Wymagania edukacyjne 

Przedmiot: Organizacja produkcji gastronomicznej
[bookmark: _GoBack]Klasa 		4 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.






II. Materiał nauczania
	I. Bezpieczeństwo zdrowotne żywienia i żywności 


	3. Klasyfikacja sprzętu i urządzeń gastronomicznych.
	· klasyfikować maszyny i urządzenia stosowane w gastronomii 
· rozróżnić maszyny i urządzenia do obróbki wstępnej, termicznej, wykańczania, dystrybucji i przechowywania stosowane przy sporządzaniu potraw i napojów 
· klasyfikować drobny sprzęt wykorzystywany w gastronomii
· rozróżnić drobny sprzęt stosowany do sporządzania potraw i napojów
· dobierać drobny sprzęt do sporządzania potraw i napojów 
· posługiwać się instrukcjami obsługi maszyn i urządzeń stosowanych podczas sporządzania potraw i napojów
· określić rolę układu funkcjonalnego
· pomieszczeń w organizacji pracy zakładu gastronomicznego 
	· planować dobór sprzętu i urządzeń do określonego procesu produkcyjnego
· proponować układ urządzeń w pomieszczeniu produkcyjnym zgodnie z zasadami prawidłowej organizacji pracy

	
	4. Jakość i bezpieczeństwo zdrowotne żywności
	· rozróżnić systemy zarządzania jakością i bezpieczeństwem zdrowotnym żywności i żywienia 
· rozpoznać zagrożenia jakości i bezpieczeństwa zdrowotnego żywności i żywienia podczas sporządzania potraw i napojów 
· rozpoznać krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji i świadczeniu usług w gastronomii 
· wskazać zmiany, jakie mogą zachodzić w surowcach i półproduktach, podczas poszczególnych procesów obróbki technologicznej (np. ciemnienie warzyw i owoców, reakcja Maillarda, karmelizacja, zwiększenie strawności i przyswajalności pożywienia
· wyjaśnić znaczenie pojęć związanych z bezpieczeństwem i higieną pracy, ochroną przeciwpożarową, ochroną środowiska i ergonomią
	· interpretować wyniki oceny organoleptycznej potraw i napojów w poszczególnych etapach procesu technologicznego
· opisywać zmiany zachodzące w składnikach odżywczych, podczas procesów technologicznych, mające wpływ na funkcjonowanie organizmu człowieka


	II. Prawne i organizacyjne aspekty produkcji gastronomicznej


	5. Normy i zasady planowania żywienia
	· dzielić ludność na grupy żywieniowe
· wskazać normy żywienia dotyczące energii i niezbędnych składników odżywczych
· wskazać zastosowanie modelowych racji pokarmowych
· określić wpływ stresu na zmiany nawyków żywieniowych
· sporządzać receptury potraw, napojów z uwzględnieniem potrzeb (podaje spis surowców, ubytki, straty, zasady racjonalnego sporządzania potrawy/napoju, wartość odżywczą potrawy/napoju)
· zestawiać potrawy w posiłki i układać jadłospisy
· obliczyć dzienne pokrycie zapotrzebowania energetycznego organizmu człowieka, z uwzględnieniem różnych kryteriów (np. wieku, płci, masy ciała, wzrostu, stanu zdrowia, aktywności fizycznej itd.)
· obliczyć wartość energetyczną i odżywczą posiłków
· ocenić jadłospisy, posiłki i receptury gastronomiczne (np. metodami teoretycznymi)
· wykorzystywać programy komputerowe do układania i oceny jadłospisów
	· stosować zasady dietetyki w żywieniu zbiorowym z wykorzystaniem technologii informatycznej 
· porównywać jakość opracowanych jadłospisów
· dokonywać korekty błędów w opracowanych jadłospisach

	
	6. Planowanie produkcji potraw i napojów.
	· zaplanować etapy wykonania potraw i napojów
· dobrać surowce, tłuszcze i przyprawy niezbędne w produkcji gastronomicznej
· przygotować plan produkcji potrawy dietetycznej i wegetariańskiej
· zaplanować etapy wykonania potraw kuchni staropolskiej i regionalnej
· zaplanować etapy wykonania potraw kuchni różnych narodów 
· wskazać metody obróbki termicznej sporządzania potraw i napojów
· wskazać nowoczesne techniki kulinarne, np. sous-vide, kuchnia molekularna
	· wskazywać możliwość zastąpienia określonego surowca surowcem zastępczym
· stosować zamienność surowców
· dobierać surowce niezbędne do wykonania potrawy w zależności od odmiany wegetarianizmu i rodzaju diety
· śledzić trendy w nowoczesnej produkcji gastronomicznej
· zaproponować żywienie zgodne z nowoczesnymi trendami

	III. Organizacja produkcji w gastronomii 

	7. Organizacja produkcji gastronomicznej
	· sporządzić harmonogram zaopatrzenia zakładu
· dokonać wyboru dostawców zgodnie z przyjętymi kryteriami w zakładzie gastronomicznym (np. cena, jakość, terminowość dostaw, niezawodność itp.)
· planować produkcję w oparciu o wyposażenie zakładu gastronomicznego
· opracować plan produkcji w zaplanowanym czasie
· rozróżnić metody nadzorowania procesów produkcji gastronomicznej
· wykonać czynności związane z pobieraniem, zabezpieczaniem i przechowywaniem próbek kontrolnych żywności
	· opracować schematy blokowe produkcji potraw i napojów
· planować organizację produkcji gastronomicznej, składając się z kilkunastu potraw
· opracować harmonogram dostaw surowców do przygotowania dużej imprezy gastronomicznej (konferencja, wesele, uroczystość okolicznościowa)

	
	8. Kalkulowanie cen potraw i napojów.
	· obliczyć ceny potraw i napojów, stosując różne metody (np. kosztową, popytową, cen konkurencji)
· sporządzić kalkulację cen potraw do kart menu i rodzaju usługi cateringowej
· rozliczać produkcję gastronomiczną
· sporządzać zestawienie nakładów poniesionych na produkcję 
· wykorzystywać programy komputerowe do obliczania zapotrzebowania na surowce i półprodukty, do kontroli stanów magazynowych, do planowania żywienia, rozliczania kosztów usług
	· ustalać wysokość zysku (lub straty) podczas organizacji określonej imprezy
· uzasadniać przyczyny uzyskanych efektów ekonomicznych danej usługi gastronomicznej

	
	9. Etyka w pracy zawodowej.
	· przestrzegać zasad etyki i etykiety obowiązującej w komunikacji z pracownikami, klientami oraz gośćmi 
· stosować kodeks savoir vivre przyjęty w środowisku pracy
· stosować zasady komunikacji interpersonalnej 
· wskazać najczęstsze przyczyny sytuacji stresujących w pracy zawodowej
· wykazać się kreatywnością i otwartością na zmiany
· zaplanować wykonanie zadania i ponieść odpowiedzialność za jego wykonanie
	· współpracować w zespole
· proponować nowatorskie działania podczas wykonywania zadań zawodowych 
· szacować czas, zasoby i budżet zadania 
· wskazywać obszary odpowiedzialności prawnej za podejmowane działania
· oceniać skuteczność rozwiązania problemu














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

