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Wprowadzenie

Kurs umiejetnosci zawodowych (KUZ) jest to kurs, ktdrego program nauczania uwzglednia: a) podstawe programowg ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego
w zakresie jednej z czesci efektow ksztatcenia wyodrebnionych w ramach danej kwalifikacji albo b) efekty ksztatcenia wtasciwe dla dodatkowych umiejetnosci zawodowych
okreslone w przepisach wydanych na podstawie art. 46 ust.1 ustawy.

Kurs umiejetnosci zawodowych to forma edukacji dorostych, ktéra moze wspiera¢ szkolnictwo branzowe. Kursy te mogg by¢ realizowane w systemie ksztatcenia
pozaszkolnego. W celu przyspieszenia przygotowania uczestnika do podjecia pracy na okreslonym stanowisku mogg by¢ realizowane dos¢ intensywnie. Uczestnicy mogg
sami by¢ inicjatorami uczestnictwa w kursie umiejetnosci zawodowych lub mogg by¢ skierowani przez pracodawce.

Kurs umiejetnosci zawodowych HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej zapewnia zdobycie uniwersalnych kompetencji zawodowych w branzy hotelarsko-
gastronomiczno-turystycznej. Atrakcyjnos¢ zawodu wynika z potrzeb rynku, na ktérym dynamicznie rozwijajg sie ustugi gastronomiczne i cateringowe zapewniajgce
potrzeby zywieniowe konsumentow. Zwiekszajgca sie ilos¢ lokali gastronomicznych powoduje wzrost zapotrzebowania na dobrze przygotowanych do zawodu
pracownikow. Zawéd uczy kreatywnego sporzgdzania potraw i napojow zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia i estetycznego podania. Zadania zawodowe zwigzane
sg z planowaniem i ocenianiem zywienia, organizowaniem, wykonywaniem i rozliczaniem produkcji potraw i napojow. Ukfadanie atrakcyjnego menu codziennego

i okolicznosciowego jest elementem strategii konkurencyjnosci w branzy. Postugiwanie sie nowoczesnymi technologiami i urzgdzeniami utatwia wykonywanie ustug, ktére
mogg by¢ realizowane w macierzystym zakfadzie gastronomicznym lub w ramach oferty cateringowej. Absolwenci kursu zdobywajg umiejetnosci aktywnego zachowania
sie na rynku oraz prowadzenia wtasnej dziatalnosci gospodarcze;.

W przypadku kazdorazowego wskazania programu nauczania do realizacji w rozpoczynajgcym sie nowym cyklu ksztatcenia nalezy obowigzkowo sprawdzi¢ aktualnosé
podstaw prawnych.

Charakterystyka kursu

Kurs umiejetnosci zawodowych (KUZ) HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej jest czescig edukaciji jakg powinien odby¢ uczestnik planujgcy wykonywanie
zadan w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych . Aby uzyska¢ petne przygotowanie do wykonywania zawodu i do egzaminu zawodowego kwalifikacji
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych, nalezatoby ukohczy¢ kursy umiejetnosci zawodowych w zakresie efektdw ksztalcenia zawodowego w catej
kwallifikacji HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych czyli:

*  KUZ-HGT.12.2. Podstawy zywienia i gastronomii
e KUZ - HGT.12.3. Planowanie zywienia
e KUZ - HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych

W ksztatceniu zawodowym w branzy gastronomiczno-hotelarskiej m.in. mozna wyrézni¢ takie zawody: kelner symbol 513101, pracownik pomocniczy gastronomii symbol
941203, technik ustug kelnerskich symbol 513102. W wymienionych zawodach mozna wyrézni¢ kwalifikacje, ktére przygotowujg absolwenta kursu do wykonywania zadan
zawodowych pokrewnych w zawodzie kucharz i technik zywienia i ustug gastronomicznych.
Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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Struktura i forma programu kursu

Program KUZ HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej ma strukture spiralng i sktada sie z przedmiotoéw. Przedmioty wskazane sg w planie nauczania kursu.
S3a to:

e Organizowanie produkcji gastronomicznej
e Organizowanie produkcji gastronomicznej — zajecia praktyczne
KUZ przygotowuje absolwenta do wykonywania zadania zawodowego: organizowania zywienia w produkcji gastronomiczne;.

Ksztatcone podczas kursu umiejetnosci stanowig istotng warto$¢ na rynku pracy. Mogg by¢ wykorzystywane w réznych zaktadach gastronomicznych (restauracje, bary,
bufety, cafeterie, gospody, karczmy, jadtodajnie, pizzerie, trattorie, stotowki, itp.). Na takich stanowiskach pracy jak:

e menager do spraw planowania i organizacji produkcji gastronomicznej
e manager zaktadu gastronomicznego i cateringowego

e organizator imprez okolicznosciowych

e organizator ustug cateringowych.

Program kursu obejmuje przygotowanie do realizacji w formie stacjonarnej. Jednak moze by¢ réwniez realizowany w formie zaocznej. Wtedy mozna zmniejszy¢ ilos¢
godzin do 65% podstawy programowej dla jednostek efektéw ksztatcenia wchodzgcych w sktad kursu.

Dla wyodrebnienia tresci ksztatconych na przedmiotach teoretycznych i w formie zaje¢ praktycznych przyjeto zasade przeznaczenia minimum 50% czasu na ksztatcenie
praktyczne. Zajecia w zakresie przedmiotow teoretycznych mogg by¢ w catosci zrealizowane z wykorzystaniem edukacji zdalne;j.

Ksztatcone w ramach KUZ HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej, umiejetnosci sg czescig kwalifikacji HGT.12. Organizacja zywienia i ustug
gastronomicznych, ktérg przypisano do IV poziomu Polskiej Ramy Kwalifikaciji.

Cele kierunkowe programu - zadania zawodowe
Podczas realizacji KUZ nalezy uwzgledni¢ osigganie ogdlnych celéw ksztatcenia zawodowego.

Celem ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego jest przygotowanie uczgcych sie do wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjonowania na zmieniajgcym
sie rynku pracy.

Zadania szkoty i innych podmiotéw prowadzacych ksztatcenie zawodowe oraz sposoéb ich realizacji sg uwarunkowane zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospodarczo-
spotecznym, na ktére wptywajg w szczegodlnosci: nowe techniki i technologie, idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja proceséw gospodarczych i spotecznych,
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rosngcy udziat handlu miedzynarodowego, mobilnosé geograficzna i zawodowa, a takze wzrost oczekiwan pracodawcoéw w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci
pracownikow.

Bliska wspotpraca szkot prowadzgcych ksztatcenie zawodowe z pracodawcami stanowi istotny element nowoczesnego ksztatcenia, odpowiadajgcego potrzebom
wspotczesnej gospodarki. Szkota prowadzgca ksztatcenie zawodowe powinna realizowac to ksztatcenie w oparciu o wspoétprace z pracodawcami, a praktyczna nauka
zawodu powinna odbywac sie w jak najwiekszym wymiarze w rzeczywistych warunkach pracy w zaktadach gastronomicznych, a takze w centrach ksztatcenia
zawodowego, warsztatach szkolnych, pracowniach szkolnych i placéwkach ksztatcenia ustawicznego.

W realizacji programu nauczania KUZ, HGT.12.4.0rganizowanie produkcji gastronomicznej nalezy osiggna¢ cele ksztatcenia zapisane w podstawie programowe;j
ksztatcenia w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych

Absolwent KUZ HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej powinien by¢ przygotowany do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.12.
Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych, tj.:

e oceniania jakosci zywnosci,

¢ planowania zywienia z uwzglednieniem alternatywnego sposobu zywienia,

e organizowania zywienia w produkcji gastronomiczne;j,

¢ wykonywania ustug gastronomicznych,

e ekspedycji potraw i napojow.

Wymienione zadania zawodowe opisane sg szczegdtowo w PPKZ w postaci efektow ksztatcenia dla ktérych wskazano kryteria weryfikaciji.

Zgodnie z PPKZ w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych, w kwalifikacji HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych wyodrebniono jednostke
efektow ksztatcenia HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej. Dla tej jednostki opracowano program kursu.

Do wymienionej jednostki wskazano minimalng ilos¢ godzin przeznaczonych na ksztatcenie w formie stacjonarne;.

PPKZ opisuje jeszcze kompetencje personalne i spoteczne oraz organizacje pracy matych zespotoéw, jednak dla nich nie wskazano minimalnej ilosci godzin, a w tym
programie nauczania zostaty one wtgczone do realizacji w korelacji z innymi efektami ksztatcenia.

Zasady organizacji programu kursu i czas trwania.

Kurs umiejetnosci zawodowych moze by¢ organizowany w formie dziennej, stacjonarnej i w formie zaocznej. Elementy edukacji teoretycznej mogg by¢é wspomagane przez
forme edukacji zdalnej. Zdalnie nie mogg by¢ realizowane zajecia praktyczne. W ten sposdéb réwniez kurs nie moze by¢ zaliczany.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej powinien by¢ zrealizowany w formie stacjonarnej. W opisach
szczegotowych zostang wskazane te czesci ksztatcenia teoretycznego, ktére mogg by¢ zrealizowane w formie edukacji zdalnej. Ksztatcenie praktyczne powinno zostac
Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej
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zrealizowane w formie stacjonarnej w bezposrednim kontakcie z uczestnikami. Zaliczenie KUZ powinno zostaé zrealizowane w bezposrednim kontakcie z osobami
zaliczajgcymi w oparciu o opracowane do programu zasady oceniania. O tych zasadach stuchacze powinni zosta¢ poinformowani na poczatku realizacji zaje¢ na kursie.

W przypadku realizowania KUZ w innych formach program wymaga modyfikacji polegajacej na dostosowaniu iloéci godzin do wybranej formy.

Minimalna liczba godzin ksztatcenia na kursie umiejetnosci zawodowych jest rowna minimalnej liczbie godzin ksztatcenia zawodowego w danych jednostkach efektow
ksztatcenia opisanych w kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego. W przypadku kursu
umiejetnosci zawodowych prowadzonego w formie zaocznej — minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego nie moze by¢ mniejsza niz 65% minimalnej liczby godzin
ksztatcenia zawodowego w danej JEK wyodrebnionej w kwalifikacji, w zawodzie okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego.

Minimalna ilo$¢ godzin dla kursu umiejetnosci zawodowych HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej zostata okreslona w wymiarze — 150 godzin (forma
dzienna i stacjonarna).

W kursie umiejetnosci zawodowych HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej okreslono ile godzin minimum nalezy przeznaczy¢ w organizacji ksztatcenia na
osiggniecie efektéw ksztalcenia.

Dla programu kursu umiejetnosci zawodowych HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej zaplanowano 2 przedmioty nauczania. Zgodnie z zatozeniami
programu ustalono proporcje ksztatcenia teoretycznego i praktycznego - 50/50%.

Tabela 1. Zestawienie przedmiotéw w KUZ HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Lp. | Nazwa zajeé Liczba godzin
1) Organizowanie produkcji gastronomicznej 75

2) Organizowanie produkcji gastronomicznej — zajecia praktyczne 75

3) Razem godzin 150

Forme ksztatcenia ustala organizator kursu zgodnie z rozporzgdzeniem w sprawie ksztatcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych. Zaktadajac ksztatcenie w formie
stacjonarnej, ktére odbywa sie 3 dni w tygodniu po 5 godzin, czas trwania kursu wynosi 2,5 miesigca. Dla takiej formy w tabeli 3 .Grupowanie efektéw ksztatcenia
w zajecia i nadawanie nazw tym zajeciom, zaproponowano okres realizacji w cyklu nauczania.

Nauczyciel prowadzacy zajecia teoretyczne i praktyczne ma mozliwos¢ podwyzszenia poziomu ksztatcenia w zaleznosci od kompetencji stuchaczy.
Wymagania dla kandydatéw na kurs

Na kurs umiejetnosci zawodowych jako forme ksztatcenia ustawicznego realizowanego w formie pozaszkolnej moze by¢ przyjety kandydat, ktéry spetnit obowigzek
szkolny i jest petnoletni. O szczegdlnych przypadkach przyjecia kandydata niepetnoletniego decyduje dyrektor szkoty lub placéwki organizujgcej kurs na podstawie
odrebnych przepisow.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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Ponadto na KUZ prowadzony przez publiczng szkote, publiczng placéwke lub publiczne centrum, przyjmuje sie kandydatéw, ktérzy posiadajg zaswiadczenie lekarskie
zawierajgce orzeczenie o braku przeciwwskazan zdrowotnych do podjecia praktycznej nauki zawodu.

Kurs umiejetnosci zawodowych konczy sie zaliczeniem w formie ustalonej przez podmiot prowadzacy kurs.
Sg jednak okreslone prawem przypadki stanowigce podstawe do zwolnienia uczestnika kursu z uczestnictwa w okreslonych jego czesciach.
Osoba podejmujgca ksztatcenie na kursie umiejetnosci zawodowych posiadajgca:

— dyplom zawodowy,

— dyplom potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe lub inny réwnorzedny,

— $wiadectwo uzyskania tytutu zawodowego, dyplom uzyskania tytutu mistrza lub inny réwnorzedny,

— Swiadectwo czeladnicze lub dyplom mistrzowski,

— Swiadectwo ukonczenia szkoty prowadzgcej ksztatcenie zawodowe,

— Swiadectwo ukonhczenia liceum profilowanego,

— certyfikat kwalifikacji zawodowej,

— $wiadectwo potwierdzajgce kwalifikacje w zawodzie,

— zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego

— jest zwalniana, na swdj wniosek ztoZzony podmiotowi prowadzgcemu KUZ, z zaje¢ dotyczgcych odpowiednio tresci ksztatcenia lub efektéw ksztatcenia zrealizowanych
w dotychczasowym procesie ksztatcenia, o ile sposdb organizacji ksztatcenia na kursie umiejetnosci zawodowych umozliwia takie zwolnienie.

Osoba podejmujgca ksztatcenie na KUZ posiadajgca zaswiadczenie o ukonczeniu kursu umiejetnosci zawodowych, wchodzgcych w zakres KUZ jest zwalniana, ha swoj
wniosek ztozony podmiotowi prowadzacemu kurs umiejetnosci zawodowych, z zaje¢ dotyczgcych efektow ksztatcenia zrealizowanych na innym kursie umiejetnosci
zawodowych.

Zaliczenie kursu
Dla KUZ HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej przyjeto nastepujgce zasady zaliczenia.

Na zakonhczenie przedmiotu teoretycznego nalezy przeprowadzi¢ test pisemny sktadajacy sie z 20 do 40 zadan zamknietych wielokrotnego wyboru z jedng odpowiedzig
prawidtowg. Aby zaliczy¢ przedmiot nalezy zdoby¢ przynajmniej 50% mozliwych do uzyskania punktéw.

Na zakonczenie zaje¢ praktycznych nalezy wykona¢ wylosowane zadanie praktyczne. Trzeba zdoby¢ przynajmniej 75% mozliwych do uzyskania punktow.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej
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W kazdym przypadku przewidziana jest jednokrotna mozliwos¢ poprawienia.

Ze wzgledu na zastosowanie mozliwosci zwolnienia z czesci kursu, na zaliczenie bedzie wptywac¢ ukonczenie kurséw umiejetnosci zawodowych zwigzanych ze sobg
w ramach kwalifikacji HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych. Z KUZ HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej zwigzane sg 3 inne kursy
umiejetnosci zawodowych. Sa to:

HGT.12.2. Podstawy zywienia i gastronomii
e HGT.12.3. Planowanie zywienia
e HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych

Ukonczenie ktéregokolwiek z nich daje prawo do zwolnienia odpowiednio z czesci kwalifikacyjnego kursu zawodowego HGT.12.0rganizacja zywienia i ustug
gastronomicznych uznajgc te czes¢ kursu za zaliczong lub na takiej samej zasadzie z czesci kolejnego KUZ.

Osoba, ktéra uzyskata zaliczenie, otrzymuje zaswiadczenie o ukonczeniu kursu umiejetnosci zawodowych, na okreslonym w rozporzgdzeniu o ksztalceniu ustawicznym
wzorze.

W trakcie realizacji KUZ bedzie prowadzone monitorowanie postepow i poziomu w zakresie opanowywanych wiedzy i umiejetnosci. Wsparcie stuchacza przez nauczyciela
bedzie oparte na umiejetnym wdrazaniu zasad informacji zwrotnej zogniskowanej na wspieraniu procesu uczenia sie uczestnika kursu poprzez motywowanie do
korzystania z informaciji, ich przetwarzania, przejmowania odpowiedzialnosci za wtasne uczenie sie oraz planowanie realnych do osiggniecia celéw.

Podmiot organizujgcy ksztatcenie na KUZ zapewnia zachowanie opisanych w PPKZ w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych warunkéw w bazie wtasnej lub
w bazie instytucji, organizaciji i pracodawcéw z nim wspétpracujgcych. Zajecia teoretyczne mogg by¢ organizowane w pomieszczeniach lekcyjnych dla catej grupy
kursowej. Dla organizacji zaje¢ w formie edukacji zdalnej konieczne jest korzystanie przez organizatora kursu z okreslonej platformy edukacji zdalnej, gdzie mozliwe
bedzie sprawowanie nadzoru pedagogicznego. Platforme wybiera organizator. Inne uwagi kierunkujgce organizatorow kurséw umiejetnosci zawodowych zostaty wskazane
w procedurach osiggania celéow ksztatcenia — propozycje metod ksztatcenia dla wszystkich przedmiotow.

W organizacji ksztatcenia praktycznego istotne znaczenie ma podziat na grupy. Zajecia praktyczne nalezy organizowac w grupach nie wigkszych niz 10 oséb. Wykonanie
zaliczeniowych zadan praktycznych nalezy zapewni¢ w rzeczywistych warunkach.

Ewaluacja programu

Ewaluacja programu bedzie sie dokonywata w postaci formatywnej i sumatywnej. Ewaluacja formatywna bedzie prowadzona przez nauczyciela na biezgco i bedzie
zbierata informacje dotyczgce atrakcyjno$ci pracy, adekwatnosci stosowanych metod i form pracy oraz proponowanych materiatdw wspierajgcych edukacje. Na podstawie
tej ewaluacji nauczyciel bedzie dokonywat biezacej modyfikacji metod, form pracy, materiatéw edukacyjnych, czasu pracy.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej
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Ewaluacja sumatywna bedzie prowadzona po zakonczeniu kazdego przedmiotu i bedzie dotyczyta analizy zaliczenia przez uczestnikow efektéw zaklasyfikowanych jako
kluczowe — wskazniki — przynajmniej 50% poprawnych odpowiedzi w sprawdzianie pisemnym i przynajmniej 75% mozliwych do zdobycia punktéw w rozwigzaniu zadania
praktycznego.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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1. Plan zaje¢ kursu umiejetnosci zawodowych

1.1. Pogrupowanie efektéw ksztatcenia - tabela 2,3
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Tabela 2. Przyporzagdkowanie efektow ksztatcenia wraz z kryteriami weryfikacji do poszczegdinych przedmiotéw

magazynowych

Efekty ksztatcenia .g Kryteria weryfikacji o
Stopniowane efektéw ksztatcenia 9 T o b
— () c (] c >
efekt kluczowy ek, = = N i= N £
- N N G L @ L®
efekt wazny ew, = = = _E 5
efekt pomocniczy ep o g QT8 QT Sw
S S =309 £59°7%8
_S w C 5 = c - = .2
° 2928 2o g8 R
N O ao O ao .
A B D E
sporzgdza zamowienia na produkty i potprodukty, 5 — dobiera dostawcow zgodnie z przyjetymi kryteriami w zaktadzie X
uwzgledniajgc recepture i planowang produkcije (ew) gastronomicznym: cena, jako$¢, terminowos¢ dostaw,
niezawodnos¢, lokalizacja dostawy
— stosuje przeliczniki jednostek miary w obliczaniu zapotrzebowania | X
na produkty, pétprodukty i towary handlowe w oparciu o receptury i
plan produkciji
sporzadza dokumentacje zaopatrzenia, obiegu produktéw, X
potproduktéw, towardw handlowych i wyrobow gotowych
w zakfadzie gastronomicznym
planuje wykonanie zadania w gastronomii (ew) (KPS-6) opracowuje harmonogram dziatan zmierzajgcych do osiggniecia X
Zzamierzonego celu
wykorzystuje programy komputerowe w organizowaniu |1 wykorzystuje programy komputerowe do obliczania X
produkcji gastronomicznej (ew) zapotrzebowania na produkty i potprodukty
postuguje sie programami komputerowymi do kontroli stanow X

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej
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Efekty ksztatcenia 8 | Kryteria weryfikacji 2
. z . c N
Stopniowane efektéw ksztalcenia 9 T T O
—— (&) c () c >
efekt kluczowy ek, £® ic N i= N 2
. N N @ 1 cts L ®
efekt wazny ew, T @ = € = _E 5
efekt pomocniczy ep o> g 5T g QTS w
< 3 =39 £359°7%8
ﬁ \lq—, S 5 = c 5 = .2
° o 2908 2o 8 R
T O ao O oo,
A B D E
planuje przygotowanie potraw (ek) 18 planuje przygotowanie potraw w zaleznosci od rodzaju X
prowadzonych ustug
okresla czynniki wptywajgce na jako$¢ potrawy X
dobiera maszyny i urzgdzenia w zaleznos$ci od wielko$ci produkcji | X
okresla sposoby wykorzystywania zwrotéw poprodukcyjnych X
sporzadza harmonogram czasu pracy pracownikom produkcyjnym | X
opracowuje schematy blokowe produkcji potraw X
planuje wykonanie zadania w gastronomii (ep) (KPS-6) weryfikuje realnos$¢ wykonania zadania zawodowego X
ponosi odpowiedzialno$¢ za wykonywane zadania X
planuje i organizuje prace zespotu w celu wykonania sporzadza plan wykonania zadan dla catego zespotu X
przydzielonych zadan (ew) (OMZ-1)
wykorzystuje programy komputerowe w organizowaniu |1 stosuje programy komputerowe do planowania zywienia X
produkcji gastronomicznej (ew)
kontroluje procesy przygotowania potraw (ek) 10 dobiera metody nadzorowania proceséw przygotowania potraw X
opisuje zadania stacji sanitarno-epidemiologicznej w kontrolowaniu | X

procesu produkcji gastronomicznej

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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Efekty ksztatcenia 8 | Kryteria weryfikacji 2
. z . c N
Stopniowane efektéw ksztalcenia 9 T ‘T O
—— (&) c () c >
efekt kluczowy ek, c® ic N i= N 2
. N N I L @ L ®
efekt wazny ew, T @ = € = _E 5
efekt pomocniczy ep o> g S ) ° 9 S S g
u— C 5 = c - S .2
5 258 |2S5ETW
I O s o O a o .
A B C D E
— nadzoruje procesy przygotowania potraw stosujgc zasady X
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci GHP (Good Hygienic
Practice), GMP (Good Manufacturing Practice), HACCP HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points) prowadzi
dokumentacje nadzoru przygotowania potraw
stosuje techniki radzenia sobie ze stresem (ew) (KPS-3) — wskazuje sposoby przeciwdziatania stresom X
opracowuje karty menu (ek) 9 — stosuje zasady tworzenia kart menu z uwzglednieniem réznych X
potrzeb
— opracowuje karty menu zawierajgce informacje dotyczgce wartosci | X
odzywczej potraw
— planuje karty menu z oznaczeniem alergenéw
kieruje wykonaniem przydzielonych zadan (ew) (OMZ-4) — koordynuje wykonanie zadan i wydajnos¢ pracownikéw
wykorzystuje programy komputerowe w organizowaniu |1 — stosuje programy komputerowe do planowania zywienia
produkcji gastronomicznej (ew)
sporzadza kalkulacje cen potraw i napojow (ek) 14 — rozrdznia podstawowe pojecia stosowane w kalkulacji kosztow X
przygotowania potraw, w tym koszt, koszt jednostkowy, koszt staty
i zmienny, cena, rabat, marza gastronomiczna, food cost
— stosuje zasady kalkulacji cen potraw i napojow X

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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rozrdznia sktadniki ceny gastronomicznej: koszty produktéw, X
potproduktéw i towaréw handlowych, marza gastronomiczna,
podatek VAT
okresla czynniki wpltywajgce na cene potraw i napojow, takich jak: | X
sezonowo$¢, dostepnosé i cene produktéw, potproduktow i
towaréw handlowych, popyt, jakos¢ potraw i napojow, zwyczaje
zywieniowe
oblicza ceny potraw i napojow, stosujgc rézne metody: kosztowg, |X
popytowg, cen konkurencji
ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych zadan (ew) opracowuje lub stosuje opracowane standardy wykonania zadan X
(OMZ-3) o .
monitoruje jako$¢ wykonywanych zadan
wykorzystuje programy komputerowe w organizowaniu |1 oblicza ceny potraw z wykorzystaniem programéw komputerowych | X
produkcji gastronomicznej (ew)
rozlicza produkcje gastronomiczng (ek) 9 sporzadza inwentaryzacje w magazynie w lokalu gastronomicznym | X
na podstawie dokumentacji magazynowej
sporzadza zestawienie poniesionych naktadéw w produkcji zaktadu | X
gastronomicznego
oblicza wydajno$¢ produkcji w zaktadzie gastronomicznym X

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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Efekty ksztatcenia 8 | Kryteria weryfikacji 2
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A B D E
aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie X
(ew) (KPS-5)
wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne majace | X
wplywajgce na poprawe warunkéw i jakos¢ pracy (ew) na celu poprawe wydajnosci i jakosci pracy
(OMZ-5)
wykorzystuje programy komputerowe w organizowaniu |1 postuguije sie specjalistycznym programem do rozliczania kosztéw | X
produkcji gastronomicznej (ew) ustug gastronomicznych
projektuje wdrazanie systemow zarzgdzania 5 sporzadza wykaz przepisow i dokumentéw dotyczgcych X
Srodowiskowego (ew) $wiadczenia ustug gastronomicznych, takich jak: ustawy,
rozporzgdzenia, certyfikaty, umowy z odbiorcami odpadéw
analizuje wymagane dokumenty w celu wdrozenia systemu X
zarzgdzania srodowiskowego
identyfikuje procesy, wyroby i ustugi gastronomiczne wywierajgce | X
wplyw na srodowisko, takie jak: emisja do srodowiska, gospodarka
wodno-sciekowa, zarzgdzanie odpadami
dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan rozpoznaje kompetencje i umiejetnosci oséb do wykonywania X
(ew)(OMZ-2) zadan zawodowych w zespole
przydziela zadania wedtug umiejetnosci i kompetencji cztonkéw X

zespotu

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na zmiany (ep) proponuje nowatorskie dziatania podczas wykonywania zadan X
(KPS-4) zawodowych
proponuje innowacyjne rozwigzania w zaktadzie gastronomicznym | X
sporzgdza zamoéwienia na produkty i potprodukty, 8 sporzgdza harmonogram zaopatrzenia zaktadu gastronomicznego X
uwzgledniajgc recepture i planowang produkcije (ew) w produkty i pétprodukty
dobiera dostawcow zgodnie z przyjetymi kryteriami w zaktadzie X
gastronomicznym: cena, jakos¢, terminowos¢ dostaw,
niezawodnos¢, lokalizacja dostawy
stosuje przeliczniki jednostek miary w obliczaniu zapotrzebowania X
na produkty, pétprodukty i towary handlowe w oparciu o receptury i
plan produkgciji
sporzgdza dokumentacje zaopatrzenia, obiegu produktéw, X
potproduktéw, towaréw handlowych i wyrobéw gotowych w
zakfadzie gastronomicznym
wykorzystuje programy komputerowe w organizowaniu |2 wykorzystuje programy komputerowe do obliczania X
produkcji gastronomicznej (ew) zapotrzebowania na produkty i pétprodukty
postuguje sie programami komputerowymi do kontroli stanow X
magazynowych
proponuje konstruktywne rozwigzania probleméw X

stosuje metody i techniki rozwigzywania probleméw (ew)
(KPS-7)
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wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne majgce X
wplywajace na poprawe warunkow i jakosé pracy (ew) na celu poprawe wydajnosci i jakosci pracy
(OMZ-5)
planuje przygotowanie potraw (ek) 10 planuje przygotowanie potraw w zaleznosci od rodzaju X
prowadzonych ustug
dobiera maszyny i urzgdzenia w zaleznosci od wielkosci produkgji X
okresla sposoby wykorzystywania zwrotow poprodukcyjnych X
sporzgdza harmonogram czasu pracy pracownikom produkcyjnym X
opracowuje schematy blokowe produkcji potraw X
wspétpracuje w zespole (ew) (KPS-8) dzieli sie zadaniami X
planuje i organizuje prace zespotu w celu wykonania opracowuje plan pracy zespotu X
przydzielonych zadan (ew) (OMZ-1) ] . . .
okresla etapy wykonania poszczegdélnych czynnosci X
wykorzystuje programy komputerowe w organizowaniu |2 stosuje programy komputerowe do planowania zywienia X
produkcji gastronomicznej (ew)
kontroluje procesy przygotowania potraw (ek) 8 dobiera metody nadzorowania proceséw przygotowania potraw

wykonuje czynnosci zwigzane z pobieraniem, zabezpieczaniem
i przechowywaniem probek kontrolnych zywnosci
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nadzoruje procesy przygotowania potraw stosujgc zasady X
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci GHP (Good Hygienic
Practice), GMP (Good Manufacturing Practice), HACCP HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points) prowadzi
dokumentacje nadzoru przygotowania potraw
przestrzega zasad kultury i etyki w komunikaciji przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym zawodem X
z przetozonym, klientami, go$émi i wspétpracownikami w i miejscem pracy
codziennych kontaktach (ew) (KPS-1)
opracowuje karty menu (ek) 8 stosuje zasady tworzenia kart menu z uwzglednieniem réznych X
potrzeb
opracowuje karty menu zawierajgce informacje dotyczace wartosci X
odzywczej potraw
planuje karty menu z oznaczeniem alergendw
planuje i organizuje prace zespotu w celu wykonania okresla etapy wykonania poszczegolnych czynnosci
przydzielonych zadan (ep) (OMZ-1)
wykorzystuje programy komputerowe w organizowaniu |2 stosuje programy komputerowe do planowania zywienia X
produkcji gastronomicznej (ew)
sporzadza kalkulacje cen potraw i napojow (ek) 13 stosuje zasady kalkulacji cen potraw i napojow

oblicza ceny potraw i napojow, stosujgc rézne metody: kosztowa,
popytowsg, cen konkurencji

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych

HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej
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Efekty ksztatcenia 8 | Kryteria weryfikacji 2
. z . c N
Stopniowane efektéw ksztalcenia 9 T T O
—— (&) c () c >
efekt kluczowy ek, £® ic N i= N 2
. N N @ 1 cts L ®
efekt wazny ew, T @ = € = _E 5
efekt pomocniczy ep o> g S ) ° 9 S S g
u— C 5 = c - S .2
S o 2o g 203§
I O s o O a o .
A B C D E
— sporzadza kalkulacje cen potraw do kart menu X
— opracowuje kalkulacje potraw i napojow w zaleznosci od rodzaju X
ustug: cateringowa impreza okoliczno$ciowa, zywienie zbiorowe,
w zakfadach typu otwartego
aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe — wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie X
(ew) (KPS-5)
ocenia jakos¢ wykonania przydzielonych zadan (ew) — dokonuje analizy przydzielonych zadan X
(OMZ-3)
wykorzystuje programy komputerowe w organizowaniu |2 — oblicza ceny potraw z wykorzystaniem programéw komputerowych X
produkcji gastronomicznej (ew)
rozlicza produkcje gastronomiczng (ek) 13 — sporzadza inwentaryzacje w magazynie w lokalu gastronomicznym X
na podstawie dokumentacji magazynowej
— sporzgdza zestawienie poniesionych naktadéw w produkcji zaktadu X

gastronomicznego

— oblicza wydajnos¢ produkcji w zaktadzie gastronomicznym

wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne
wplywajgce na poprawe warunkéw i jakos¢ pracy (ew)
(OMZ-5)

— proponuje rozwigzania organizacyjne w celu poprawy warunkow
i usprawnienia pracy

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Strona 21 z 70




Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

- Polska

**

Unia Europejska =
Europejski Fundusz Spoteczny *

Rzeczpospolita

* x %

Efekty ksztatcenia 8 | Kryteria weryfikacji 2
. z . c N
Stopniowane efektéw ksztalcenia 9 T T O
—— (&) = () c >
efekt kluczowy ek, £® ic N i= N 2
. N N @ 1 cts L w
efekt wazny ew, T @ = E = _E 5
efekt pomocniczy ep o> g S ) ° 9 S S g
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5 258 228w
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A B D E
wykorzystuje programy komputerowe w organizowaniu |2 postuguje sie specjalistycznym programem do rozliczania kosztéw X
produkcji gastronomicznej (ew) ustug gastronomicznych
projektuje wdrazanie systemow zarzgdzania 5 analizuje wymagane dokumenty w celu wdrozenia systemu X
Srodowiskowego (ew) zarzgdzania $rodowiskowego
identyfikuje procesy, wyroby i ustugi gastronomiczne wywierajgce X
wplyw na srodowisko, takie jak: emisja do srodowiska, gospodarka
wodno-sciekowa, zarzgdzanie odpadami
stosuje zasady komunikacji interpersonalnej (ew) (KPS- komunikuje sie efektywnie (szanuje i nie ocenia rozméwcy, wyraza X
2) i odbiera krytyke)
dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan (ew) rozdziela zadania pracy w zespole, biorgc pod uwage wiedze X
(OMZ-2) i umiejgtnosci
Razem liczba godzin w jednostce efektéw ksztatcenia 150

HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej
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Tabela 3. Grupowanie efektéw ksztatcenia w zajecia i nadawanie nazw tym zajeciom

**

Unia Europejska =
Europejski Fundusz Spoteczny *

* x %

(ek)

rodzaju prowadzonych ustug

okres$la czynniki wptywajgce na jakos¢

potrawy

Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame _ Liczba god2|r’1 Okrgs )
. . . efektow ksztalcenia | na poszczegodlne | realizacji
jednostki z kodowaniem )

, L w przedmioty/ efekty w cyklu
efektow (ek; ew; ep) . .
ksztalcenia NAZWY ) ksztalcenia nauczania

PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalng liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B D E F
HGT.12.4. sporzgdza zamoéwienia na dobiera dostawcow zgodnie z przyjetymi Organizowanie 5 1 miesiac
Organizowanie produkty i potprodukty, kryteriami w zaktadzie gastronomicznym: produkcji
produkcji uwzgledniajac recepture cena, jakosc, terminowos¢ dostaw, gastronomicznej
gastronomicznej | i planowang produkcje (ew) niezawodnos¢, lokalizacja dostawy
stosuje przeliczniki jednostek miary w
obliczaniu zapotrzebowania na produkty,
potprodukty i towary handlowe w oparciu o
receptury i plan produkcji
sporzgdza dokumentacje zaopatrzenia, obiegu
produktéw, potproduktéw, towarow
handlowych i wyrobéw gotowych w zaktadzie
gastronomicznym
planuje wykonanie zadania opracowuje harmonogram dziatan
w gastronomii (ew) (KPS-6) zmierzajgcych do osiggniecia zamierzonego
celu
wykorzystuje programy wykorzystuje programy komputerowe do 1 1 miesigc
komputerowe w organizowaniu obliczania zapotrzebowania na produkty
produkcji gastronomicznej (ew) i potprodukty
postuguje sie programami komputerowymi do
kontroli stanéw magazynowych
planuje przygotowanie potraw planuje przygotowanie potraw w zaleznosci od 18 1 miesigc

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Liczba god2|r'1 Okrgs )
jednostki 2 kodowaniem efektow k§ztalcen|a na poszczegolne | realizacji
efektow (ek: ew: ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
ksztalcenia NAZWY ) ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalng liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B D E F
dobiera maszyny i urzadzenia w zaleznosci od
wielkosci produkcji
okresla sposoby wykorzystywania zwrotow
poprodukcyjnych
sporzadza harmonogram czasu pracy
pracownikom produkcyjnym
opracowuje schematy blokowe produkcji
potraw
planuje wykonanie zadania weryfikuje realnos¢ wykonania zadania
w gastronomii (ep) (KPS-6) zawodowego
ponosi odpowiedzialnos¢ za wykonywane
zadania
planuje i organizuje prace sporzgdza plan wykonania zadan dla catego
zespotu w celu wykonania zespotu
przydzielonych zadan (ew)
(OMZ-1)
wykorzystuje programy stosuje programy komputerowe do planowania 1 1 miesigc
komputerowe w organizowaniu zywienia
produkcji gastronomicznej (ew)
kontroluje procesy dobiera metody nadzorowania proceséw 10

przygotowania potraw (ek)

przygotowania potraw

opisuje zadania stacji sanitarno-
epidemiologicznej w kontrolowaniu procesu
produkcji gastronomicznej

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Liczba god2|r'1 Okrgs )
jednostki 2 kodowaniem efektow k§ztalcen|a na poszczegolne | realizacji
efektow (ek: ew: ep) w przedmioty/ efekty w cyklu .
ksztalcenia NAZWY ) ksztalcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalng liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B D E F
nadzoruje procesy przygotowania potraw
stosujgc zasady bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci GHP (Good Hygienic Practice),
GMP (Good Manufacturing Practice), HACCP
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Points) prowadzi dokumentacje nadzoru
przygotowania potraw
stosuje techniki radzenia sobie wskazuje sposoby przeciwdziatania stresom
ze stresem (ew)
(KPS-3)
opracowuje karty menu (ek) stosuje zasady tworzenia kart menu 9 1 miesigc
z uwzglednieniem réznych potrzeb
opracowuje karty menu zawierajgce
informacje dotyczace wartosci odzywczej
potraw
planuje karty menu z oznaczeniem alergenoéw
kieruje wykonaniem koordynuje wykonanie zadan i wydajnosé
przydzielonych zadan (ew) pracownikow
(OMZ-4)
wykorzystuje programy stosuje programy komputerowe do planowania 1 1 miesigc
komputerowe w organizowaniu zywienia
produkcji gastronomicznej (ew)
sporzgdza kalkulacje cen rozréznia podstawowe pojecia stosowane 14 1 miesigc

potraw i napojow (ek)

w kalkulacji kosztéw przygotowania potraw,

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Liczba god2|r'1 Okrgs )
. . . efektéow ksztalcenia | na poszczegélne | realizacji
jednostki z kodowaniem )

i L w przedmioty/ efekty w cyklu
efektow (ek; ew; ep) . .
ksztalcenia NAZWY ) ksztalcenia nauczania

PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalng liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B D E F
w tym koszt, koszt jednostkowy, koszt staty
i zmienny, cena, rabat, marza
gastronomiczna, food cost
stosuje zasady kalkulacji cen potraw i napojéw
rozroznia sktadniki ceny gastronomiczne;j:
koszty produktow, potproduktow i towardw
handlowych, marza gastronomiczna, podatek
VAT
okresla czynniki wptywajgce na cene potraw
i napojow, takich jak: sezonowos$¢, dostepnosé
i cene produktéw, potproduktow i towardw
handlowych, popyt, jakos¢ potraw i napojow,
zwyczaje zywieniowe
oblicza ceny potraw i napojow, stosujgc rézne
metody: kosztowa, popytowg, cen konkurencji
ocenia jako$¢ wykonania opracowuje lub stosuje opracowane standardy
przydzielonych zadan (ew) wykonania zadan
(OMZ-3) monitoruje jako$¢ wykonywanych zadan
wykorzystuje programy oblicza ceny potraw z wykorzystaniem 1 1 miesigc
komputerowe w organizowaniu programéw komputerowych
produkcji gastronomicznej (ew)
rozlicza produkcje sporzgdza inwentaryzacje w magazynie w 9 2 miesigc

gastronomiczng (ek)

lokalu gastronomicznym na podstawie

dokumentacji magazynowej

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Liczba god2|r'1 Okrgs )
jednostki 2 kodowaniem efektow k§ztalcen|a na poszczegolne | realizacji
efektow (ek: ew: ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
ksztalcenia NAZWY ) ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalng liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B D E F
sporzgdza zestawienie poniesionych
naktadéw w produkcji zaktadu
gastronomicznego
oblicza wydajnos¢ produkcji w zaktadzie
gastronomicznym
aktualizuje wiedze i doskonali wskazuje rodzaje i mozliwosci form
umiejetnosci zawodowe (ew) doskonalenia sie w zawodzie
(KPS-5)
wprowadza rozwigzania stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania
techniczne i organizacyjne techniczne majgce na celu poprawe
wplywajace na poprawe wydajnosci i jakosci pracy
warunkow i jakosé pracy (ew)
(OMZ-5)
wykorzystuje programy postuguje sie specjalistycznym programem do 1 2 miesigc
komputerowe w organizowaniu rozliczania kosztow ustug gastronomicznych
produkcji gastronomicznej (ew)
projektuje wdrazanie systemow sporzgdza wykaz przepiséw i dokumentow 5 2 miesigc

zarzgdzania srodowiskowego
(ew)

dotyczacych swiadczenia ustug
gastronomicznych, takich jak: ustawy,
rozporzgdzenia, certyfikaty, umowy z
odbiorcami odpadow

analizuje wymagane dokumenty w celu
wdrozenia systemu zarzgdzania
Srodowiskowego

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Liczba god2|r'1 Okrgs )
jednostki 2 kodowaniem efektow k§ztalcen|a na poszczegolne | realizacji
efektow (ek: ew: ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
ksztalcenia NAZWY ) ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalng liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
— identyfikuje procesy, wyroby i ustugi
gastronomiczne wywierajgce wptyw na
srodowisko, takie jak: emisja do srodowiska,
gospodarka wodno-sciekowa, zarzadzanie
odpadami
dobiera osoby do wykonania — rozpoznaje kompetencje i umiejetnosci oséb
przydzielonych zadan (ew) do wykonywania zadan zawodowych w
(OMZ-2) zespole
— przydziela zadania wedtug umiejetnosci
i kompetenciji cztonkéw zespotu
wykazuje sie kreatywnoscig — proponuje nowatorskie dziatania podczas
i otwartoscig na zmiany (ep) wykonywania zadan zawodowych
(KPS-4) — proponuje innowacyjne rozwigzania w
zakladzie gastronomicznym
sporzgdza zamoéwienia na — sporzgdza harmonogram zaopatrzenia Organizowanie 8 2 miesigc

produkty i potprodukty,
uwzgledniajgc recepture
i planowang produkcje (ew)

zaktadu gastronomicznego w produkty i
potprodukty

— dobiera dostawcow zgodnie z przyjetymi
kryteriami w zaktadzie gastronomicznym:
cena, jakosc¢, terminowos¢ dostaw,
niezawodnos¢, lokalizacja dostawy

— stosuje przeliczniki jednostek miary w
obliczaniu zapotrzebowania na produkty,
potprodukty i towary handlowe w oparciu o
receptury i plan produkcji

produkcji
gastronomicznej-
zajecia praktyczne

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Liczba god2|r'1 Okrgs )
. . . efektéow ksztalcenia | na poszczegélne | realizacji
jednostki z kodowaniem )

i L w przedmioty/ efekty w cyklu
efektow (ek; ew; ep) . .
ksztalcenia NAZWY ) ksztalcenia nauczania

PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalng liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B D E F
sporzgdza dokumentacje zaopatrzenia, obiegu
produktéw, potproduktéw, towarow
handlowych i wyrobéw gotowych w zaktadzie
gastronomicznym
wykorzystuje programy wykorzystuje programy komputerowe do 2 2 miesigc
komputerowe w organizowaniu obliczania zapotrzebowania na produkty
produkciji gastronomicznej (ew) i potprodukty
postuguje sie programami komputerowymi do
kontroli stanéw magazynowych
stosuje metody i techniki proponuje konstruktywne rozwigzania
rozwigzywania probleméw (ew) problemow
(KPS-7)
wprowadza rozwigzania stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania
techniczne i organizacyjne techniczne majace na celu poprawe
wplywajgce na poprawe wydajnosci i jakosci pracy
warunkow i jakosé pracy (ew)
(OMZ-5)
planuje przygotowanie potraw planuje przygotowanie potraw w zaleznosci od 10 2 miesigc

(ek)

rodzaju prowadzonych ustug

dobiera maszyny i urzadzenia w zaleznosci od
wielko$ci produkcji
sporzadza harmonogram czasu pracy

pracownikom produkcyjnym

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Liczba god2|r'1 Okrgs )
jednostki 2 kodowaniem efektow k§ztalcen|a na poszczegolne | realizacji
efektow (ek: ew: ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
ksztalcenia NAZWY ) ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalng liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B D E F
opracowuje schematy blokowe produkcji
potraw
opracowuje schematy blokowe produkcji
potraw
wspotpracuje w zespole (ew) dzieli sie zadaniami
(KPS-8)
planuje i organizuje prace opracowuje plan pracy zespotu
zespotu w celu wykonania okres$la etapy wykonania poszczegdlnych
przydzielonych zadan (ew) CZynnosci
(OMZ-1)
wykorzystuje programy stosuje programy komputerowe do planowania 2 2 miesigc
komputerowe w organizowaniu zywienia
produkcji gastronomicznej (ew)
kontroluje procesy dobiera metody nadzorowania proceséw 8 2 miesigc

przygotowania potraw (ek)

przygotowania potraw

wykonuje czynnosci zwigzane z pobieraniem,
zabezpieczaniem i przechowywaniem probek
kontrolnych zywnosci

nadzoruje procesy przygotowania potraw
stosujgc zasady bezpieczeristwa zdrowotnego
zywnosci GHP (Good Hygienic Practice),
GMP (Good Manufacturing Practice), HACCP

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Liczba god2|r'1 Okrgs )
jednostki 2 kodowaniem efektow k§ztalcen|a na poszczegolne | realizacji
efektow (ek: ew: ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
ksztalcenia NAZWY ) ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalng liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B D E F
Points) prowadzi dokumentacje nadzoru
przygotowania potraw
przestrzega zasad kultury i etyki przestrzega tajemnicy zwigzanej
w komunikacji z przetozonym, z wykonywanym zawodem i miejscem pracy
klientami, go$émi i
wspotpracownikami w
codziennych kontaktach (ew)
(KPS-1)
opracowuje karty menu (ek) stosuje zasady tworzenia kart menu 8 2 miesigc
z uwzglednieniem réznych potrzeb
opracowuje karty menu zawierajgce
informacje dotyczace wartosci odzywczej
potraw
planuje karty menu z oznaczeniem alergenow
planuje i organizuje prace okresla etapy wykonania poszczegdinych
zespotu w celu wykonania czynno$ci
przydzielonych zadan (ep)
(OMz-1)
wykorzystuje programy stosuje programy komputerowe do planowania 2 2 miesigc
komputerowe w organizowaniu zywienia
produkcji gastronomicznej (ew)
sporzgdza kalkulacje cen stosuje zasady kalkulacji cen potraw i napojow 13 2 -3 miesigc

potraw i napojow (ek)

oblicza ceny potraw i napojow, stosujgc rézne
metody: kosztowa, popytowa, cen konkurencji

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Liczba god2|r'1 Okrgs )
jednostki 2 kodowaniem efektow k§ztalcen|a na poszczegolne | realizacji
efektow (ek: ew: ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
ksztalcenia NAZWY ) ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalng liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B C D E F
— sporzgdza kalkulacje cen potraw do kart menu
— opracowuje kalkulacje potraw i napojéw
w zaleznosci od rodzaju ustug: cateringowa
impreza okolicznosciowa, zywienie zbiorowe,
w zaktadach typu otwartego
aktualizuje wiedze i doskonali — wskazuje rodzaje i mozliwosci form
umiejetnosci zawodowe (ew) doskonalenia sie w zawodzie
(KPS-5)
ocenia jako$¢ wykonania — dokonuje analizy przydzielonych zadan
przydzielonych zadan (ew)
(OMZ-3)
wykorzystuje programy — oblicza ceny potraw z wykorzystaniem 2 3 miesigc
komputerowe w organizowaniu programéw komputerowych
produkcji gastronomicznej (ew)
rozlicza produkcje — sporzgdza inwentaryzacje w magazynie w 13 3 miesigc

gastronomiczng (ek)

lokalu gastronomicznym na podstawie
dokumentacji magazynowej

— sporzgdza zestawienie poniesionych
naktadéw w produkcji zaktadu
gastronomicznego

— oblicza wydajnos¢ produkcji w zaktadzie
gastronomicznym

wprowadza rozwigzania
techniczne i organizacyjne

— proponuje rozwigzania organizacyjne w celu
poprawy warunkow i usprawnienia pracy

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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Nazwa Efekt ksztatcenia wraz Kryteria weryfikacji Grupc’)wame . Liczba god2|r'1 Okrgs )
jednostki 2 kodowaniem efektow k§ztalcen|a na poszczegolne | realizacji
efektow (ek: ew: ep) w przedmioty/ efekty w cyklu
ksztalcenia NAZWY ) ksztatcenia nauczania
PRZEDMIOTOW uwzgledniajaca
Obowigzkowe minimalng liczbe
zajecia edukacyjne okreslona
ustalone przez w podstawie
dyrektora programowej
A B D E F
wptywajgce na poprawe
warunkéw i jakos¢ pracy (ew)
(OMZ-5)
wykorzystuje programy postuguje sie specjalistycznym programem do 2 3 miesigc
komputerowe w organizowaniu rozliczania kosztow ustug gastronomicznych
produkcji gastronomicznej (ew)
projektuje wdrazanie systemow analizuje wymagane dokumenty w celu 5 3 miesigc

zarzgdzania srodowiskowego
(ew)

wdrozenia systemu zarzgdzania
Srodowiskowego

identyfikuje procesy, wyroby i ustugi
gastronomiczne wywierajgce wptyw na
srodowisko, takie jak: emisja do srodowiska,
gospodarka wodno-sciekowa, zarzgdzanie
odpadami

stosuje zasady komunikaciji
interpersonalnej (ew)
(KPS-2)

komunikuje sie efektywnie (szanuje i nie
ocenia rozmowcy, wyraza i odbiera krytyke)

dobiera osoby do wykonania
przydzielonych zadan (ew)
(OMZz-2)

rozdziela zadania pracy w zespole, biorgc pod
uwage wiedze i umiejetnosci

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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1.2. Okreslenie liczby godzin na ksztatcenie zawodowe

Tabela 4. Okreslenie liczby godzin poszczegdlnych zajec z podziatem na zajecia teoretyczne i praktyczne

Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztalcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)

zajecia zawodowe realizowane Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji

edukacyjne teoretyczne | w formie

ustalone przez zajec

dyrektora praktycznych

A B C D E

Organizowanie 5 - sporzgdza zamoéwienia na produkty i potprodukty, — dobiera dostawcéw zgodnie z przyjetymi kryteriami
produkciji uwzgledniajgc recepture i planowang produkcje w zaktadzie gastronomicznym: cena, jako$c¢, terminowo$¢
gastronomicznej (ew) dostaw, niezawodnos¢, lokalizacja dostawy

— stosuje przeliczniki jednostek miary w obliczaniu
zapotrzebowania na produkty, pétprodukty i towary
handlowe w oparciu o receptury i plan produkcji

— sporzadza dokumentacje zaopatrzenia, obiegu produktéw,
potproduktéw, towaréw handlowych i wyrobéw gotowych
w zaktadzie gastronomicznym

planuje wykonanie zadania w gastronomii (ew) — opracowuje harmonogram dziatan zmierzajgcych do
(KPS-6) osiggniecia zamierzonego celu

1 - wykorzystuje programy komputerowe — wykorzystuje programy komputerowe do obliczania
w organizowaniu produkcji gastronomicznej (ew) zapotrzebowania na produkty i pétprodukty

— postuguje sie programami komputerowymi do kontroli
stanéw magazynowych

18 - planuje przygotowanie potraw (ek) — planuje przygotowanie potraw w zaleznosci od rodzaju
prowadzonych ustug

— okresla czynniki wplywajgce na jako$¢ potrawy

— dobiera maszyny i urzadzenia w zaleznosci od wielkosci
produkcji

— okresla sposoby wykorzystywania zwrotéw
poprodukcyjnych

— sporzgdza harmonogram czasu pracy pracownikom
produkcyjnym

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
— opracowuje schematy blokowe produkcji potraw
planuje wykonanie zadania w gastronomii (ep) — weryfikuje realno$¢ wykonania zadania zawodowego
(KPS-6) — ponosi odpowiedzialno$¢ za wykonywane zadania
planuje i organizuje prace zespotu w celu — sporzgdza plan wykonania zadanh dla catego zespotu
wykonania przydzielonych zadan (ew) (OMZ-1)
1 - wykorzystuje programy komputerowe w — stosuje programy komputerowe do planowania zywienia
organizowaniu produkcji gastronomicznej (ew)
10 - kontroluje procesy przygotowania potraw (ek) — dobiera metody nadzorowania proceséw przygotowania
potraw
— opisuje zadania stacji sanitarno-epidemiologicznej
w kontrolowaniu procesu produkcji gastronomicznej
— nadzoruje procesy przygotowania potraw stosujgc zasady
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci GHP (Good
Hygienic Practice), GMP (Good Manufacturing Practice),
HACCP HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Points) prowadzi dokumentacje nadzoru przygotowania
potraw
stosuje techniki radzenia sobie ze stresem (ew) — wskazuje sposoby przeciwdziatania stresom
(KPS-3)
9 - opracowuje karty menu (ek) — stosuje zasady tworzenia kart menu z uwzglednieniem
réznych potrzeb
— opracowuje karty menu zawierajgce informacje dotyczgce
wartosci odzywczej potraw
— planuje karty menu z oznaczeniem alergenow
kieruje wykonaniem przydzielonych zadan (ew) — koordynuje wykonanie zadan i wydajno$¢ pracownikow
(OMZ-4)
1 - wykorzystuje programy komputerowe w — stosuje programy komputerowe do planowania zywienia
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
organizowaniu produkcji gastronomicznej (ew)
14 - sporzgdza kalkulacje cen potraw i napojow (ek) — rozroznia podstawowe pojecia stosowane w kalkulacji
kosztéw przygotowania potraw,
w tym koszt, koszt jednostkowy, koszt staty i zmienny,
cena, rabat, marza gastronomiczna, food cost
— stosuje zasady kalkulacji cen potraw i napojow
— rozrdznia sktadniki ceny gastronomicznej: koszty
produktéw, potproduktéw i towaréw handlowych, marza
gastronomiczna, podatek VAT
— okresla czynniki wptywajace na cene potraw i napojow,
takich jak: sezonowos¢, dostepnosé¢ i cene produktéw,
potproduktéw i towaréw handlowych, popyt, jakos¢ potraw
i napojow, zwyczaje zywieniowe
— oblicza ceny potraw i napojow, stosujgc r6zne metody:
kosztowa, popytowg, cen konkurencji
ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych zadan — opracowuje lub stosuje opracowane standardy wykonania
(ew) (OMZ-3) zadan
— monitoruje jako$¢ wykonywanych zadan
1 - wykorzystuje programy komputerowe w — oblicza ceny potraw z wykorzystaniem programow
organizowaniu produkcji gastronomicznej (ew) komputerowych
9 - rozlicza produkcje gastronomiczng (ek) — sporzgdza inwentaryzacje w magazynie w lokalu

gastronomicznym na podstawie dokumentacji
magazynowej

sporzgdza zestawienie poniesionych naktadow
w produkcji zaktadu gastronomicznego

oblicza wydajnos¢ produkcji w zaktadzie
gastronomicznym
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci — wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie
zawodowe (ew) (KPS-5) w zawodzie
wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne | — stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne
wplywajgce na poprawe warunkow i jakos¢ pracy majace na celu poprawe wydajnosci i jakosci pracy
(ew) (OMZ-5)
1 - wykorzystuje programy komputerowe — postuguje sie specjalistycznym programem do rozliczania
w organizowaniu produkcji gastronomicznej (ew) kosztow ustug gastronomicznych
5 - projektuje wdrazanie systemow zarzadzania — sporzgdza wykaz przepisow i dokumentéw dotyczacych
Srodowiskowego (ew) Swiadczenia ustug gastronomicznych, takich jak: ustawy,
rozporzgdzenia, certyfikaty, umowy z odbiorcami
odpadéw
— analizuje wymagane dokumenty w celu wdrozenia
systemu zarzgdzania srodowiskowego
— identyfikuje procesy, wyroby i ustugi gastronomiczne
wywierajgce wplyw na $rodowisko, takie jak: emisja do
Srodowiska, gospodarka wodno-sciekowa, zarzgdzanie
odpadami
dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan | — rozpoznaje kompetencje i umiejetnosci oséb do
(ew) (OMZ-2) wykonywania zadan zawodowych w zespole
— przydziela zadania wedlug umiejetnosci i kompetenciji
czionkdéw zespotu
wykazuje sie kreatywnoscig i otwartoscig na — proponuje nowatorskie dziatania podczas wykonywania
zmiany (ep) (KPS-4) zadan zawodowych
— proponuje innowacyjne rozwigzania w zaktadzie
gastronomicznym
Organizowanie - 8 sporzgdza zaméwienia na produkty i potprodukty, — sporzgdza harmonogram zaopatrzenia zaktadu

produkcji

uwzgledniajgc recepture i planowang produkcje

gastronomicznego w produkty i pétprodukty
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
gastronomicznej- (ew) — dobiera dostawcow zgodnie z przyjetymi kryteriami
zajecia w zaktadzie gastronomicznym: cena, jakos¢, terminowos¢
praktyczne dostaw, niezawodnosc¢, lokalizacja dostawy
— stosuje przeliczniki jednostek miary w obliczaniu
zapotrzebowania na produkty, pétprodukty i towary
handlowe w oparciu o receptury i plan produkgciji
— sporzgdza dokumentacje zaopatrzenia, obiegu produktéw,
potproduktow, towaréw handlowych i wyrobow gotowych
w zaktadzie gastronomicznym
- 2 wykorzystuje programy komputerowe — wykorzystuje programy komputerowe do obliczania
w organizowaniu produkcji gastronomicznej (ew) zapotrzebowania na produkty i potprodukty
— postuguje sie programami komputerowymi do kontroli
stanéw magazynowych
stosuje metody i techniki rozwigzywania — proponuje konstruktywne rozwigzania problemoéw
problemoéw (ew) (KPS-7)
wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne | — stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne
wplywajgce na poprawe warunkow i jakosé pracy majgce na celu poprawe wydajnosci i jakosci pracy
(ew) (OMZ-5)
- 10 planuje przygotowanie potraw (ek) — planuje przygotowanie potraw w zaleznosci od rodzaju

prowadzonych ustug

dobiera maszyny i urzadzenia w zalezno$ci od wielkosci
produkciji

sporzgdza harmonogram czasu pracy pracownikom
produkcyjnym

opracowuje schematy blokowe produkcji potraw
opracowuje schematy blokowe produkcji potraw

wspotpracuje w zespole (ew) (KPS-8) -

dzieli sie zadaniami
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
planuje i organizuje prace zespotu w celu — opracowuje plan pracy zespotu
wykonania przydzielonych zadan (ew) — okresdla etapy wykonania poszczegdlnych czynnosci
(OMz-1)
- 2 wykorzystuje programy komputerowe — stosuje programy komputerowe do planowania zywienia
w organizowaniu produkcji gastronomicznej (ew)
- 8 kontroluje procesy przygotowania potraw (ek) — dobiera metody nadzorowania proceséw przygotowania
potraw
— wykonuje czynnosci zwigzane z pobieraniem,
zabezpieczaniem i przechowywaniem prébek kontrolnych
zywnosci
— nadzoruje procesy przygotowania potraw stosujgc zasady
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci GHP (Good
Hygienic Practice), GMP (Good Manufacturing Practice),
HACCP HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Points) prowadzi dokumentacje nadzoru przygotowania
potraw
przestrzega zasad kultury i etyki w komunikaciji z — przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym
przetozonym, klientami, gosémi i zawodem i miejscem pracy
wspotpracownikami w codziennych kontaktach
(ew) (KPS-1)
- 8 opracowuje karty menu (ek) — stosuje zasady tworzenia kart menu z uwzglednieniem

réznych potrzeb

— opracowuje karty menu zawierajgce informacje dotyczgce
wartosci odzywczej potraw

— planuje karty menu z oznaczeniem alergenow

kieruje wykonaniem przydzielonych zadan (ew)
(OMZz-1)

— koordynuje wykonanie zadan i wydajnos¢ pracownikow
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HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej
Strona 39 z 70



Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita

- Polska

**

Unia Europejska =
Europejski Fundusz Spoteczny *

* x %

Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
- 2 wykorzystuje programy komputerowe w — stosuje programy komputerowe do planowania zywienia
organizowaniu produkcji gastronomicznej (ew)
- 13 sporzgdza kalkulacje cen potraw i napojow (ek) — stosuje zasady kalkulacji cen potraw i napojow
— oblicza ceny potraw i napojow, stosujgc réozne metody:
kosztowg, popytowa, cen konkurenciji
— sporzadza kalkulacje cen potraw do kart menu
— opracowuje kalkulacje potraw i napojow w zaleznosci od
rodzaju ustug: cateringowa impreza okolicznosciowa,
zywienie zbiorowe, w zaktadach typu otwartego
aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci — wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie
zawodowe (ew) (KPS-5) w zawodzie
ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych zadan — dokonuje analizy przydzielonych zadan
(ew) (OMZ-3)
- 2 wykorzystuje programy komputerowe w — oblicza ceny potraw z wykorzystaniem programow
organizowaniu produkcji gastronomicznej (ew) komputerowych
- 13 rozlicza produkcje gastronomiczng (ek) — sporzgdza inwentaryzacje w magazynie w lokalu
gastronomicznym na podstawie dokumentacji
magazynowe;j
— sporzgdza zestawienie poniesionych naktadéw w
produkcji zaktadu gastronomicznego
— oblicza wydajnos¢ produkcji w zaktadzie
gastronomicznym
wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne | — proponuje rozwigzania organizacyjne w celu poprawy
wptywajgce na poprawe warunkdéw i jako$¢ pracy warunkow i usprawnienia pracy
(ew) (OMZ- 5)
- 2 wykorzystuje programy komputerowe — postuguje sie specjalistycznym programem do rozliczania

w organizowaniu produkcji gastronomicznej (ew)

kosztow ustug gastronomicznych
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Przedmiot/ Liczba godzin Efekty ksztatcenia wraz kryteriami weryfikacji realizowane w ramach przedmiotéw oraz kodami
Obowigzkowe Przedmioty | Zajecia (ek, ew, ep.)
zajecia zawodowe realizowane Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
edukacyjne teoretyczne | w formie
ustalone przez zajec
dyrektora praktycznych
A B C D E
- 5 projektuje wdrazanie systemow zarzadzania — analizuje wymagane dokumenty w celu wdrozenia

systemu zarzgdzania srodowiskowego

— identyfikuje procesy, wyroby i ustugi gastronomiczne
wywierajgce wptyw na srodowisko, takie jak: emisja do
srodowiska, gospodarka wodno-$ciekowa, zarzgdzanie
odpadami

Srodowiskowego (ew)

stosuje zasady komunikacji interpersonalnej (ew) -
(KPS-2)

komunikuje sie efektywnie (szanuje i nie ocenia
rozmowcy, wyraza i odbiera krytyke)

dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan | —
(ew) (OMZ-2)

rozdziela zadania pracy w zespole, biorgc pod uwage
wiedze i umiejetnosci

1.3. Plan kursu umiejetnosci zawodowych

Tabela 5. Plan zaje¢ kursu umiejetnosci zawodowych

Nazwa zajeé Liczba godzin Uwagi o realizacji

Organizowanie produkcji gastronomicznej 75 Zajecia teoretyczne moga by¢ realizowane w formie zdalnej
Organizowanie produkcji gastronomicznej - zajecia praktyczne 75 Zajecia praktyczne muszg by¢ zrealizowane w bezposrednim kontakcie
taczna liczba godzin zajeé 150

Liczba godzin przypisana poszczegolnym zajeciom, uwzglednia minimalng liczbe godzin przewidziang w podstawie programowej na realizacje efektéw ksztatcenia ujetych
w jednostkach efektow (przy zatozeniu, ze ksztatcenie odbywa sie w systemie dziennym lub stacjonarnym).

W przypadku ksztatcenia w systemie zaocznym liczbe godzin mozna obnizy¢ zgodnie z aktualnymi przepisami oSwiatowymi.
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2. Cele ksztalcenia KUZ
Absolwent kursu umiejetno$ci zawodowych powinien by¢ przygotowany do wykonywania zadan zawodowych:
e organizowania zywienia w produkcji gastronomicznej

e organizowania zywienia w ustugach cateringowych
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3. Programy poszczegodinych zajeé

Uwaga! Nauczyciel prowadzgcy zajecia teoretyczne i praktyczne ma mozliwosé podwyzszenia poziomu ksztatcenia w zaleznosci od kompetenc;ji stuchaczy.
3.1. Program nauczania dla przedmiotu: Organizowanie produkcji gastronomicznej

3.1.1. Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:
e planowanie produkcji potraw
e poznanie procesu kontroli procesu produkcji
e sporzgdzanie kart menu
e poznanie zasad kalkulacji cen na potrawy i napoje
e kalkulowanie cen potraw i napojow

e poznanie programoéw komputerowych w organizowaniu produkcji gastronomicznej
3.1.2. Cele szczego6towe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:
e sporzgdza zamowienia na produkty i potprodukty, uwzgledniajgc recepture i planowang produkcje (ew)
e planuje przygotowanie potraw (ek)
e kontroluje procesy przygotowania potraw (ek)
e opracowuje karty menu (ek)
e sporzadza kalkulacje cen potraw i napojow (ek)
e rozlicza produkcje gastronomiczng (ek)
e wykorzystuje programy komputerowe w organizowaniu produkcji gastronomicznej (ew)
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e projektuje wdrazanie systeméw zarzgdzania sSrodowiskowego (ew)

3.1.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztalcenia

Tabela 6. Materiat nauczania.

Rzeczpospolita

- Polska

**

Unia Europejska =
Europejski Fundusz Spoteczny *

* x %

Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych (wynikaja Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
z efektow ksztatlcenia okreslonych godzin okreslone w podstawie programowej)
w podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)
Dziat | 1) Zasady zaopatrzenia zaktadu w surowce, 5 — dobiera dostawcéw zgodnie z przyjetymi kryteriami w zaktadzie
Zasady planowania potprodukty i produkty gotowe na podstawie gastronomicznym: cena, jakos¢, terminowo$¢ dostaw, niezawodnos¢,
produkcji receptur i planowanej produkcii. lokalizacja dostawy
gastronomicznej 2) Dokumentacja magazynowa i produkcyjna — stosuje przelliczniki jedlnostek miary w obliczaniu _zapotrzebowapia na
. . produkty, pétprodukty i towary handlowe w oparciu o receptury i plan
w zaktadzie gastronomicznym. produkj
— sporzgdza dokumentacje zaopatrzenia, obiegu produktéw,
potproduktow, towaréw handlowych i wyrobow gotowych w zaktadzie
gastronomicznym
(KPS-6) — opracowuje harmonogram dziatah zmierzajgcych do osiggniecia
zamierzonego celu
3) Charakterystyka programu komputerowego | 1 — wykorzystuje programy komputerowe do obliczania zapotrzebowania
do prowadzenia gospodarki surowcowej na produkty i pétprodukty
w zaktadzie gastronomicznym. — postuguje sie programami komputerowymi do kontroli stanéw
magazynowych
4) Ogolne zasady planowania produkcji. 18 — planuje przygotowanie potraw w zaleznosci od rodzaju
5) Procesy technologiczne produkcji potraw prowadzonych ustug
i napojéw w procesie planowania produkgji. — okresla czynniki wptywajgce na jako$¢ potrawy
6) Zasady planowania produkgii dla réznych — dobiera maszyny i urzadzenia w.zaleznoéci od wielkoégi produkgji
grup konsumentow. — okresla sposoby wykorzystywania zwrotéw pop-rodukcyjnych '
7) Zasady planowania produkcji w zaktadach - sporzadzg harmonogram czasu pracy p_r.acownlkom produkcyjnym
. — opracowuje schematy blokowe produkcji potraw
gastronomicznych typu otwartego
i zamknietego.
(KPS-6) — weryfikuje realno$¢ wykonania zadania zawodowego
— ponosi odpowiedzialno$¢ za wykonywane zadania
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych (wynikajg Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
z efektéw ksztalcenia okreslonych godzin okreslone w podstawie programowej)
w podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)
(OMZz-1) — sporzadza plan wykonania zadan dla catego zespotu
8) Charakterystyka programu komputerowego | 1 — stosuje programy komputerowe do planowania zywienia
do planowania produkcji gastronomiczne;.
9) Charakterystyka metod kontroli jakoSci 10 — opisuje zadania stacji sanitarno-epidemiologicznej w kontrolowaniu
zywnosci i higieny produkcji. procesu produkcji gastronomicznej
10) Zasady kontroli procesu produkcji potraw — dobiera metody nadzorowania proceséw przygotowania potraw
i napojow w zaktadzie gastronomicznym- - gadzpruje pr?cesyéprzygiotowapia potygv&s_}gs(uéac 3353‘1}’ _
: ; ezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci ood Hygienic
11) ;::Cl;z:logrvgsgjnﬁtrsﬂit wiskowych GHP Practice), GMP_(Good Mla_nufacturing Pr{;\ctice), HACQP HACCP _
‘ : N (Hazard Analysis and Critical Control Points) prowadzi dokumentacje
i HACCP w kontroli produkcji. nadzoru przygotowania potraw
(KPS-3) — wskazuje sposoby przeciwdziatania stresom
12) Rodzaje kart menu. 9 — stosuje zasady tworzenia kart menu z uwzglednieniem réznych
13) Charakterystyka kart menu i znaczenie potrzeb
w procesie organizacji produkgji — opracowuje karty menu zawierajgce informacje dotyczgce wartosci
w zakladzie. odzywczej potraw
14) Zasady tworzenia kart menu — planuje karty menu z oznaczeniem alergenéw
z uwzglednieniem prawa zywnosciowego.
(OMz-4) — koordynuje wykonanie zadanh i wydajnos¢ pracownikéw
15) Charakterystyka programu komputerowego | 1 — stosuje programy komputerowe do planowania zywienia
do opracowania kart menu.
Dziat Il 1) Zasady kalkulacji cen potraw i napojow. 14 — rozrdznia podstawowe pojecia stosowane w kalkulacji kosztow
Zasady kalkulacji cen | 2) Zasady kalkulacji cen potraw i napojow przygotowania potraw, w tym koszt, koszt jednostkowy, koszt staty
potraw i napojow w zaktadach gastronomicznych typu i zmienny, cena, rabat, marza gastronomiczna, food cost
otwartego. — stosuje zasady kalkulacji cen potraw i napojow
3) Zasady kalkulacji cen potraw i napojow - ro,zrc’)znia s’lda(_:iniki ceny gastronomicznej:_koszty produ_ktéw,
. . potproduktéw i towardw handlowych, marza gastronomiczna, podatek
w zakfadach gastronomicznych sieci VAT
zamknietej.
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych (wynikajg Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji

z efektéw ksztalcenia okreslonych godzin okreslone w podstawie programowej)

w podstawie programowej — czynnosci

nauczyciela)

4) Food cost - znaczenie w kalkulacji cen — okresla czynniki wptywajace na cene potraw i napojow, takich jak:
potraw i napojow w zaktadach sezonowos$¢, dostepnosc¢ i cene produktow, potproduktow i towardw
gastronomicznych i cateringowych. handlowych, popyt, jakos¢ potraw i napojow, zwyczaje zywieniowe

— oblicza ceny potraw i napojow, stosujgc rézne metody: kosztowa,
popytowa, cen konkurencji

(OMZz-3) — opracowuje lub stosuje opracowane standardy wykonania zadan

— monitoruje jakos¢ wykonywanych zadan

5) Charakterystyka programu komputerowego | 1 — oblicza ceny potraw z wykorzystaniem programéw komputerowych
do kalkulacji cen na potrawy i napoje.

Dziat 11l 1) Zasady rozliczania produkcji 9 — sporzgdza inwentaryzacje w magazynie w lokalu gastronomicznym
Zasady rozliczania gastronomiczne;. na podstawie dokumentacji magazynowej
produkgcji 2) Zasady obliczania wydajnosci produkcji — sporzadza 'zestawienie poniesionych naktadéw w produkcji zaktadu
gastronomicznej gastronomiczne;j. gastronomicznego

— oblicza wydajnos$¢ produkcji w zaktadzie gastronomicznym

(KPS-5) — wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie

(OMZz-5) — stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne majgce na

celu poprawe wydajnosci i jakosci pracy

3) Charakterystyka programéw 1 — postuguje sie specjalistycznym programem do rozliczania kosztéw
komputerowych do rozliczania produkcji ustug gastronomicznych
gastronomicznej.

Dziat IV 1) Zagrozenia dla srodowiska w produkcji 5 — sporzgdza wykaz przepisow i dokumentéw dotyczacych swiadczenia
Charakterystyka gastronomicznej. ustug gastronomicznych, takich jak: ustawy, rozporzgdzenia,
systemu zarzadzania | 2) Charakterystyka systemu zarzadzania certyfikaty, umowy z odbiorcami odpadow
$rodowiskowego $rodowiskowego-znaczenie w ochronie —  identyfikuje procesy, wyroby i ustugi gastronomiczne wywierajgce
. . wptyw na srodowisko, takie jak: emisja do Srodowiska, gospodarka
Srodowiska. . . .
i i L wodno-$ciekowa, zarzadzanie odpadami

3) Regulacje prawne zwazane Z wdraZaniem — analizuje wymagane dokumenty w celu wdrozenia systemu
systemu zarzgdzania srodowiskowego. zarzadzania srodowiskowego

(OMZz-2) — rozpoznaje kompetencje i umiejetnosci oséb do wykonywania zadan

zawodowych w zespole
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych (wynikajg Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
z efektéw ksztalcenia okreslonych godzin okreslone w podstawie programowej)

w podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)

— przydziela zadania wedtug umiejetnosci i kompetencji cztonkdéw
zespotu

(KPS-4) — proponuje nowatorskie dziatania podczas wykonywania zadan
zawodowych
— proponuje innowacyjne rozwigzania w zakfadzie gastronomicznym

3.1.4. Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania,

W realizacji przedmiotu Organizowanie produkcji gastronomicznej w bezposrednim kontakcie z uczestnikami kursu nalezy zastosowa¢ metody sprzyjajgce uczeniu sie
0s6b dorostych. Stosujgc wyktady nalezy je wzbogaca¢ materiatem ilustracyjnym-fotografie, schematy, rysunki, szkice, filmy np. dokumentacja technologiczna,
magazynowa, finansowa, handlowa zaktadu gastronomicznego. Nalezy respektowac zasady kilkunastominutowych sekwencji mowionych i np. éwiczenie praktyczne
(intelektualne) pozwalajgce budowa¢ doswiadczenie w zakresie facylitacji zastosowania zdobytej wiedzy np. zasady planowania produkcji potraw; zasady opracowania
kart menu; zasady kalkulacji cen potraw i napojow; zasady obliczania wydajnosci produkgiji, itp. Nastepnie kolejna kilkunastominutowa sekwencja wyktadowa pozwalajgca
wykorzystac kolejng faze koncentracji uczestnikow. Zastosowane ¢éwiczenia praktyczne powinny sprzyjaé korzystaniu z réznych Zrédet informaciji po to, aby budowac
postawe refleksyjnej oceny i selekcjonowania informac;ji przed ich wykorzystaniem do podejmowania decyzji. Nalezy rowniez stosowa¢ metody sprzyjajgce pracy
zespotowej — tj. metaplan, kula $niegowa, dyskusja w réznych jej odmianach (mutacja A, mutacja B, okragtego stotu, panelowa, akwarium, ekspercka). W organizowaniu

i moderowaniu dyskusji warto zadbaé o wykorzystanie wiedzy i dodwiadczenia uczestnikow, co istotnie warunkuje skutecznos¢ uczenia sie dorostych. W takich
okolicznosciach nastepuje réwniez dzielenie sie dobrymi praktykami, co w obecnej, dynamicznej sytuacji jest bardzo dobrg formg wykorzystania wiedzy typu know-how

i know-why. Do zaangazowania uczestnikow w proces analizy, podejmowania decyzji, reagowania na zmienne warunki znakomicie przyczynig sie takie metody jak gry
dydaktyczne (strategiczne, decyzyjne, planowe, symulacyjne, funkcyjne) oraz case study np. opracowanie proceséw technologicznych planowanych potraw i napojéw;
opracowanie kart menu w zaleznosci od zamowienia klienta; kalkulacja cen na wybrane potrawy i napoje; rozliczanie produkcji na podstawie dokumentéw magazynowych
i produkcyjnych, itp. One oprécz angazowania emocjonalnego w proces edukacji wlasnej sprzyjajg ksztattowaniu kompetencji personalnych i spotecznych uczestnikow.
W uczeniu sie uczestnikow warto tez zastosowaé metody sprzyjajgce kreatywnemu robieniu notatek — schematyczne, symboliczne, rysowane, skojarzeniowe np.
opracowanie schematu technologicznego produkcji wybranych potraw; zasady kalkulacji cen potraw i napojéw; szybka kalkulacja (food cast) cen na potrawy i napoje, itp.

Przy wykorzystaniu ksztatcenia na odlegto$é koniecznoscig bedzie zastosowanie pracy zadaniowej. Do udostepnionych porcji materiatu informacyjnego lub ilustracyjnego
nalezy opracowaé pojedyncze zadania lub wigzki zadan, do wykonania ktorych konieczne bedzie zastosowanie udostepnionego materiatu. Na podstawie przestanych
rozwigzanych (wykonanych) zadan nauczyciel bedzie wnioskowat o poziomie i postepach w uczeniu sie uczestnika. Proponowane zadania powinny by¢ ré6znorodne
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i wielostronnie angazowac¢ uczestnika, np. prezentacja nt. kontrola procesu produkcji w zaktadzie gastronomicznym; kalkulacja cen na wybrane potrawy na podstawie kart
menu; aranzacje pomieszczeh organizowanych ustug gastronomicznych; opracowanie karty menu zawierajgce informacje o wartosci odzywczej potraw i obecnosci
alergenodw, itp.

Edukacje zdalng znakomicie uatrakcyjnia prowadzenie jej z wykorzystaniem platform komunikacyjnych. Wtedy zadania trzeba dostosowaé do mozliwosci jakie stwarza
platforma. Warto wykorzysta¢ rozne mozliwosci edukacji zdalnej zatem zaréwno elearning jak i blended learning oraz rézne mozliwosci platform lub ogdlnie dostepnych
komunikatorow np. lekcje video, wiadomosci, czaty, transmisje, wiki, wiadomosci, prace w zespole w chmurze itp.

Obudowa dydaktyczna,

Obudowe dydaktyczng programu oprécz wymienionych nizej srodkéw niezbednych w tworzeniu warunkoéw realizacji mogg stanowi¢ opracowane przez nauczyciela
zestawy polecen kierowanych do stuchaczy w celu wykonania ¢éwiczen ksztattujgcych umiejetnosci intelektualne, utrwalajgcych niezbedng wiedze i modelujgcych
aktywnos¢ stuchacza wokot wtasnego uczenia sie. Moga to by¢ réwniez arkusze ¢éwiczeh, materiaty wikasne nauczyciela lub materiaty z innych zrédet. W pracy zdalnej
beda to materialy do samodzielnej edukacji stuchacza autorstwa nauczyciela, materiaty pozyskane z otwartych zasobow elektronicznych w sieci internet, materiaty
wypracowane z grupg i postawione do dyspozyciji innych grup. Wsparciem w tej formie edukacji mogg by¢ zestawy linkéw do stron internetowych, ktére wczesniej zostaty
zweryfikowane przez nauczyciela w kontekscie ich wartosci dla realizowanej edukacji. Obudowe dydaktyczng mogg stanowi¢ réwniez pozycje literaturowe w postaci
podrecznikéw dedykowanych edukaciji szkolnej i ksigzek pomocniczych zawierajgcych tresci ksztalttowane w programie. W wielu przypadkach bedg to prospekty, katalogi
i normy bedace integralnymi zatgcznikami do wykonania ¢wiczen. Rodzaj i ilos¢ materiatdéw wykorzystywanych w edukacji powinien by¢ bezposrednio uzalezniony od
stosowanych metod i form pracy.
Wykaz literatury,
Bibliografia:

1) B. Bilska H. Gorska-Warsewicz B. Sawicka A. Tul-Krzyszczuk, Organizacja produkcji gastronomicznej, WSIiP, Warszawa, 2014

2) J.Duda, S. Krzywda, Obstuga konsumenta, zeszyt ¢wiczen, WSIiP, Warszawa, 2014r

3) A. Kmiotek Organizacja produkcji gastronomicznej, WSIiP, Warszawa, 2018

4) M. Konarzewska, Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem czes¢ 1, Przygotowanie i wydawanie dan, .WSiP, Warszawa, 2020

5) M. Konarzewska, Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem czesc¢ 2, Przygotowanie i wydawanie dan, WSiP, Warszawa, 2020

6) M. Zienkiewicz, J. Duda, S. Krzywda, Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych. kwalifikacja hgt.12. czes¢ 2, WSiP, Warszawa, 2020

Netografia:

7) Programy komputerowe (aktualne na 06.08.2020)
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8) Oprogramowanie dla gastronomii (aktualne na 06.08.2020)

9) Zarzadzanie produkcjg (aktualne na 06.08.2020)

10) Food Cost- jak oblicza¢ koszt surowcow uzytych do produkcji dania (aktualne 16.08.2020)
11) Jak utozy¢ dobre menu) (aktualne na 16.08.2020)

12) Jak stworzy¢é menu w restaurac;ji? (aktualne na 06.08.2020)

13) ISO 14001-2015 Zarzadzanie Srodowiskowe (aktualne na 22.07.2020)

14) Zarzadzanie srodowiskowe (aktualne na 16.08.2020)

15) Prawo w gastronomii (aktualne na 16.08.2020)

Warunki realizaciji,

W realizacji zaje¢ przedmiotu Organizowanie produkcji gastronomicznej zgodnie z PPKZ w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych powinny by¢
wykorzystane takie srodki dydaktyczne jak: stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu (dostep do kanatéw tematycznych np. na Youtube,), programy
komputerowe do planowania potraw, kalkulacji cen potraw i rozliczania produkciji, tablica interaktywna, filmy, katalogi, przepisy prawne wdrazania systemu HACCP,
procedury stanowiskowe HACCP, przepisy prawne wdrazania systemu zarzgdzania srodowiskowego, karty menu, receptury gastronomiczne, dokumenty magazynowe,
finansowe, handlowe, przepisy prawne dotyczgce informowania konsumenta o wartosci odzywczej potraw i obecnosci alergendw; przepisy prawne dotyczgce wymagan
kontroli wewnetrznej procesu produkcji potraw i napojow; itp.

Pracownia organizacji produkcji gastronomicznej wyposazona w:

e stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z oprogramowaniem biurowym, oprogramowaniem do prowadzenia
gastronomii umozliwiajgce uktadanie menu, analize sktadnikdw odzywczych i energii w poréwnaniu do norm zywienia, planowanie sali, sporzgdzanie zapotrzebowania,
zarzgdzanie zasobami, kalkulowanie cen potraw i napojow, rozliczanie ustug gastronomicznych z mozliwoscig ciggtej aktualizaciji

e drukarke laserowg ze skanerem i kopiarkg A4, projektor multimedialny, ekran projekcyjny, tablice szkolng biatg suchoscieralng,

e stanowiska komputerowe dla uczniéw (jedno stanowisko dla jednego ucznia) podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z oprogramowaniem biurowym,
oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii umozliwiajgce uktadanie menu, analize sktadnikdw odzywczych i energii w poréwnaniu do norm zywienia, planowanie
sali, sporzadzanie zapotrzebowania, zarzgdzanie zasobami, kalkulowanie cen potraw i napojéw, rozliczanie ustug gastronomicznych z mozliwoscig ciggtej aktualizaciji,

e Dbiblioteczke zawodowg wyposazong w ksigzki zawodowe, tabele sktadu i wartosci odzywczych produktéw spozywczych, normy zywienia, tabele zamiany produktéw,
jadtospisy codzienne i okolicznosciowe, karty potraw i napojow, zbidr receptur potraw i napojow, normy jakosci stosowane w gastronomii, zbiér przepiséw i procedur
systemu GMP, GHP i HACCP stosowanych w gastronomii,
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e prospekty reklamowe, katalogi z wyposazeniem czesci produkcyjnej i handlowej gastronomii, schematy rozwigzan uktadéw funkcjonalnych pomieszczeh zaktadow,
wzory drukéw stosowanych w gastronomii,

e kalkulatory proste (jeden dla jednego ucznia).
Wskazane jest zorganizowanie wizyty studyjnej w zaktadach gastronomicznych - restauracje, kawiarnie, pizzerie, jadtodajnie, karczmy, trattorie, stotéwki, bary.
Ponadto realizacji zaje¢ przewidzianych w programie bedzie sprzyjac:

o tworzenie atmosfery sprzyjajgcej uczeniu sie (motywacja i wsparcie)

e odpowiednie tempo i rytm pracy podczas zajeé- wartkie, a jednoczesnie dopasowane do mozliwosci i indywidualnych predyspozycji uczacych sie

e skuteczne komunikowanie, formutowanie jasnych zasad pracy

3.1.5. Proponowane metody sprawdzania osiagnie¢ edukacyjnych stuchaczal/uczestnika

Biezgce sprawdzanie opanowania przez uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen. W ocenie nalezy uwzgledni¢:
poprawnos¢ merytoryczng i techniczng ¢wiczen, adekwatnos¢ formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty okres realizacji programu
zajec na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu. O ostatecznym zaliczeniu przedmiotu zdecyduje wykonany test wiedzy i umiejetnosci. Test mozna
poprawiac jeden raz. Aby zaliczy¢ nalezy uzyskaé min 50% mozliwych do zdobycia punktéw. Test moze by¢ wykonany w formie tradycyjnej lub z wykorzystaniem
platformy edukacyjnej albo formularza elektronicznego.

3.2. Program nauczania dla przedmiotu: Organizowanie produkcji gastronomicznej - zajecia praktyczne

3.2.1. Cele ogoblne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:
e planowanie produkcji potraw i napojow
e kontrola procesu technologicznego
e opracowanie kart menu
e sporzadzanie kalkulacji cen na potrawy i napoje
e rozliczanie produkcji gastronomicznej
Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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e stosowanie programéw komputerowych w organizacji produkcji gastronomicznej

3.2.2. Cele szczegoétowe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:

Europejski Fundusz Spoteczny *

* x %

e sporzgdza zamowienia na produkty i potprodukty, uwzgledniajgc recepture i planowang produkcje (ew)

e planuje przygotowanie potraw (ek)

e kontroluje procesy przygotowania potraw (ek)

e opracowuje karty menu (ek)

e sporzadza kalkulacje cen potraw i napojéw (ek)

e rozlicza produkcje gastronomiczng (ek)

e wykorzystuje programy komputerowe w organizowaniu produkcji gastronomicznej (ew)

e projektuje wdrazanie systeméw zarzgdzania sSrodowiskowego (ew)

3.2.3. Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Tabela 7. Materiat nauczania.

Planowanie produkcji
gastronomiczne;j

zakfadu gastronomicznego.
2) Obliczanie zapotrzebowania na surowce
i potprodukty na podstawie planéw
produkcyjnych z wykorzystaniem receptur.
3) Sporzadzanie niezbednej dokumentagc;ji
magazynowej i produkcyjnej.

Dzial programowy Tematy jednostek metodycznych (wynikaja Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
z efektéw ksztalcenia okreslonych godzin okreslone w podstawie programowej)
w podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)
Dziat | 1) Organizowanie bazy surowcowej dla 8 — dobiera dostawcow zgodnie z przyjetymi kryteriami w zakfadzie

gastronomicznym: cena, jakos¢, terminowosé dostaw, niezawodnosé,
lokalizacja dostawy

— sporzgdza harmonogram zaopatrzenia zaktadu gastronomicznego
w produkty i pétprodukty

— stosuje przeliczniki jednostek miary w obliczaniu zapotrzebowania na
produkty, pétprodukty i towary handlowe w oparciu o receptury i plan
produkcji

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Strona 51 z 70




Fundusze

£x Rzeczpospolita Unia Europejska o
\/Evgggagfgli':j:ael?ozw()j - Po[skap P Europejski Fundusz gzo’.{leczny i* s ;
Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych (wynikajg Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
z efektéw ksztalcenia okreslonych godzin okreslone w podstawie programowej)
w podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)

— sporzadza dokumentacje zaopatrzenia, obiegu produktow,
pétproduktéw, towardw handlowych i wyrobow gotowych w zaktadzie
gastronomicznym

4) Wykorzystanie programu komputerowego 2 — wykorzystuje programy komputerowe do obliczania zapotrzebowania
do wyliczania zapotrzebowania na surowce na produkty i pétprodukty
w produkcji potraw i napojow. — postuguje sie programami komputerowymi do kontroli stanéw
magazynowych
(KPS-7) — proponuje konstruktywne rozwigzania probleméw
(OMZ-5) — stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania techniczne majgce na
celu poprawe wydajnosci i jakosci pracy
5) Planowanie produkcji potraw i napojéw 10 — planuje przygotowanie potraw w zaleznosci od rodzaju prowadzonych
w zaktadach gastronomicznych typu ustug
otwartego. — dobiera maszyny i urzadzenia w zaleznosci od wielkosci produkcji
6) Planowanie produkgji potraw i napojow — okresla sposoby wykorzystywania zwrotow poprodukcyjnych
w zakladach gastronomicznych typu - sporzadza} harmonogram czasu pracy p.ljacownikom produkcyjnym
zamknietego. — opracowuje schematy blokowe produkcji potraw
(KPS-8) — dzieli sie zadaniami
(OMZ-1) — opracowuje plan pracy zespotu
— okresla etapy wykonania poszczegoélnych czynnosci
7) Planowanie potraw i napojow 2 — stosuje programy komputerowe do planowania zywienia
z zastosowaniem programu
komputerowego.
8) Opracowanie planu kontroli produkcji- 8 — dobiera metody nadzorowania proceséw przygotowania potraw
dobieranie metod do oceny jakosci potraw — wykonuje czynnosci zwigzane z pobieraniem, zabezpieczaniem
i napojéw i stanu higieny w zaktadzie. i przechowywaniem probek kontrolnych zywnosci
9) Kontrolowanie procesu produkcji zgodnie - hadzoruje procesy przygotowania potraw stosujac zasady
2 planem. bezpl_eczenstwa zdrowotnego 2yw!1030| GH_P (Good Hygienic
Practice), GMP (Good Manufacturing Practice), HACCP HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points) prowadzi dokumentacje
nadzoru przygotowania potraw
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Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych (wynikajg Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
z efektéw ksztalcenia okreslonych godzin okreslone w podstawie programowej)
w podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)
(KPS-1) — przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym zawodem i
miejscem pracy
10) Opracowanie kart menu dla réznych grup 8 — stosuje zasady tworzenia kart menu z uwzglednieniem réznych
konsumentoéw zgodnie z prawem. potrzeb
11) Opracowanie kart menu w zaleznosci od — opracowuje karty menu zawierajgce informacje dotyczgce wartosci
rodzaju ustug gastronomicznych zgodnie odzywczej potraw _
7 prawem. — planuje karty menu z oznaczeniem alergenéw
(OMZz-1) — koordynuje wykonanie zadan i wydajnos¢ pracownikow
12) Opracowanie kart menu z zastosowaniem 2 — stosuje programy komputerowe do planowania zywienia
programu komputerowego.
Dziat Il 1) Sporzadzanie kalkulacji cen potraw 13 — stosuje zasady kalkulacji cen potraw i napojow
Sporzadzanie i napojow do planowanych kart menu. — oblicza ceny potraw i napojow, stosujgc rézne metody: kosztows,
kalkulacji cen potraw | 2) Sporzadzanie kalkulacji potraw i napojéw popytowa, cen konkurencji
i napojow w zaleznosci od rodzaju ustug — sporzgdza kalkulacje cen potraw do kart menu
gastronomicznych i cateringowych. - opracowuje'kalkulac.:je potraw i n.apoj()’w_w zalgznc_)éc! od r'odzaju
3) Food cost - kalkulacja cen przyktadowych ustug: cateringowa impreza okolicznosciowa, zywienie zbiorowe,
w zaktadach typu otwartego
potraw.
(KPS-5) — wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie w zawodzie
(OMZ-3) — dokonuje analizy przydzielonych zadan
4) Kalkulacja cen potraw i napojow 2 — oblicza ceny potraw z wykorzystaniem programéw komputerowych
Z wykorzystaniem programu
komputerowego.
Dziat 11l 1) Rozliczanie produkcji w zaktadzie 13 — sporzgdza inwentaryzacje w magazynie w lokalu gastronomicznym
Rozliczanie produkcii gastronomicznym. na podstawie dokumentacji magazynowe;
gastronomicznej 2) Obliczanie wydajnosci produkcji — sporzgdza .zestawienie poniesionych naktadéw w produkcji zaktadu
w zaktadzie gastronomicznym. gastronomicznego
— oblicza wydajnos¢ produkcji w zaktadzie gastronomicznym
(OMZ-5) — proponuje rozwigzania organizacyjne w celu poprawy warunkow
i usprawnienia pracy

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej
Strona 53 z 70



Fundusze

£% Rzeczpospolita Unia Europejska i
\/Evgggagc?gli':jlaiozwéj - Polska Europejski Fundusz Spoteczny o
Dziat programowy Tematy jednostek metodycznych (wynikajg Liczba Wymagania programowe (uwzgledniaja kryteria weryfikacji
z efektéw ksztalcenia okreslonych godzin okreslone w podstawie programowej)
w podstawie programowej — czynnosci
nauczyciela)
3) Rozliczanie produkcji z wykorzystaniem 2 — postuguje sie specjalistycznym programem do rozliczania kosztéw
programu komputerowego. ustug gastronomicznych
Dziat IV 1) Analizowanie dokumentéw wdrazania 5 — identyfikuje procesy, wyroby i ustugi gastronomiczne wywierajgce
Projektowanie systemu zarzadzania srodowiskowego. wptyw na _érodowisko, takie jgk: emisja d_o srodowiska, gospodarka
dokumentaciji systemu | 2) Projektowanie dokumentacji zarzadzania wodno-Sciekowa, zarzgdzanie odpadami
zarzadzania $rodowiskowego w zaktadzie — analizuje wymagane dokumenty w celu wdrozenia systemu
srodowiskowego gastronomicznym. zarzadzania srodowiskowego
(KPS-2) — komunikuje sie efektywnie (szanuje i nie ocenia rozmowcy, wyraza
i odbiera krytyke)
(OMz-2) — rozdziela zadania pracy w zespole, biorgc pod uwage wiedze
i umiejetnosci

3.2.4. Procedury osiggania celdéw ksztatcenia

Propozycje metod nauczania,

W realizacji przedmiotu Organizowanie produkcji gastronomicznej — zajecia praktyczne nalezy pamieta¢ o koniecznosci realizacji zaje¢ w bezposrednim kontakcie

z uczestnikami kursu. Z uwagi na forme ksztatcenia najodpowiedniejsze bedg metody wykorzystujgce prace zadaniowg osob uczgcych sie. Przydatna bedzie tradycyjna
metoda instruktazu, metoda ¢wiczen produkcyjnych, metoda ¢wiczen laboratoryjnych, metoda symulaciji, inscenizacji. Warto zastosowac¢ takze metode projektow, metode
tekstu przewodniego, w niektorych przypadkach metode metaplanu np. obliczy¢é zapotrzebowanie na surowce dla wybranych potraw na podstawie wybranych receptur
potraw i napojow-zastosowaé metode tekstu przewodniego; obliczyé koszt potrawy metodg food coast- zastosowac¢ metode tekstu przewodniego; opracowac plan kontroli
procesu produkcji dla wybranego zakfadu gastronomicznego-zastosowa¢ metode projektéw. Bardzo wazna jest taka organizacja praktycznej edukaciji, ktora tgczy
teoretycznie zdobyta wiedze i umiejetnosci z wkasnym doswiadczeniem uczestnika kursu podczas dziatania praktycznego. Trzeba pamietaé o stopniowym
usamodzielnianiu uczestnikéw w dziataniu. W pierwszej fazie realizacji zaje¢ praktycznych nalezy zapewni¢ przygotowanie polecen w trwatej formie (wydrukowane,
wyswietlone, przestane mailem tak, aby uczestnik/stuchacz mégt odczytac np. w telefonie). W ten sposéb osoby uczace sie mogg wykonywaé zadania z mozliwoscig
samokontroli tempa, kolejno$ci czynnosci i zatozen technologiczno-organizacyjnych. W zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych, czesto pracuje sie

Z instrukcja, recepturg schematem procesu technologicznego. To najczesciej jest postepowanie algorytmiczne i dlatego w edukacji praktycznej nalezy uczestnika
przyzwyczai¢ do realizacji zadan o takim charakterze. W tym zawodzie ma duze znaczenie zachowanie higieny na wszystkich etapach funkcjonowania zakfadu
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gastronomicznego oraz poczucie estetyki. Waznym elementem organizacji produkcji w zaktadzie gastronomicznym jest podejmowanie dziatan, ktére ogranicza lub
wykluczg zagrozenia dla srodowiska naturalnego. Wdrazanie systemu zarzgdzania srodowiskowego jest proekologicznym dziataniem zaktadu gastronomicznego.

W doborze metod ksztatcenia nalezy pamieta¢ o koniecznosci ksztattowania kompetenc;ji kluczowych w kontekscie realizowanych tresci. Czasami ta korelacja bedzie
miata wplyw na wybor metody.

Obudowa dydaktyczna,

Obudowe dydaktyczng programu ksztatcenia praktycznego powinny stanowi¢ instrukcje do realizacji zadan praktycznych, opisy procedur, ktére muszg by¢ zachowane
podczas realizacji zadan, instrukcje przygotowania maszyn i urzgdzen do pracy, instrukcje monitorowania i kontrolowania realizacji zadania, listy kontrolne do stosowania
zasad zapewnienia jakosci wykonywanego zadania czy materiaty informacyjne dotyczgce korzystania ze stanowiska szkoleniowego, utrzymania czystosci i porzadku na
stanowisku, zachowania zasad bezpiecznej pracy na stanowisku, zasad wspotpracy lub grupowej realizacji zadania, opisy projektéw edukacyjnych, tekstow przewodnich,
wzory i zestawy pokazowe. Dobrg formg moze by¢ gromadzenie materiatdw edukacyjnych w postaci portfolio przedmiotowego przez osoby uczace sie. W ksztatceniu
praktycznym pewne znaczenie bedg miaty dokumenty i formularze uzywane w wykonywaniu zadan przez pracodawcéw lub stanowigcych wymaganie prawne. Obudowa
dydaktyczna programu musi by¢ zintegrowana z wyposazeniem niezbednym do realizacji przedmiotu i stosowanymi metodami i formami pracy oséb uczacych sie.
Wykaz literatury,
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10) Food Cost- jak oblicza¢ koszt surowcow uzytych do produkcji dania (aktualne 16.08.2020)

11) Jak utozy¢ dobre menu) (aktualne na 16.08.2020)

12) Jak stworzy¢é menu w restaurac;ji? (aktualne na 06.08.2020)

13) 1SO 14001-2015 Zarzadzanie Srodowiskowe (aktualne na 22.07.2020)

14) Zarzadzanie srodowiskowe (aktualne na 16.08.2020)

15) Prawo w gastronomii (aktualne na 16.08.2020)

Warunki realizaciji,

W realizacji zaje¢ przedmiotu Organizowanie produkcji gastronomicznej — zajecia praktyczne, zgodnie z PPKZ w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych
powinny by¢ wykorzystane takie srodki dydaktyczne jak fotografie, literatura przedmiotu, arkusze ¢wiczen, opisy przypadkéw, gry dydaktyczne itp. W pracowni powinny sie
znalezé: komputer (laptop) z dostepem do sieci internet, projektor umozliwiajgcy prezentowanie treéci, obrazu statycznego i dynamicznego dla wszystkich uczestnikow
kursu, programy komputerowe do planowania potraw, opracowania kart menu, kalkulacji cen potraw i napojow i rozliczania produkcji, tablica interaktywna, filmy, katalogi,
przepisy prawne wdrazania systemu HACCP, procedury stanowiskowe HACCP, przepisy prawne wdrazania systemu zarzgdzania srodowiskowego, karty menu, receptury
gastronomiczne, dokumenty magazynowe, finansowe, handlowe, przepisy prawne dotyczgce informowania konsumenta o wartosci odzywczej potraw i obecnosci
alergendw; przepisy prawne dotyczace wymagan kontroli wewnetrznej procesu produkcji potraw i napojow; itp.

Pracownia planowania zywienia i organizacji produkcji gastronomicznej wyposazona w:

— stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z oprogramowaniem biurowym, oprogramowaniem do prowadzenia
gastronomii umozliwiajgce uktadanie menu, analize sktadnikdw odzywczych i energii w poréwnaniu do norm zywienia, planowanie sali, sporzgdzanie
zapotrzebowania, zarzgdzanie zasobami, kalkulowanie cen potraw i napojow, rozliczanie ustug gastronomicznych z mozliwoscig ciggtej aktualizacji

— drukarke laserowg ze skanerem i kopiarkg A4, projektor multimedialny, ekran projekcyjny, tablice szkolng biatg suchoscieralng,

— stanowiska komputerowe dla uczniéw (jedno stanowisko dla jednego ucznia) podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z oprogramowaniem biurowym,
oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii umozliwiajgce uktadanie menu, analize sktadnikéw odzywczych i energii w poréwnaniu do norm zywienia, planowanie
sali, sporzadzanie zapotrzebowania, zarzadzanie zasobami, kalkulowanie cen potraw i napojéw, rozliczanie ustug gastronomicznych z mozliwoscig ciagtej
aktualizaciji,

— biblioteczke zawodowg wyposazong w ksigzki zawodowe, tabele sktadu i wartosci odzywczych produktéw spozywczych, normy zywienia, tabele zamiany produktéw,
jadtospisy codzienne i okolicznosciowe, karty potraw i napojow, zbiér receptur potraw i napojow, normy jakosci stosowane w gastronomii, zbiér przepiséw i procedur
systemu GMP, GHP i HACCP stosowanych w gastronomii,
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— prospekty reklamowe, katalogi z wyposazeniem czesci produkcyjnej i handlowej gastronomii, schematy rozwigzan uktadéw funkcjonalnych pomieszczen zaktadow,
wzory drukéw stosowanych w gastronomii,

— kalkulatory proste (jeden dla jednego ucznia).

Warto wskaza¢ zajecia praktyczne, ktére bedg realizowane w szkolnej pracowni, ktére u pracodawcow, a ktére podczas np. wyjazddw studyjnych.

3.2.5. Proponowane metody sprawdzania osiaggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Biezgce sprawdzanie opanowania przez uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych zadan praktycznych. W ocenie nalezy
uwzgledni¢: poprawnos¢ merytoryczng i techniczng wykonanych zadan, uzyskany efekt (produkt, ustuga, decyzja). Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac¢ sie podczas
kazdych zajeé¢ praktycznych na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu. O ostatecznym zaliczeniu przedmiotu zdecyduje pozytywne zaliczenie zadan
praktycznych. Dopuszczalne jest niezaliczenie jednego zadania praktycznego z kazdego dziatu.
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4. Ewaluacja programu KUZ

Tabela 8. Ewaluacja programu KUZ

Rzeczpospolita Unia Europejska

Europejski Fundusz Spoteczny

* * %

* x %

Efekt ksztalcenia z podstawy
programowej (0znaczony w programie
kursu jako kluczowy dla kwalifikacji lub
jednostki efektow)

Wskazniki potwierdzajace
osiggniecie efektu ksztatcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

planuje przygotowanie potraw (ek)

opracowuje karty menu (ek)

sporzadza kalkulacje cen potraw
i napojow (ek)

sporzgdza kalkulacje cen potraw
i napojow (ek)

rozlicza produkcje gastronomiczng (ek)

Przynajmniej 50% stuchaczy
zalicza zadania z zakresu efektu w
pierwszej probie

Prowadzenie rejestru obserwacji
realizowanych zadan

uwzgledniajgcego takie badania jak:

analiza programu nauczania,
spostrzezenia nauczycieli, arkusz
diagnostyczny skierowany do

uczestnikéw, sondaz diagnostyczny.

Wpisy dokonywane sg systematycznie,
materiat analizowany jest po zakohczeniu
kursu
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5. Wykaz literatury oraz niezbednych srodkéw i materiatéw dydaktycznych

5.1. Wykaz literatury
Bibliografia:
1) B. Bilska H. Gorska-Warsewicz B. Sawicka A. Tul-Krzyszczuk, Organizacja produkcji gastronomicznej, WSIP, Warszawa, 2014
2) J.Duda, S. Krzywda, Obstuga konsumenta, zeszyt ¢wiczen, WSiP, Warszawa, 2014r
3) A. Kmiotek Organizacja produkcji gastronomicznej, WSIiP, Warszawa, 2018
4) M. Konarzewska, Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem czes¢ 1, Przygotowanie i wydawanie dan, .WSiP, Warszawa, 2020
5) M. Konarzewska, Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem czes$¢ 2, Przygotowanie i wydawanie dan, WSIiP, Warszawa, 2020
6) M. Zienkiewicz, J. Duda, S. Krzywda, Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych. kwalifikacja hgt.12. czes¢ 2, WSiP, Warszawa, 2020

Netografia:

7) Programy komputerowe (aktualne na 06.08.2020)

8) Oprogramowanie dla gastronomii (aktualne na 06.08.2020)

9) Zarzadzanie produkcjg (aktualne na 06.08.2020)

10) Food Cost- jak oblicza¢ koszt surowcow uzytych do produkciji dania (aktualne 16.08.2020)

11) Jak utozy¢ dobre menu) (aktualne na 16.08.2020)

12) Jak stworzy¢ menu w restauracji? (aktualne na 06.08.2020)

13) ISO 14001-2015 Zarzadzanie Srodowiskowe (aktualne na 22.07.2020)

14) Zarzadzanie srodowiskowe (aktualne na 16.08.2020)

15) Prawo w gastronomii (aktualne na 16.08.2020)

5.2. Wykaz niezbednych srodkow i materialéw dydaktycznych
Pracownia planowania zywienia i organizacji produkcji gastronomicznej wyposazona w:

— stanowisko komputerowe dla nauczyciela podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z oprogramowaniem biurowym, oprogramowaniem do prowadzenia
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gastronomii umozliwiajgce uktadanie menu, analize sktadnikéw odzywczych i energii w poréwnaniu do norm zywienia, planowanie sali, sporzgdzanie
zapotrzebowania, zarzgdzanie zasobami, kalkulowanie cen potraw i napojow, rozliczanie ustug gastronomicznych z mozliwoscig ciagtej aktualizaciji

drukarke laserowg ze skanerem i kopiarkg A4, projektor multimedialny, ekran projekcyjny, tablice szkolng biatg suchoscieralng,

stanowiska komputerowe dla uczniéw (jedno stanowisko dla jednego ucznia) poditgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu z oprogramowaniem biurowym,
oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii umozliwiajgce uktadanie menu, analize sktadnikdw odzywczych i energii w poréwnaniu do norm zywienia, planowanie
sali, sporzadzanie zapotrzebowania, zarzgdzanie zasobami, kalkulowanie cen potraw i napojéw, rozliczanie ustug gastronomicznych z mozliwoécig ciagtej
aktualizaciji,

biblioteczke zawodowag wyposazong w ksigzki zawodowe, tabele sktadu i wartosci odzywczych produktéw spozywczych, normy zywienia, tabele zamiany produktow,
jadtospisy codzienne i okolicznosciowe, karty potraw i napojow, zbidr receptur potraw i napojow, normy jakosci stosowane w gastronomii, zbior przepiséw i procedur
systemu GMP, GHP i HACCP stosowanych w gastronomii,

prospekty reklamowe, katalogi z wyposazeniem czesci produkcyjnej i handlowej gastronomii, schematy rozwigzan uktadéw funkcjonalnych pomieszczen zaktadow,
wzory drukéw stosowanych w gastronomii,

kalkulatory proste (jeden dla jednego ucznia).
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6. Sposob i forma zaliczenia kursu

Aby zaliczy¢ kurs nalezy zaliczy¢ kazdy przedmiot zgodnie ze szczegdtowo opisanymi zasadami zaliczenia w poszczegdélnych przedmiotach. W ramach tego kursu nalezy
zaliczy¢ 2 przedmioty:

1) Organizowanie produkcji gastronomiczne;.

2) Organizowanie produkcji gastronomicznej - zajecia praktyczne.
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Tabela 9. Tabela weryfikacji programu nauczania KUZ pod kgtem zgodnosci z przepisami prawa oswiatowego

Lp. Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego/kursu umiejetnosci zawodowych Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
uwzglednia (T/N)

1 Cele ksztalcenia (zadania zawodowe) T

2 Efekty ksztatcenia T

3 Kryteria weryfikacji T

4 Warunki realizacji ksztatcenia w kwalifikacji (lub niezbedne do realizacji danej jednostki T
efektow)

5 Minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego dla kwalifikacji wyodrebnionej T
w zawodzie lub jednostki efektow

Tabela 10. Tabela weryfikacji programu KUZ pod katem kompletnosci efektéw ksztatcenia

w zawodzie

Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia

Zawartos¢ opracowanego programu zajec¢
(temat zaje¢)

HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

1) sporzadza zamdwienia na produkty -
i potprodukty, uwzgledniajgc recepture
i planowang produkcje (ew)

dobiera dostawcéw zgodnie z przyjetymi
kryteriami w zaktadzie gastronomicznym:
cena, jakosc, terminowos¢ dostaw,
niezawodnos¢, lokalizacja dostawy
stosuje przeliczniki jednostek miary

w obliczaniu zapotrzebowania na produkty,
potprodukty i towary handlowe w oparciu o
receptury i plan produkcji

sporzgdza dokumentacje zaopatrzenia,
obiegu produktéw, potprodukiow, towaréw
handlowych i wyrobéw gotowych w
zaktadzie gastronomicznym

1) Zasady zaopatrzenia zaktadu w surowce, potprodukty
i produkty gotowe na podstawie receptur i planowanej
produkciji.

2) Dokumentacja magazynowa i produkcyjna w zaktadzie
gastronomicznym.

6) planuje wykonanie zadania w gastronomii -
(ew) (KPS-6)

opracowuje harmonogram dziatan
zmierzajgcych do osiggniecia zamierzonego
celu
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia
w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajeé
(temat zaje¢)

HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

7) wykorzystuje programy komputerowe — wykorzystuje programy komputerowe do 3) Charakterystyka programu komputerowego do prowadzenia
w organizowaniu produkcji gastronomicznej obliczania zapotrzebowania na produkty gospodarki surowcowej w zaktadzie gastronomicznym.
(ew) i potprodukty

— postuguje sie programami komputerowymi

do kontroli stanéw magazynowych

2) planuje przygotowanie potraw (ek) — planuje przygotowanie potraw w zaleznosci | 4) Ogolne zasady planowania produkcji.

od rodzaju prowadzonych ustug 5) Procesy technologiczne produkciji potraw i napojow w
— okresla czynniki wptywajace na jako$¢ procesie planowania produkgii.

potrawy . . | 8) Zasady planowania produkgji dla réznych grup
— dobiera maszyny i urzgdzenia w zalezno$ci Konsumentow.

od wielkosci produkgiji . .

. . . 7) Zasady planowania produkcji w zaktadach

— okresla sposoby wykorzystywania zwrotéw X X .

poprodukcyjnych gastronomicznych typu otwartego i zamknietego
— sporzgdza harmonogram czasu pracy

pracownikom produkcyjnym
— opracowuje schematy blokowe produkcji

potraw

6) planuje wykonanie zadania w gastronomii — weryfikuje realno$¢ wykonania zadania
(ep) (KPS-6) zawodowego

— ponosi odpowiedzialno$¢ za wykonywane
zadania

1) planuje i organizuje prace zespotu w celu — sporzgdza plan wykonania zadan dla catego
wykonania przydzielonych zadan (ew) (OMZ- zespotu
1)

7) wykorzystuje programy komputerowe w — stosuje programy komputerowe do 8) Charakterystyka programu komputerowego do planowania
organizowaniu produkcji gastronomicznej (ew) planowania zywienia produkcji gastronomicznej.

3) kontroluje procesy przygotowania potraw (ek) | — dobiera metody nadzorowania procesow 9) Charakterystyka metod kontroli jakosci zywnosci i higieny

przygotowania potraw

opisuje zadania stacji sanitarno-
epidemiologicznej w kontrolowaniu procesu
produkcji gastronomicznej

produkciji.
10) Zasady kontroli procesu produkcji potraw i napojow w
zakfadzie gastronomicznym- plan kontroli wewnetrznej.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia
w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajeé
(temat zaje¢)

HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

nadzoruje procesy przygotowania potraw
stosujgc zasady bezpieczehstwa
zdrowotnego zywnosci GHP (Good Hygienic
Practice), GMP (Good Manufacturing
Practice), HACCP HACCP (Hazard Analysis
and Critical Control Points) prowadzi
dokumentacje nadzoru przygotowania
potraw

11) Znaczenie procedur stanowiskowych GHP i HACCP w
kontroli produkgiji.

3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem — wskazuje sposoby przeciwdziatania stresom
(ew) (KPS-3)
4) opracowuje karty menu (ek) - stosuje zasady tworzenia kart menu 12) Rodzaje kart menu.
z uwzglednieniem roznych potrzeb 13) Charakterystyka kart menu i znaczenie w procesie
— opracowuje karty menu zawierajgce organizacji produkcji w zaktadzie.
informacje dotyczace wartosci odzywczej 14) Zasady tworzenia kart menu z uwzglednieniem prawa
potraw . zywnosciowego.
— planuje karty menu z oznaczeniem
alergenow
4) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan — koordynuje wykonanie zadan i wydajnosé
(ew) (OMZ-4) pracownikéw
7)  wykorzystuje programy komputerowe — stosuje programy komputerowe do 15) Charakterystyka programu komputerowego do opracowania
w organizowaniu produkcji gastronomicznej planowania zywienia kart menu.
(ew)
5) sporzgdza kalkulacje cen potraw i napojow - rozrdéznia podstawowe pojecia stosowane w | 1) Zasady kalkulacji cen potraw i napojow.

(ek)

kalkulacji kosztéw przygotowania potraw,

w tym koszt, koszt jednostkowy, koszt staty i
zmienny, cena, rabat, marza
gastronomiczna, food cost

stosuje zasady kalkulacji cen potraw

i napojéw

rozréznia sktadniki ceny gastronomicznej:
koszty produktéw, potproduktdw i towardw

2) Zasady kalkulacji cen potraw i napojéw w zaktadach
gastronomicznych typu otwartego.

3) Zasady kalkulacji cen potraw i napojéw w zaktadach
gastronomicznych sieci zamknietej.

4) Food cost - znaczenie w kalkulacji cen potraw i napojow
w zakfadach gastronomicznych i cateringowych.
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Efekty ksztalcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia Zawartos¢ opracowanego programu zajeé

w zawodzie (temat zajec)

HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
handlowych, marza gastronomiczna,
podatek VAT

— okresla czynniki wptywajgce na cene potraw
i napojow, takich jak: sezonowos¢,
dostepnosc¢ i cene produktéw, potproduktdw
i towaréw handlowych, popyt, jakos¢ potraw
i napojéw, zwyczaje zywieniowe
— oblicza ceny potraw i napojow, stosujgc
rézne metody: kosztowg, popytowsg, cen
konkurencji
3) ocenia jakos¢ wykonania przydzielonych — opracowuje lub stosuje opracowane
zadan (ew) (OMZ-3) standardy wykonania zadan
— monitoruje jakos¢ wykonywanych zadan
7) wykorzystuje programy komputerowe — oblicza ceny potraw z wykorzystaniem 5) Charakterystyka programu komputerowego do kalkulacji cen
w organizowaniu produkcji gastronomicznej programow komputerowych na potrawy i napoje.
(ew)

6) rozlicza produkcje gastronomiczng (ek) — sporzgdza inwentaryzacje w magazynie w 1) Zasady rozliczania produkcji gastronomicznej.
lokalu gastronomicznym na podstawie 2) Zasady obliczania wydajnosci produkcji gastronomiczne;.
dokumentacji magazynowej

— sporzgdza zestawienie poniesionych
naktadéw w produkcji zaktadu
gastronomicznego

— oblicza wydajnos¢ produkcji w zaktadzie
gastronomicznym

5) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci — wskazuje rodzaje i mozliwosci form

zawodowe (ew) (KPS-5) doskonalenia sie w zawodzie

5) wprowadza rozwigzania techniczne — stosuje nowatorskie i innowacyjne

i organizacyjne wptywajgce na poprawe rozwigzania techniczne majgce na celu
warunkoéw i jako$é pracy (ew) (OMZ-5) poprawe wydajnosci i jakosci pracy
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(temat zaje¢)

HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

7) wykorzystuje programy komputerowe
w organizowaniu produkcji gastronomicznej
(ew)

postuguje sie specjalistycznym programem
do rozliczania kosztow ustug
gastronomicznych

3) Charakterystyka programéw komputerowych do rozliczania
produkcji gastronomicznej.

8) projektuje wdrazanie systeméw zarzgdzania
Srodowiskowego (ew)

sporzgdza wykaz przepisow i dokumentéw
dotyczacych swiadczenia ustug
gastronomicznych, takich jak: ustawy,
rozporzgdzenia, certyfikaty, umowy z
odbiorcami odpadéw

analizuje wymagane dokumenty w celu
wdrozenia systemu zarzadzania
srodowiskowego

identyfikuje procesy, wyroby i ustugi
gastronomiczne wywierajgce wplyw na
srodowisko, takie jak: emisja do Srodowiska,
gospodarka wodno-sciekowa, zarzadzanie
odpadami

2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych
zadan (ew) (OMZ-2)

rozpoznaje kompetencje i umiejetnosci oséb
do wykonywania zadan zawodowych w
zespole

przydziela zadania wedtug umiejetnosci

i kompetencji cztonkéw zespotu

4) wykazuje sie kreatywnos$cig i otwartoscig na
zmiany (ep (KPS-4))

proponuje nowatorskie dziatania podczas
wykonywania zadah zawodowych
proponuje innowacyjne rozwigzania

w zaktadzie gastronomicznym

1) Zagrozenia dla srodowiska w produkcji gastronomiczne;j.

2) Charakterystyka systemu zarzgdzania srodowiskowego-
znaczenie w ochronie srodowiska.

3) Regulacje prawne zwigzane z wdrazaniem systemu
zarzgdzania srodowiskowego.

1) sporzadza zamoéwienia na produkty i
potprodukty, uwzgledniajgc recepture
i planowang produkcje (ew)

sporzgdza harmonogram zaopatrzenia
zaktadu gastronomicznego w produkty

i potprodukty

dobiera dostawcéw zgodnie z przyjetymi
kryteriami w zaktadzie gastronomicznym:
cena, jakosc, terminowos¢ dostaw,
niezawodnos¢, lokalizacja dostawy

1) Organizowanie bazy surowcowej dla zaktadu
gastronomicznego.

2) Obliczanie zapotrzebowania na surowce i potprodukty na
podstawie planéw produkcyjnych z wykorzystaniem
receptur.
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HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

stosuje przeliczniki jednostek miary

w obliczaniu zapotrzebowania na produkty,
potprodukty i towary handlowe w oparciu o
receptury i plan produkcji

sporzgdza dokumentacje zaopatrzenia,
obiegu produktéw, potprodukiow, towaréw
handlowych i wyrobéw gotowych w
zakladzie gastronomicznym

3) Sporzgdzanie niezbednej dokumentacji magazynowej
i produkcyjnej.

7) wykorzystuje programy komputerowe
w organizowaniu produkcji gastronomiczne;j
(ew)

wykorzystuje programy komputerowe do
obliczania zapotrzebowania na produkty

i potprodukty

postuguje sie programami komputerowymi
do kontroli stanéw magazynowych

5) stosuje metody i techniki rozwigzywania
probleméw (ew) (KPS-7)

proponuje konstruktywne rozwigzania
probleméw

3) wprowadza rozwigzania techniczne
i organizacyjne wptywajgce na poprawe
warunkéw i jakos¢ pracy (ew) (OMZ-5)

stosuje nowatorskie i innowacyjne
rozwigzania techniczne majace na celu
poprawe wydajnosci i jakosci pracy

4) Wykorzystanie programu komputerowego do wyliczania
zapotrzebowania na surowce w produkcji potraw i napojow

1) planuje przygotowanie potraw (ek)

planuje przygotowanie potraw w zaleznosci
od rodzaju prowadzonych ustug

dobiera maszyny i urzgdzenia w zaleznosci
od wielkosci produkgiji

sporzgdza harmonogram czasu pracy
pracownikom produkcyjnym

opracowuje schematy blokowe produkcji
potraw

opracowuje schematy blokowe produkcji
potraw

4) wspotpracuje w zespole (ew) (KPS-8)

dzieli sie zadaniami

2) planuje i organizuje prace zespotu w celu
wykonania przydzielonych zadanh (ew)

opracowuje plan pracy zespotu

5) Planowanie produkcji potraw i napojow w zaktadach
gastronomicznych typu otwartego.

6) Planowanie produkcji potraw i napojow w zaktadach
gastronomicznych typu zamknietego
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HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

(OMZ-1)

okresla etapy wykonania poszczegolnych
CzZynnosci

7) wykorzystuje programy komputerowe — stosuje programy komputerowe do 7) Planowanie potraw i napojow z zastosowaniem programu
w organizowaniu produkcji gastronomicznej planowania zywienia komputerowego
(ew)
3) kontroluje procesy przygotowania potraw (ek) | — dobiera metody nadzorowania procesow 8) Opracowanie planu kontroli produkcji- dobieranie metod do
przygotowania potraw oceny jakosci potraw i napojow i stanu higieny w zaktadzie.
— wykonuje czynnosci zwigzane 9) Kontrolowanie procesu produkcji zgodnie z planem.
Z pobieraniem, zabezpieczaniem
i przechowywaniem probek kontrolnych
ZywWnosci
— nadzoruje procesy przygotowania potraw
stosujgc zasady bezpieczehstwa
zdrowotnego zywnosci GHP (Good Hygienic
Practice), GMP (Good Manufacturing
Practice), HACCP HACCP (Hazard Analysis
and Critical Control Points) prowadzi
dokumentacje nadzoru przygotowania
potraw
1) przestrzega zasad kultury i etyki — przestrzega tajemnicy zwigzanej
w komunikaciji z przetozonym, klientami, z wykonywanym zawodem i miejscem pracy
gos$émi i wspotpracownikami w codziennych
kontaktach (ew) (KPS-1)
4) opracowuje karty menu (ek) — stosuje zasady tworzenia kart menu 10) Opracowanie kart menu dla réznych grup konsumentéow

z uwzglednieniem réznych potrzeb
opracowuje karty menu zawierajgce
informacje dotyczace wartosci odzywczej
potraw

planuje karty menu z oznaczeniem
alergenéw

zgodnie z prawem.
11) Opracowanie kart menu w zalezno$ci od rodzaju ustug
gastronomicznych zgodnie z prawem.
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HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

1) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan — koordynuje wykonanie zadan i wydajnos¢
(ew) (OMZ-1) pracownikéw

7) wykorzystuje programy komputerowe w — stosuje programy komputerowe do 12) Opracowanie kart menu z zastosowaniem programu

organizowaniu produkcji gastronomicznej (ew) planowania zywienia komputerowego.

5) sporzgdza kalkulacje cen potraw i napojow — stosuje zasady kalkulacji cen potraw 1) Sporzadzanie kalkulacji cen potraw i napojéw do

(ek) i napojow planowanych kart menu.
— oblicza ceny potraw i napojow, stosujac 2) Sporzadzanie kalkulacji potraw i napojéw w zaleznosci od
rkc;))znnkirrgﬁ::cj)idy: kosztowa, popytowa, cen rodzaju ustug gastronomicznych i cateringowych.
_ sporzadza kalkulacje cen potraw do kart 3) Food cost - kalkulacja cen przyktadowych potraw
menu
— opracowuje kalkulacje potraw i napojéw w
zalezno$ci od rodzaju ustug: cateringowa
impreza okolicznosciowa, zywienie
zbiorowe, w zakfadach typu otwartego
5) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci — wskazuje rodzaje i mozliwosci form
zawodowe (ew) (KPS-5)) doskonalenia sie w zawodzie
3) ocenia jakos¢ wykonania przydzielonych — dokonuje analizy przydzielonych zadan
zadan (ew) (OMZ-3)

7) wykorzystuje programy komputerowe w — oblicza ceny potraw z wykorzystaniem 4) Kalkulacja cen potraw i napojow z wykorzystaniem

organizowaniu produkcji gastronomicznej (ew) programow komputerowych programu komputerowego.

6) rozlicza produkcje gastronomiczng (ek) — sporzgdza inwentaryzacje w magazynie w 1) Rozliczanie produkcji w zaktadzie gastronomicznym.
lokalu gastronomicznym na podstawie 2) Obliczanie wydajnosci produkcji w zaktadzie
dokumentacji magazynowej gastronomicznym.

— sporzgdza zestawienie poniesionych
naktadéw w produkcji zaktadu
gastronomicznego

— oblicza wydajnos¢ produkcji w zaktadzie
gastronomicznym (kpp

5) wprowadza rozwigzania techniczne i — proponuje rozwigzania organizacyjne w celu

poprawy warunkéw i usprawnienia pracy
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HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji

organizacyjne wpltywajgce na poprawe
warunkoéw i jakos¢ pracy (ew) (OMZ-5)

— identyfikuje procesy, wyroby i ustugi
gastronomiczne wywierajgce wptyw na
srodowisko, takie jak: emisja do Srodowiska,
gospodarka wodno-sciekowa, zarzadzanie

odpadami
2) stosuje zasady komunikacji interpersonalnej — komunikuje sie efektywnie (szanuije i nie
(ew) (KPS-2) ocenia rozmowcy, wyraza i odbiera krytyke)
2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych - rozdziela zadania pracy w zespole, biorgc
zadan (ew) (OMZ-2) pod uwage wiedze i umiejetnosci

7) wykorzystuje programy komputerowe w — postuguje sie specjalistycznym programem 3) Rozliczanie produkcji z wykorzystaniem programu
organizowaniu produkcji gastronomicznej (ew) do rozliczania kosztéw ustug komputerowego.
gastronomicznych
8) projektuje wdrazanie systeméw zarzadzania — analizuje wymagane dokumenty w celu 1) Analizowanie dokumentéw wdrazania systemu zarzgdzania
$rodowiskowego (ew) wdrozenia systemu zarzgdzania $rodowiskowego.
Srodowiskowego 2) Projektowanie dokumentacji zarzgdzania $rodowiskowego

W zakfadzie gastronomicznym

Kursywg zaznaczono tematy zajec praktycznych
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