Wymagania edukacyjne 

Przedmiot: Organizacja produkcji gastronomicznej
Klasa 		3 Technik żywienia i usług gastronomicznych

I. Wymagania ogólne 
Cele ogólne
1. Zapoznanie z podstawami organizacji żywienia człowieka.
2. Kształtowanie umiejętności organizowania produkcji gastronomicznej zgodnej 
z obowiązującymi standardami zdrowotnymi.
3. Kształtowanie postaw zawodowych w oparciu o obowiązujący kodeks etyczny, 
z zachowaniem postaw kreatywnych i otwartych na zmiany.

Cele operacyjne
Uczeń potrafi:
1) określać zapotrzebowanie na składniki odżywcze w różnych rodzajach diet,
2) wykorzystywać sprzęt i maszyny zgodnie z zasadami bezpieczeństwa,
3) przestrzegać zasad racjonalnego żywienia,
4) organizować proces produkcji określonych dań zgodnie z normami sanitarnymi 
i higienicznymi,
5) dobierać jadłospisy do potrzeb określonych grup konsumentów,
6) sporządzać kalkulację kosztów produkcji żywności i usług cateringowych,
7) korzystać z nowoczesnego oprogramowania komputerowego podczas wszystkich etapów pracy,
8) stosować reguły kodeksu postępowania przyjętego w środowisku pracy.
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	I. Żywienie człowieka



	1. Metody utrwalania żywności.


	· klasyfikować metody utrwalania żywności
· opisywać metody fizyczne, biologiczne, chemiczne i mieszane utrwalania żywności
· wskazywać wpływ metod utrwalania na jakość i trwałość żywności 
	- różnicować metody utrwalania żywności
- dobierać właściwą metodę dla danego produktu

	Kl. 3

	
	2. Wartość odżywcza pożywienia. 
	· wyjaśniać wpływ składników odżywczych na organizm człowieka oraz na kompozycję potraw i napojów 
· wyjaśnić wpływ składników odżywczych na funkcjonowanie organizmu człowieka
· określić źródła składników odżywczych, zawartych w żywności 
· wskazać zagrożenia zdrowotne, wynikające z nieprzestrzegania zasad racjonalnego żywienia 
· ocenić dobór składników pokarmowych w komponowaniu potraw i napojów
· obliczyć wartość odżywczą żywności 
· rozróżnić alternatywne sposoby żywienia
· rozróżnić procesy technologiczne, stosowane w produkcji potraw i napojów
· planować proces technologiczny sporządzania potraw i napojów zgodnie z zasadami bezpieczeństwa higieny pracy i ergonomii 
	- określać wartości odżywczą diet wegetariańskich, makrobiotycznych i alternatywnych 
- analizować czynniki wpływające na efektywność wykorzystania przez organizm składników odżywczych zawartych w żywności (np. strawność produktów żywnościowych, forma występowania danego składnika, stan wysycenia organizmu danym składnikiem, wiek, stan zdrowia)


	


	II. Bezpie-czeństwo i higiena pracy
	1. Podstawowe pojęcia z zakresu bezpieczeństwa i higieny pracy.

	· wyjaśnić pojęcia: bezpieczeństwo pracy, higiena pracy

	· wskazywać przepisy prawne dotyczące ochrony pracownika w pomieszcze-niach produkcyjnych i magazynowych
· określa działania zapobiegające wyrządzeniu szkód w środowisku
	

	
	2. Prawa i obowiązki pracodawcy i pracownika w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy
	· wskazywać źródła prawa pracy
· wymieniać prawa i obowiązki pracodawcy w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy
· wymieniać prawa i obowiązki pracownika w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy
	· określać odpowiedzia-lność za wykroczenia przeciwko prawom pracownika
· stosować zasady etyczne i prawne związane z ochroną własności intelektualnej i ochroną danych osobowych
· przestrzega tajemnicy związanej z wykonywanym zawodem i miejscem pracy
	

	
	3. Zasady ochrony przeciwpożaro-wej i ochrony środowiska w zakładzie gastrono-micznym
	· opisywać procedury postępowania w przypadku pożaru w zakładzie gastronomicznym
· przestrzega przepisów prawa dotyczących ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska w zawodzie
	· rozróżnić środki gaśnicze 
· wskazać zastosowanie różnych środków gaśniczych

	

	
	4. Zastosowanie ergonomii w organizowaniu stanowisk pracy

	· określać wymagania dla pomieszczeń i stanowisk w zakładzie gastronomicznym
· planować organizację stanowiska pracy w zakładzie gastronomicznym, zgodnie z ergonomią: stanowisko do obróbki wstępnej, stanowisko do obróbki cieplnej, stanowisko do ekspedycji, stanowisko zmywania naczyń kuchennych i stołowych
· komunikować się efektywnie (szanować rozmówcę i nie oceniać rozmówcy, wyrażać i odbierać krytykę)
	·  planować stanowiska pracy dla osób z niepełnosprawnością
·  planować wykonywanie zadań
· opracować harmonogram działań zmierzających do osiągnięcia zamierzonego celu
· weryfikować realność wykonania zadania zawodowego,
· szacować czas, zasoby i budżet zadania
	

	
	5. Czynniki i zagrożenia w środowisku pracy

	· wymieniać zagrożenia dla bezpieczeństwa pracowników w zakładzie gastronomicznym
· charakteryzować zagrożenia w środowisku pracy
· rozróżniać czynniki szkodliwe i niebezpieczne, oddziaływujące na organizm człowieka w zakładzie gastronomicznym
	· wskazywać sposoby przeciwdziałania czynnikom szkodliwym w zakładzie gastronomicznym
· stosować środki ochrony indywidualnej i zbiorowej, podczas wykonywania zadań zawodowych w zawodzie kucharz
	

	
	6. Wypadki przy pracy. Zasady udzielania pierwszej pomocy
	· rozpoznać przyczyny wypadków przy pracy
· opisywać procedury zachowania w sytuacji wypadku przy pracy w zakładzie gastronomicznym
· opisać podstawowe symptomy wskazujące na stan nagłego zagrożenia zdrowotnego
· ocenić sytuację poszkodowanego na podstawie analizy objawów obserwowanych u poszkodowanego 
· zabezpieczyć siebie, osobę poszkodowaną i miejsce wypadku 
· układać poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
· powiadamiać odpowiednie służby
· prezentować udzielanie pierwszej  pomocy w urazowych stanach nagłego zagrożenia zdrowotnego, np. krwotok, zmiażdżenie, amputacja, złamanie, oparzenie
· prezentować udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych stanach nagłego zagrożenia zdrowotnego, np. omdlenie, zawał, udar 
· wykonać resuscytację krążeniowo-oddechową na fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytacji
	· [bookmark: _GoBack]określać systemy ostrzegania i powiadamiania o zagrożeniach lub wypadku w zakładach gastronomicznych
	









Wymagania:
Ocenę dopuszczającą otrzymuje uczeń, który: 
 Rozumie podstawowe pojęcia z zakresu programu nauczania danej klasy. 
 Używa prostych, dobrze znanych pojęć, twierdzeń z zakresu przedmiotu 
 Stosuje proste rozumowanie składające się z niewielkiej liczby kroków. 
Ocenę dostateczną otrzymuje uczeń, który: 
 Interpretuje większość pojęć z zakresu programu nauczania danej klasy. 
 Rozwiązuje z pomocą nauczyciela, typowe zadania teoretyczne o średnim stopniu trudności. 
 Podejmuje próby uzasadnienia wykonywanych czynności. 
Ocenę dobrą otrzymuje uczeń, który: 
 Definiuje pojęcia z zakresu programu nauczania danej klasy 
 Poprawnie stosuje wiadomości do samodzielnego rozwiązywania typowych zadań teoretycznych. 
 Potrafi uzasadnić wykonywane operacje, posługuje się poprawnym fachowym językiem. 
Ocenę bardzo dobrą otrzymuje uczeń, który: 
 Opanował pełny zakres wiedzy i umiejętności przewidziany programem nauczania w danej klasie. 
 Sprawnie posługuje się wiadomościami, rozwiązuje samodzielnie zadania teoretyczne. 
 Posiada umiejętność uogólnień i wyciągania wniosków oraz potrafi wykorzystać posiadaną wiedzę do rozwiązywania zadań i problemów w nowych sytuacjach. 
Ocenę celującą otrzymuje uczeń, który: 
 Twórczo rozwija własne uzdolnienia. 
 Biegle posługuje się wiadomościami w rozwiązywaniu problemów teoretycznych, proponuje
