gastronomicznym.

	III
	Wymienia etapy procesu pamięci, wymienia potrzeby człowieka wg A. Masłowa.
	Wymienia rodzaje sytuacji trudnych, wymienia fazy zjawiska stresu i jego następstwa, wymienia czynniki odporności na stres.
	Zna procesy motywacyjne, wyjaśnia pojęcie „frustracja” i jej następstwa.
	Omawia przykłady sytuacji konfliktowych.
	Analizuje działania mechanizmów obronnych w przykładowej sytuacji wzbudzającej negatywne emocje.

	IV
	Definiuje pojęcie „postawa”, „uprzedzenie”, „stereotyp”.
	Podaje przykłady postaw utajnionych i czynnych, wymienia komponenty postawy pełnej.
	Wymienia kategorie komunikacji uniwersalnej, charakteryzuje style komunikatów, wymienia bariery komunikacyjne
	Omawia mechanizmy spostrzegania społecznego, na przykładzie rozmowy kwalifikacyjnej
	Analizuje reklamy np. z TV pod kątem użycia w nich czynników sprzyjających zmianom postaw.

	V
	Wymienia podstawowe style kierowania grupą.
	Wyjaśnia pojęcie „roli społecznej”, wyjaśnia pojęcie norm społecznych.
	Zna mechanizmy norm społecznych i stosowania się do nich, charakteryzuje rodzaje struktur grupowych.
	Wyjaśnia warunki sprawnej komunikacji w grupie zadaniowej, omawia przykłady ról społecznych, omawia przypadki naruszania norm przez pracowników.
	Wykazuje różnice miedzy kierowaniem demokratycznym a autokratycznym w sytuacji przydziału zadań do wykonania i podejmowania niepopularnej decyzji.

	VI
	Wymienia rodzaje konfliktów interpersonalnych.
	Wymienia metody rozwiązywania konfliktów interpersonalnych, wyjaśnia pojęcie negocjacji i ich podstawowe zasady.
	Potrafi przygotować schemat negocjacji i jej strategie.
	Charakteryzuje podstawowe techniki ingracjacji.      
	Omawia przykłady konfliktów interesów i formułuje problemy do negocjowania.

	VII
	Zna prawa, oczekiwania i obowiązki w relacji klient-osoba obsługująca.
	Zna psychologiczne typy klientów. 
	Wymienia metody wywierania wpływu na klienta.
	Potrafi zainscenizować obsługę klienta z zastosowaniem różnych metod wywierania na niego wpływu.
	

	VIII
	Wyjaśnia pojęcie decyzji i jej rodzaje.
	Wyjaśnia pojęcie decyzji nieryzykowanej i ryzykownej, podaje przykłady.
	Omawia przykłady decyzji ryzykownych.
	Analizuje metodą SEU decyzje ryzykowne.
	


Obsługa konsumenta

klasa II 

	Ocena 

Dział
	dopuszczający
	dostateczny
	dobry 
	bardzo dobry
	celujący

	I
	Wymienia zakłady gastronomiczne         Dokonuje  podziału zakładów Określa kategorie handlowe zakładów . Określa  zakres działalności dodatkowej zakładów Definiuje  układ  funkcjonalny zakładu gastronomicznego         
	Charakteryzuje zakłady gastronomiczne sieci otwartej i zamkniętej Wymienia niezbędne pomieszczenia w zakładzie gastronomicznym
	Planuje układ funkcjonalny zakładu gastronomicznego  Otwartego, zamkniętego Układa  menu, określa  niezbędne pomieszczenia, wyposaża w sprzęt drobny i urządzenia Prawidłowo rozmieszcza sprzęt i urządzenia w pomieszczeniach produkcyjnych
	Wyposaża część handlową i ekspedycyjną  zakładu gastronomicznego niezbędny sprzęt i urządzenia omawia układ funkcjonalny wybranego zakładu  sieci otwartej lub zamkniętej
	Organizuje wybrany samodzielnie zakład gastronomiczny Proponuje menu Dobiera maszyny i urządzenia, sprzęt drobny Wyposaża część handlową i ekspedycyjną Prawidłowo rozmieszcza pomieszczenia w układzie funkcjonalnym zakładu

	II
	Wymienia stanowiska pracy w restauracji Dokonuje podziału na grupy
Wymienia pracowników części produkcyjnej, handlowej, ekspedycyjnej Wymienia cechy osobowe  kelnera, systemy obsługi kelnerskiej i samoobsługi
	Określa kwalifikacje zawodowe pracowników na wybrane stanowiska pracy w zakładzie Określa zakres obowiązków pracownika, predyspozycje zawodowe, kelnera kelnerki, kucharza Charakteryzuje systemy samoobsługi 
	Organizuje prace w zakładzie gastronomicznym
Dobiera niezbędnych pracowników na stanowiska pracy Dobiera system obsługi gości, stosuje systemy samoobsługi 
	Wyjaśnia zasadność stosowania wybranego systemu obsługi gości lub samoobsługi 
	Wybiera pracowników na określone stanowiska pracy uwzględniając ich kwalifikacje zawodowe i predyspozycje zawodowe Określa zakres czynności wykonywanych przez pracowników Proponuje system obsługi bądź samoobsługi  w samodzielni zorganizowanym zakładzie gastronomicznym

	III
	Wymienia wyposażenie techniczne sali, bieliznę stołową zastawę stołową, Wymienia sposoby łamania serwet, metody serwowania potraw Charakteryzuje bufet, wymienia rodzaje bufetu, wyposażenie Określa rolę bufetu w  zakładzie gastronomicznym
	Wyposaża salę konsumencką w niezbędny sprzęt, Zna przeznaczenie bielizny stołowej, celowość jej stosowania, technikę składania i rozkładania obrusa przy konsumencie, dekoracyjnie składa serwety zna przeznaczenie  zastawy stołowej platerowanej szklanej i porcelanowej, poleruje poprawnie zastawę podaje potrawy stosując właściwą metodę serwowania, planuje asortyment potraw i napojów w bufecie
	Składa i rozkłada obrus zgodnie z zasadami, przygotowuje rozdzielnie kelnerską do obsługi, przygotowuje stolik pomocniczy do  serwowania śniadania, obiadu, kolacji Zna zasady prowadzenia dokumentacji bufetu, rozlicza bufet
	Wymienia obrus przy konsumencie, podaje  potrawy zamówione z karty stosując prawidłową metodę serwowania Nakrywa stół do śniadania, obiadu, kolacji zgodnie z zaproponowanym menu 
	Nakrywa stół bielizną stołową i zastawą  stołową zgodnie z menu, na określone przyjecie okolicznościowe, proponuje potrawy z karty serwuje potrawy  z wykorzystaniem atrakcyjnej metody serwowania. Organizuje bufet w zakładzie gastronomicznym 
 

	IV
	Podaje definicje karty menu, zna jej przeznaczenie, potrafi czytać i analizować kartę, wymienia rodzaje jadłospisów 
	Rozróżnia karty menu na wybrane okoliczności analizuje kartę win i wódek, dostrzega celowość stosowania różnych kart menu, Rozróżnia alkohole w karcie
	Tworzy kartę dań dla wybranych zakładów gastronomicznych, opracowuje jadłospisy sezonowe ,dla grup zawodowych, turystycznych, tworzy  jadłospisy na przyjęcia okolicznościowe i specjalne okazje, konstruuje  kartę win i wódek
 
 
	Układa karty menu na specjalne okazje zgodnie z zasadami  ich tworzenia, zna potrawy w układzie menu
	Samodzielnie układa kartę Menu dla wybranego zakładu gastronomicznego otwartego, opracowuje jej szatę graficzną, proponuje wina i wódki w karcie oraz  potrawy

	V
	Wymienia tace stosowane przez  kelnera do obsługi gości ,zna technikę noszenia tac,  zasady przenoszenia  talerzy, waz półmisków, szkła zbiera zastawę stołową  po  konsumpcji
	Wykorzystuje tace zgodnie z przeznaczenie, prawidłowo  przenosi  naczynia na tacy, przenosi wazy, naczynia  i półmiski, zbiera brudne naczynia ze stołu
	Przenosi talerze głębokie  na podstawie płaskich, przenosi talerze z potrawami stosując chwyty Wykorzystuje prawidłowe tace do przenoszenia i uzupełniania szkła sztapluje
	Segreguje odpadki, naczynia sztućce w obecności gościa stosując chwyty
	Podaje  potrawy stosując chwyty, zbiera naczynia po konsumpcji prawidłowo wykorzystując  tace
 
 
 
 
 
 
 


Klasa III

	
	dopuszczający
	dostateczny
	dobry
	bardzo dobry
	celujący

	VI
	Uczeń:

- potrafi

wymienić

reguły

serwowania potraw

- potrafi wymienić metody podawania II dań;

- potrafi wymienić

sposoby

manipulacji

sztućcami przy

serwowaniu

potraw z

półmisków;

- potrafi wymienić

rodzaje zakąsek,

zup, drugich dań,

serów;

- potrafi wymienić rodzaje śniadań;

- potrafi wymienić rodzaje nakryć do śniadań;

- potrafi wymienić rodzaje deserów;

- potrafi wymienić

rodzaje napojów

alkoholowych i

bezalkoholowych

gorących i

zimnych

- potrafi

uszeregować

potrawy i napoje w

kolejności ich

podania;

- zna podział napojów na alkoholowe bezalkoholowe;

- potrafi wymienić rodzaje win, wódek;


	Uczeń:

 - potrafi

scharakteryzować

sposoby

serwowania

potraw

- potrafi scharakteryzować metody podawania II dań.

- potrafi

scharakteryzować

techniki

manipulacji

sztućcami;

- potrafi dobierać

dodatki do zup

zakąsek drugich

dań i serów

- potrafi

przedstawić układ

potraw na talerzu;

- potrafi scharakteryzować rodzaje śniadań;

- zna metody serwowania różnych typów śniadań;

-potrafi omówić rodzaje deserów,

- potrafi wymienić naczynia stanowiące nakrycie do deserów;

- potrafi dobierać

napoje do

potrawy

- potrafi

scharakteryzować

napoje

alkoholowe i

bezalkoholowe;

- zna podział win, wódek, piwa, miodów pitnych;


	Uczeń:

- potrafi wymienić

czynności

wykonywane z

prawej i lewej

strony

konsumenta

- potrafi podać wady i zalety stosowania różnych metod serwowania II dań

- potrafi

zademonstrować

manipulacje

sztućcami przy

nakładaniu

różnych potraw;

- potrafi dobrać

zastawę stołowa

do podania

zakąsek, zup,

drugich dań,

serów

- potrafi określać

wielkość porcji

dla jednej osoby;

- potrafi dobrać odpowiedni typ serwowania śniadań;

- potrafi opisać

sposoby

podawania

deserów;

- potrafi

scharakteryzować

sposoby

podawania napoi

- potrafi uzasadnić

dobór napoju do

potrawy;

- potrafi dopasować rodzaje naczyń do podawania napojów bezalkoholowych jedno i wieloporcjowo; 

- potrafi scharakteryzować poszczególne rodzaje alkoholi;


	Uczeń:

-  potrafi

zademonstrować i

uzasadnić czynności

wykonywane z lewej

i prawej strony

konsumenta

- potrafi dobrać odpowiednią metodę serwowania II dań do określonego przyjęcia;

- potrafi dobrać

techniki manipulacji

sztućcami do

serwowanej potrawy;

- potrafi dobrać

sposób podania

potrawy do 

rodzaju potrawy i

zastawy stołowej; 

-potrafi wykonać

nakrycie do różnych 

śniadań;

-potrafi dobrać
naczynia i sztućce do

deseru i uzasadnić

ten wybór;

- potrafi omówić

sposób

prezentowania win i

wódek

- potrafi dobierać

napoje do menu

- umie zastosować

zasady podawania

napojów;

- potrafi przygotować nakrycie do podawania napojów alkoholowych i bezalkoholowych;

-potrafi zaproponować alkohol do potrawy
	Uczeń:

- ocenia wpływ podstawowych zasad pracy kelnera na jakość świadczonych usług;

- potrafi uzasadnić obsługę z prawej i lewej strony gościa;

- potrafi zaproponować sposób obsługi w nietypowej sytuacji;

	VII
	Uczeń:

- zna zasady obsługi gości hotelowych w pokoju

- zna zasady podawania potraw i napojów do pokoju hotelowego;

Zna zasady rozliczania się kelnera z gośćmi hotelowymi.
	Uczeń:

-potrafi omówić zasady obsługi gościa hotelowego w pokoju;

- omawia zasady podawania potraw i napojów do pokoju hotelowego;

- omawia zasady rozliczenia kelnera z gościem hotelowym;


	Uczeń:

- potrafi dobrać rodzaj podawania potraw i napojów do pokoju hotelowego z wózkiem i na tacy;
	Uczeń:

- potrafi zaproponować rodzaje nakryć stosowanych w obsłudze gościa hotelowego;

- potrafi przedstawi zasady zachowania się kelnera podczas serowania potraw i napojów w pokoju hotelowym;
	 Uczeń:

- potrafi podać wymogi kategoryzacyjne dotyczące usługi room service


Kl. IV TO
	
	dopuszczający
	dostateczny
	dobry
	bardzo dobry
	celujący

	VIII
 
 
 
 
 
	Charakteryzuje kuchnie staropolską, polską i regionalne. Zna asortyment potraw serwowanych w tych kuchniach. Potrafi dobrać zastawę stołową do serwowania potraw wybranych kuchni innych narodów .

 
	Rozróżnia charakterystyczne potrawy kuchni polskiej oraz innych narodów Zna technikę podawania potraw. 
	Prawidłowo nakrywa stół zastawą stołową do wybranych potraw kuchni innych narodów Analizuje karty menu zakładów innych narodowości.
	Potrafi zaproponować menu  dla gości zagranicznych z uwzględnieniem ich zwyczajów żywieniowych Obsługuje gości zagranicznych zgodnie  z ich życzeniem.
	Organizuje stanowisko pracy w warunkach typowych i nietypowych Nakrywa stół do podania posiłku wprowadzając nowe trendy sztuki kulinarnej.

 

	IX
 

 

 

 

 

 

 
	Wymienia asortyment potraw przygotowanych w obecności gościa Dobiera odpowiedni sprzęt i surowiec do sporządzania potraw Rozumie konieczność prawidłowej organizacji pracy, Przestrzega zasad BHP Utrzymuje czystość i porządek na stanowisku pracy Postępuje zgodnie z zasadami etyki i kultury zawodowej
	Przygotowuje wózek do tranżerowania, filetowania i flambirowania potraw Gromadzi niezbędny sprzęt pomocniczy i zastawę stołową Stosuje prawidłowe zasady  obsługi konsumenta  Przyjmuje zamówienia Dobiera właściwą technikę sporządzania potraw Stosuje prawidłową postawę, nawyki zasady etyki i kultury zawodowej

 
	Dobiera właściwe przyprawy i dodatki do potraw i napojów sporządzanych w obecności gościa Udziela informacji na temat podawanych potraw i napojów 
	Dobiera alkohole do flambirowania potraw i  deserów Tranżeruje mięso, drób  Filetuje owoce ryby Posługuje się sprzętem używanym  w serwisie specjalnym Prawidłowo serwuje owoce morza Sporządza dania przygotowywane bezpośrednio przy konsumencie zgodnie z jego życzeniem  
	Wykonuje ćwiczenia rutynowo zręcznie i szybko zachowując prawidłowe tępo pracy, Posiada wiedzę o składnikach i technikach przyrządzanych potraw  Posiada talent improwizacyjny

	X
 

 

 

 

 

 

 
	Organizuje bar zgodnie z zasadami  Prawidłowo wymienia niezbędny sprzęt drobny oraz  urządzenia barowe Wymienia rodzaje barów
	Analizuje asortyment napojów alkoholowych w barze Klasyfikuje koktajle Dobiera prawidłowo zastawę stołową szklaną oraz miary barowe
	Przygotowuje koktajle typu long drinki hot drink Przygotowuje napoje nisko alkoholowe wieloporcjowo  rozróżnia miary barowe podawane w recepturach
	Obsługuje bezbłędnie i konserwuje aparaturę bufetowa Sporządza koktajle stosując różne techniki mieszania Dekoruje napoje alkoholowe  
	Określa temperaturę podawania drinków i innych napojów alkoholowych i bezalkoholowych Czyta ze zrozumieniem informacje zawarte na etykietach napojów 

 

	XI
 

 

 

 

 

 
	Wymienia rodzaje przyjęć okolicznościowych  Charakteryzuje  przyjęcia stojące, zasiadane i mieszane  Prowadzi rozmowy handlowe sprzedaży usług
	Analizuje menu przyjęcia zasiadanego Prawidłowo dobiera zastawę stołową  zgodnie z menu Dobiera konfigurację ustawienia stołów bankietowych Planuje bieliznę stołową 
	Planuje menu na przyjecie zasiadane  i typu angielskiego Prawidłowo usadza gości przy stole Aranżuje przygotowanie sali na wybrane przyjęcia okolicznościowe
	Planuje wyżywienie i obsługę grup wycieczkowych zjazdów konferencji Projektuje nakrycie stołu zgodnie z charakterem przyjęcia obsługuje gości według odpowiedniego serwisu Rozlicza przyjęcia okolicznościowe
	Projektuje kompleksowe przygotowanie dowolnej imprezy okolicznościowej na przyjęcia zasiadane stojące mieszane Planuje obsługę dowolnej imprezy typu catering.

	XII
 

 
	Prawidłowo wystawia rachunki gościom przyjmuje należności rozlicza się z gościem
	Poprawnie obsługuje kasę fiskalną rozlicza się z zakładem z  utargu
	Przyjmuje należności w formie bezgotówkowej
	Załatwia w sposób rzetelny wnioski  reklamacje konsumentów
	Stosuje nowoczesne systemy rozliczeń kelnerskich


MARKETING W GASTRONOMII

WYMAGANIA EDUKACYJNE

DLA TECHNIKUM

POSTAWOWE INFORMACJE O MARKETINGU.

RYNEK ZBYTU I JEGO BADANIE.

	Wymagania podstawowe
	Wymagania ponadpodstawowe

	- wyjaśniać i posługiwać się podstawowymi pojęciami związanymi z marketingiem, rynkiem, popytem, podażą, konkurencją, otoczeniem przedsiębiorstwa, usługami, segmentacją rynku

- określić rolę i znaczenie marketingu w gospodarce rynkowej,

- wymienić kryteria i rodzaje rynku, popytu, podaży , potrzeb ludzkich, konkurencji, usług, segmentacji rynku,

- opisać funkcje rynku,

- wymienić rodzaje i elementy otoczenia przedsiębiorstwa,

- wymienić cechy prawidłowo wyodrębnionego segmentu  rynku,

- podawać prawo popytu i podaży,

- określić i rozróżniać koncepcje kierowania firmą,

- określić zadania strategii marketingowej,

- charakteryzować podstawowe zachowania konsumentów na rynku,

- określać czynniki warunkujące postępowanie konsumentów na rynku,

- określić rolę konsumenta w gospodarce rynkowej,

- określić główne strategie marketingowe,

- wymienić czynniki kształtujące popyt na usługi gastronomiczne,

- wymienić cechy usług,

- wymienić czynniki wpływające na jakość usług

- wyjaśniać i posługiwać się podstawowymi pojęciami związanymi z badaniami marketingowymi,

- klasyfikować badania marketingowe, typy i metody badań,

- rozróżniać zakres i typy badań,

- określać zasady stosowania różnych metod badania,

- charakteryzować techniki ankietyzacji,

- określić zasady budowy kwestionariusza ankiety,

- opisać techniki pomiaru,

- określić procedurę przetwarzania informacji,

- określić formy prezentowania danych,

- stosować poznaną wiedzę do rozwiązywania podstawowych ćwiczeń.
	- analizować źródła marketingu,

- określać schematycznie miejsce marketingu i jego powiązanie z zarządzaniem,

- analizować różne rodzaje: rynku, popytu, podaży, potrzeb, otoczenia przedsiębiorstwa, segmenty rynku i popierać je różnymi przykładami,

- analizować strategię marketingu i wewnętrzne powiązania jej elementów,

- analizować marketingowe i przedmarketingowe strategie działania firmy,

- analizować różne zachowania konsumentów na rynku,

- analizować czynniki kształtujące popyt na usługi gastronomiczne, podawać przykłady,

- charakteryzować cechy usług, podawać ich przykłady,

- charakteryzować i określać czynniki wpływające na jakość usług , podawać przykłady

- wyodrębnić segmenty rynku na podstawie różnych kryteriów,

- wyjaśniać zachowanie odbiorców na rynku,

- uzasadnić powiązania między działalnością marketingową a sukcesami ekonomicznymi przedsiębiorstwa,

- analizować warunki stosowania różnych badań marketingowych,

- określać znaczenie informacji dotyczących rynku i konsumentów w działalności marketingowej,

- stosować wybrane metody i techniki badań marketing.,

- dobierać techniki ankietyzacji,

- opracować formularz ankietowy,

- przeprowadzić b. m. dotyczące decyzji zakupu,

-przetwarzać informacje,

- prezentować informacje w różnych formach,

 - stosować poznaną wiedzę do rozwiązywania zróżnicowanych stopniem trudności ćwiczeń.


STRATEGIA PRODUKTU
	Wymagania podstawowe
	Wymagania ponadpodstawowe

	- wyjaśniać i posługiwać się podstawowymi pojęciami związanymi z produktem,

- wymieniać i określać funkcje, rodzaje, cechy, poziomy produktu,

- określać rolę strategii produktu w marketingu,

- odróżnić produkt i wyposażenie produktu,

- określać cechy opakowania,

- rozróżniać elementy, funkcje i formy marki,

- określać elementy wyposażenia produktu,

- opisać strategię sprzedaży produktu w poszczególnych cyklach jego życia,

- opisać cykle życia produktu,

- opisać jednostki asortymentu przedsiębiorstwa,

- opisać etapy wprowadzenia nowego produktu na rynek,

- wymieniać sukcesy i porażki produktów gastronomicznych,

- stosować poznaną wiedzę do rozwiązywania podstawowych ćwiczeń.


	- analizować strategie produktu,

- kształtować cechy opakowania produktu wpływające na decyzje konsumenta,

- wyjaśnić znaczenie markowania,

- dokonywać badań opinii konsumentów dotyczących wybranych produktów,

- wykorzystywać gwarancje i usługi sprzedażowe jako narzędzie konkurencji,

- kształtować cykle życia produktu,

- dobierać strukturę produktów,

- objaśniać proces wprowadzania produktu na rynek

- stosować poznaną wiedzę do rozwiązywania zróżnicowanych stopniem trudności ćwiczeń.


STRATEGIA CENY
	Wymagania podstawowe
	Wymagania ponadpodstawowe

	- wyjaśniać i posługiwać się podstawowymi pojęciami związanymi z ceną,

- wymieniać i opisywać metody ustalania cen,

- określać podmioty ustalające ceny,

- wymieniać elementy ceny,

- wymieniać cele strategii cen,

- opisać rodzaje strategii cen,

- wyjaśnić strategię cen w marketingu,

- opisać narzędzia polityki cen,

- wymieniać przyczyny zmiany cen,

- wymieniać przyczyny zróżnicowania cen potraw 

w lokalach gastronomicznych

- stosować poznana wiedzę do rozwiązywania podstawowych ćwiczeń i zadań.


	- objaśniać relację między ceną a jakością produktu,

- porównuje metody ustalania ceny,

- wyjaśniać funkcję zmiany cen w działalności marketingowej,

- porównuje różne rodzaje strategii cen

- stosować różne strategie cen,

- dobierać odpowiednie narzędzia polityki cen do poszczególnych produktów,

- analizować ceny wybranych produktów,

- określa znaczenie ceny,

- podaje przykłady zróżnicowania cen potraw w lokalach gastronomicznych w środowisku lokalnym,

- stosować poznaną wiedzę do rozwiązywania zróżnicowanych stopniem trudności ćwiczeń i zadań.




DYSTRUBUCJA PRODUKTÓW W MARKETINGU
	Wymagania podstawowe
	Wymagania ponadpodstawowe

	- wyjaśniać i posługiwać się podstawowymi pojęciami związanymi ze strategią dystrybucji produktów,

- wymieniać czynności związane z funkcjami dystrybucji,

- wskazywać czynniki decydujące o wyborze kanałów dystrybucji,

- rozróżniać  kanały dystrybucji,

- określać strategie dystrybucji,

- wymieniać czynności realizowane w ramach logistyki,

- wyjaśniać zasady organizacji fizycznego przepływu produktów,

- wymieniać przyczyny konfliktów między uczestnikami kanałów dystrybucji,

- określać, kiedy konflikt oceniamy pozytywnie, a kiedy negatywnie,

-- stosować poznaną wiedzę do rozwiązywania podstawowych ćwiczeń.
	- dobierać  kanały dystrybucji do poszczególnych kategorii produktów,

- analizować strategie dystrybucji,

- określać zalety i wady poszczególnych rodzajów dystrybucji,

- badać preferencje nabywców dotyczące wyboru miejsca zakupu,

- uzasadniać różne sposoby rozmieszczenia produktu na rynku w zależności od przyjętej strategii,

- analizować konflikty w procesie dystrybucji 

i sposoby ich rozwiązywania,

- stosować poznaną wiedzę do rozwiązywania zróżnicowanych stopniem trudności ćwiczeń.


AKTYWIZACJA  SPRZEDAŻY
	Wymagania podstawowe
	Wymagania ponadpodstawowe

	- wyjaśniać i posługiwać się podstawowymi pojęciami związanymi ze strategią promocji,

- wymieniać cele i zadania promocji,

- określać strategie promocji,

- wymienić i pisać elementy planu promocji

- wskazywać instrumenty marketingu związane z aktywizacją sprzedaży,

- wyjaśnić przebieg sprzedaży osobistej,

- objaśniać formy akwizycji,

- wymienić pożądane cechy pracownika i kierownika lokalu gastronomicznego,

- wyjaśnić rolę sprzedawcy w promocji produktu,

- wyjaśnić rolę reklamy w działalności marketingowej,

- wymieniać cele ogólne i szczegółowe reklamy,

- określać formy, środki i nośniki reklamy,

- określać cechy, funkcje i elementy reklamy,

- odróżniać skuteczne i nieskuteczne sposoby reklamy,

- wyjaśnić rolę public relations w marketingu,

- określać formy działania public relations,

- określać obszary sponsoringu,

- wyjaśniać rolę sales promotion w marketingu,

- określać formy promocji sprzedaży,

 - stosować poznana wiedzę do rozwiązywania podstawowych ćwiczeń.
	-  wyjaśniać znaczenie  promocji w systemie komunikacji  p-stwa z rynkiem,

- dobierać strategie promocji,

- kształtować narzędzia promocji,

- porównywać narzędzia promocji,

- analizować etapy planu promocji,

- przygotować plan promocji,

- opisać i przeprowadzić sprzedaż osobistą,

- uzasadnić rolę informowania, przypominania i perswazji w działaniach marketingowych,

- wyjaśnić sposoby oddziaływania na konsumenta,

- dobierać formy, środki i nośniki reklamy do różnych kategorii produktów,

- porównywać różne typy reklamy,

- określać wady i zalety różnych nośników reklamy,

- analizować polskie spoty reklamowe prezentowane w TV i radio,

- analizować ogłoszenia reklamowe zamieszczane w prasie,

- scharakteryzować sposoby sponsoringu,

- określać cele osiągane przez sponsoring,

- stosować poznaną wiedzę do rozwiązywania zróżnicowanych stopniem trudności ćwiczeń.




DZIAŁALNOŚĆ MARKETINGOWA

	Wymagania podstawowe
	Wymagania ponadpodstawowe

	- wyjaśniać i posługiwać się podstawowymi pojęciami 

z zakresu planowania działalności marketingowej,

- wyjaśnić istotę zarządzania marketingowego,

- określać elementy zarządzania marketingowego,

- określać analizę SWOT,

- charakteryzować elementy planu marketingowego,

- rozróżniać ograniczenia w kształtowaniu planu marketingowego,

- określać zadania i formy kontroli planu marketingowego,

- stosować poznana wiedzę do rozwiązywania podstawowych ćwiczeń.
	- analizować sytuację rynkową p-twa,

- dokonywać analizy SWOT,

- kształtować wizję, misję, cele działalności wybranych firm na rynku,

- skonstruować uproszczony plan marketingowy,

- dobierać różne formy kontroli do planu marketingowego,

- stosować poznaną wiedzę do rozwiązywania zróżnicowanych stopniem trudności ćwiczeń.




