PRZEDMIOTOWY SYSTEM OCENIANIA

Przedmiot: Planowanie zywienia i produkcji gastronomicznej
Szkota: Technikum

Zawdd: Technik zywienia i Uslug Gastronomicznych
Symbol: 343404/ KOWEZiU/T-3

Klasa: 3, 4

W wyniku procesu nauczania — uczenia si¢:

OCENE NIEDOSTATECZNA otrzymuje uczen, ktory:

- wykazuje brak zainteresowania przedmiotem,

- nie opanowat podstawowych wiadomosci 1 umiejetnosci zawartych w podstawie
programowej (nie spelnia wymienionych kryteriow),

- pracuje niechg¢tnie, popetnia razagce biedy,

- nie stosuje si¢ do instruktazu nauczyciela,

- nie jest aktywny na zajeciach,

- opuszcza zajgcia

- nie wykazuje checi do uzupetniania zalegtosci (z teorii i/lub praktyki)

OCENE DOPUSZCZAJACA otrzymuje uczen, ktory potrafi:
- definiowac pojecie wartos¢ energetyczna zywnosci

- wymieni¢ rbwnowazniki energetyczne

- definiowac pojecie wartos¢ odzywcza

- dokona¢ podziatu produktéw na grupy

- definiowa¢ pojecie — normy zZywienia i normy wyzywienia
- wymieni¢ zasady uktadania jadtospisow

- podac¢ rozktad energii na positki w ciggu dnia

- wymieni¢ metody oceny jadlospisow

- wymieni¢ programy komputerowe do uktadania jadtospisow
- wymieni¢ rodzaje zaktadéw gastronomicznych

- wymieni¢ zasady planowania produkcji

- wymieni¢ pracownikéw zaktadu gastronomicznego

- definiowac pojecie — karta menu

- dokona¢ podziatu kart menu

- definiowac pojecie — receptura gastronomiczna

- wymieni¢ jednostki masy i1 objetosci

- definiowac pojecie — cena

- dokonac¢ klasyfikacji cen

OCENE DOSTATECZNA otrzymuje uczen, ktory potrafi:

- obliczy¢ warto$¢ energetyczng produktow

-wymieni¢ produkty nalezace do danej grupy

- wymieni¢ poziomy norm zywienia

- wymieni¢ zasady planowania zywienia

- opisa¢ metody oceny jadlospisow

- rozr6znia¢ programy komputerowe stosowane do planowania zywienia
- dokonac¢ klasytikacji placowek gastronomicznych



- opracowac uproszczony schemat blokowy produkcji potraw

- przedstawi¢ schemat organizacyjny personelu zakladu gastronomicznego
- oméwic zasady tworzenia kart menu

- wymieni¢ zasady opracowywania receptur potraw i napojow

- zastosowac przeliczniki jednostek, zamienia¢ jednostki

- wyjasni¢ zasady kalkulacji cen

OCENE DOBRA otrzymuje uczen, ktory potrafi:

- obliczy¢ warto$¢ energetyczng potraw

- dokona¢ charakterystyki poszczegdlnych grup produktéw spozywczych

- zdefiniowa¢ poziomy norm zywieniowych

- charakteryzowac¢ normy dotyczace energii i spozycia sktadnikow odzywczych
- scharakteryzowac¢ poszczegdlne positki

- zaplanowac jadtospis zgodnie z zasadami ich uktadania

- wskaza¢ mozliwos¢ zamiany produktéw w okreslonym jadtospisie

- oceni¢ jadtospis metoda punktowa

- uktada¢ jadtospis z wykorzystaniem programow komputerowych

- scharakteryzowa¢ zaktady gastronomiczne

- zaplanowac produkcje potraw i napojow dla grupy konsumentow

- scharakteryzowa¢ stanowiska w kuchni i przydziat obowiazkoéw

- utozy¢ karte menu z informacjami dotyczagcymi wartosci odzywczej potraw
- opracowac receptury na potrawy i napoje

- obliczy¢ zapotrzebowanie na surowce i potprodukty na podstawie receptur
gastronomicznych

- obliczy¢ ceny na potrawy i napoje

OCENE BARDZO DOBRA otrzymuje uczen, ktory potrafi:
- zastosowac rownowazniki energetyczne w praktyce
- oblicza¢ wartos$¢ energetyczng positkow

- scharakteryzowac poszczegdlne grupy produktéw spozywczych oraz uzasadnié sposob
zamiany produktéw w grupie 1 migdzy grupami

- charakteryzowac¢ normy dotyczace energii i spozycia sktadnikow odzywczych oraz
zastosowa¢ normy w planowaniu spozycia

- wskaza¢ mozliwos¢ zamiany produktéw w okres§lonym jadlospisie i uzasadnic¢ sposob
zamiany produktow w jadlospisie

- wskaza¢ bledy ocenianego jadtospisu i zaproponowac bledy naprawcze

- zastosowac w praktyce programy komputerowe do planowania i oceny zywienia

- dokona¢ poréwnania poszczegdlnych zaktadéw gastronomicznych

- zaprojektowac produkcje potraw 1 napojow w zaleznos$ci od rodzaju ustug

- opracowa¢ harmonogram przydziatu czynno$ci poszczegdlnym kucharzom dotyczacy
wykonywania zadan zawodowych

- zaprojektowa¢ karte menu na réznorodne przyjecia okoliczno$ciowe

- samodzielnie opracowac receptury gastronomiczne, zgodnie z zasadami racjonalnego
Zywienia

- obliczy¢ zapotrzebowanie na surowce i potprodukty do produkcji dzienne;j

- przeliczy¢ koszty produkeji z uwzglednieniem ryczaltu i marzy

- obliczy¢ ceng¢ gastronomiczng wybranej potrawy lub napoju



- zastosowa¢ programy komputerowe do planowania i rozliczania produkcji gastronomiczne;j

OCENE CELUJACA otrzymuje uczen, ktory

- zdobyl wiedze i1 umiejetnosci wykraczajace poza program nauczania przyje¢ty przez
nauczyciela w danej klasie,

- samodzielnie 1 twdrczo rozwija wlasne uzdolnienia, biegle posluguje si¢ zdobytymi
wiadomo$ciami w  rozwigzywaniu problemow teoretycznych lub  praktycznych
uwzglednionych w programie przyjetym przez nauczyciela w danej klasie,

- proponuje rozwigzania nietypowe, rozwigzuje takze zadania wykraczajace poza program
opracowany przez nauczyciela,

- umiejetnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomosciami w rozwigzywaniu zadan teoretycznych
lub praktycznych,

- osigga sukcesy w olimpiadach przedmiotowych,

- bezblednie stosuje terminologig,

- precyzyjnie 1 biegle formutuje swoje wypowiedzi,

Opracowata Agnieszka Szwamberg



