KRYTERIA OCENIANIA Z PRZEDMIOTU PLANOWANIE ŻYWIENIA CZŁOWIEKA I PRODUKCJI GASTRONOMICZNEJ  2021/2022

NAZWA ZAWODU TECHNIK ŻYWIENIA I USŁUG GASTRONOMICZNYCH 
	JEDNOSTKA TEMATYCZNA
	POZIOM WYMAGAŃ

	
	DOPUSZCZAJĄCY
	DOSTATECZNY
	DOBRY
	BARDZO DOBRY

	
	Wyższy poziom wymagań obejmuje zagadnienia z poziomu niższego.

	Prawo i przepisy z zakresu działalności gospodarczej
	-zna pojęcia pracownik, pracodawca, działalność gospodarcza
	-potrafi wymienić obowiązki pracodawcy i pracownika w działalność gastronomicznej

	-potrafi wymienić organy sprawujące nadzór w branży gastronomicznej

	- zna przepisy i procedury potrzebne do założenia własnej działalności gospodarczej

	Usługi i zakłady gastronomiczne
	-potrafi odróżnić usługę gastronomiczną od typu zakładu
	- zna podział zakładów gastronomicznych na typ otwarty i zamknięty

-potrafi wymienić rodzaje usług gastronomicznych
	- zna podział zakładów gastronomicznych na typ żywieniowy, uzupełniający i punkty gastronomiczne

	 - potrafi sprawnie klasyfikować konkretny typ zakładu pod kątem spełnianych w nim usług

- potrafi dokonać segmentacji rynku usług gastronomicznych

	Obliczanie CPM, PPM, PAL
	-zna pojęcia CPM, PPM, PAL
	- potrafi samodzielnie obliczyć PPM, CPM i umie korzystać ze wskaźnika PAL
	-potrafi samodzielnie obliczyć wskaźnik PAL i porównać go z normą żywieniową
	-potrafi podać sytuację, w których wahania między wynikami podanymi w normach są stanem chorobowym organizmu

	Układanie jadłospisów dziennych według zapotrzebowania energetycznego
	- zna pojęcie jadłospisu i dziennego zapotrzebowania na energię
	- potrafi wymienić zasady racjonalnego żywienia, uzasadnić zasady planowania jadłospisów 
	- potrafi przedstawić rolę poszczególnych posiłków 

-przedstawić procentowy udział poszczególnych każdego składnika odżywczego w oparciu o tabelę wartości odżywczych
	-zna pojęcia: dietetyka, żywienie 

-umie wymienić różnice w żywieniu człowieka chorego i wskazać zastosowanie diety i uzasadnić znaczenie żywienia dietetycznego 

	Metody oceny jadłospisów i stanu odżywienia
	- wie co to prawidłowy stan odżywienia organizmu
	-potrafi obliczyć BMI i umie zinterpretować wyniki
	-potrafi wymienić mierniki  wagowo-wzrostowe, określające skład ciała, biochemiczne
	- potrafi wykazać błędy żywieniowe w jadłospisie
- rozpoznaje otyłość na podstawie wskaźnika WHR

	Schematy blokowe produkcji potraw i napojów
	- potrafi wymienić etapy produkcji potraw i napojów  
	- potrafi podać zadania działu magazynowego, kuchni i działu ekspozycji potraw
	wie co to schemat blokowy i zna podstawowe zasady jego tworzenia
	-samodzielnie tworzy schematy blokowe potraw i napojów z uwzględnieniem wszystkich etapów produkcji


CELUJĄCY: korzysta z różnych źródeł, poszerza swoje wiadomości i umiejętności, bierze udział w konkursach

NIEDOSTATECZNY: nie spełnia kryterium z oceny dopuszczającej
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