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Nazwa przedmiotu - Organizowanie produkcji gastronomiczne;j

Material nauczania

AP A

Uczen:

ARl e

10.
11.
12.
13.

opracowuje karty menu

sporzadza kalkulacje cen potraw i napojow prowadzi rozliczenia finansowe ustug gastronomicznych i cateringowych
rozlicza produkcje gastronomiczng

wykorzystuje programy komputerowe w organizowaniu produkcji gastronomiczne;j

projektuje wdrazanie systemow zarzadzania sSrodowiskowego

stosuje zasady tworzenia kart menu z uwzglednieniem réznych potrzeb;

opracowuje karty menu zawierajace informacje dotyczace wartosci odzywczej potraw;

planuje karty menu z oznaczeniem alergenow;

stosuje zasady kalkulacji cen potraw i napojow;

rozroznia sktadniki ceny gastronomicznej: koszty produktow; potproduktow i towarow handlowych; marza gastronomiczna; podatek VAT;

okresla czynniki wptywajace na ceng potraw i napojow, takich jak: sezonowos¢, dostepnosé i ceng produktow, potproduktow i towardw handlowych, popyt, jakos¢
potraw i napojow, zwyczaje zywieniowe;

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

sporzadza kalkulacje cen potraw do kart menu;

opracowuje kalkulacje potraw 1 napojow w zalezno$ci od rodzaju ushug: cateringowa impreza okoliczno$ciowa, zywienie zbiorowe, w zaktadach typu otwartego;
sporzadza inwentaryzacj¢ w magazynie w lokalu gastronomicznym na podstawie dokumentacji magazynowej;

sporzadza zestawienie poniesionych naktadow w produkcji zaktadu gastronomicznego;

oblicza wydajnos¢ produkcji w zakladzie gastronomicznym;

wykorzystuje programy komputerowe do obliczania zapotrzebowania na produkty i potprodukty;



14. stosuje programy komputerowe do planowania zywienia;

15. oblicza ceny potraw z wykorzystaniem programow komputerowych;
16. postuguje si¢ specjalistycznym programem do rozliczania kosztow ustug gastronomicznych;
17. sporzadza wykaz przepiséw i dokumentéw dotyczacych §wiadczenia ustug gastronomicznych, takich jak: ustawy, rozporzadzenia, certyfikaty, umowy z odbiorcami

odpadow;

18. analizuje wymagane dokumenty w celu wdrozenia systemu zarzadzania srodowiskowego;
19. identyfikuje procesy, wyroby i ustugi gastronomiczne wywierajace wptyw na srodowisko, takie jak: emisja do srodowiska, gospodarka wodno - Sciekowa,

zarzadzanie odpadami;

odpowiedz ustna

wykonanie ¢wiczen

rozwigzywanie ¢wiczen w dokumencie (karta pracy)
rozwigzywanie testow

Y VVY

Sposoby sprawdzenia osiagnie¢ edukacyjnych - Planowanie Zywienia w ustugach gastronomicznych

Warunki i tryb podniesienia oceny niz przewidywana ocena roczna zgodnie ze statutem szkoly

» Wysoka frekwencja na zajeciach
» Sporzadza kalkulacje kosztow zywieniowych oraz ustug gastronomicznych dla wybranej imprezy okolicznosciowe;j

Kryteria oceny

do 74% - niedostateczny
75 - 77 - dopuszczajacy

78 -84 - dostateczny
85-91 - dobry

92 -94 - bardzo dobry
95 -100 - celujacy

Efekty ksztalcenia i kryteria weryfikacji ktore beda realizowane z przedmiotu Organizowanie produkcji gastronomicznej

finansowe ustug

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji Efekty ksztalcenia | Kryteria weryfikacji
HGT.12.4.(4) 1) stosuje zasady tworzenia kart menu z uwzglednieniem | HGT.12.4.(5) 2) stosuje zasady kalkulacji cen potraw i1 napojow
opracowuje karty ro6znych potrzeb sporzadza 3) rozroznia sktadniki ceny gastronomicznej: koszty
menu 2) opracowuje karty menu zawierajace informacje kalkulacj¢ cen produktow, polproduktow i towaréw handlowych, marza
dotyczace wartosci odzywczej potraw potraw i napojow gastronomiczna, podatek VAT
3) planuje karty menu z oznaczeniem alergenow prowadzi 4) okresla czynniki wptywajace na ceng potraw i napojow,
rozliczenia takich jak: sezonowo$¢, dostepno$¢ i ceng produktow,

potproduktoéw i towaréw handlowych, popyt, jakos¢ potraw i
napojow, zwyczaje zywieniowe




gastronomicznych i

5) oblicza ceny potraw i napojow, stosujac rozne metody:

cateringowych kosztowa, popytowa, cen konkurencji
6) sporzadza kalkulacj¢ cen potraw do kart menu
7) opracowuje kalkulacje potraw i napojow w zaleznosci od
rodzaju ustug: cateringowa impreza okoliczno$ciowa,
zywienie zbiorowe, w zakladach typu otwartego
HGT.12.4(6) rozlicza | 1) sporzadza inwentaryzacje w magazynie w lokalu HGT.12.4.(7) 1) wykorzystuje programy komputerowe do obliczania
produkcje gastronomicznym na podstawie dokumentacji wykorzystuje zapotrzebowania na produkty i poétprodukty
gastronomiczng magazynowej programy 3) stosuje programy komputerowe do planowania zZywienia
2) sporzadza zestawienie poniesionych naktadow w komputerowe w 4) oblicza ceny potraw z wykorzystaniem programow
produkcji zaktadu gastronomicznego organizowaniu komputerowych
3) oblicza wydajnos¢ produkcji w zaktadzie produkc;ji 5) postuguje si¢ specjalistycznym programem do rozliczania
gastronomicznym gastronomicznej kosztow ustug gastronomicznych
HGT.12.4.(8) 2) analizuje wymagane dokumenty w celu wdrozenia
projektuje wdrazanie | systemu zarzadzania srodowiskowego
systemow 3) identyfikuje procesy, wyroby i ustugi gastronomiczne
zarzadzania wywierajace wpltyw na $rodowisko, takie jak: emisja do
srodowiskowego srodowiska, gospodarka wodno - Sciekowa, zarzagdzanie

odpadami

Kryteria oceniania wymagan edukacyjnych §rédrocznych/konicowo rocznych zgodnie z zapisami zawartymi w statucie dla zawodu Technik Zywienia I
Ushug Gastronomicznych w kwalifikacji K2: HGT.12.0rganizacja zZywienia i uslug gastronomicznych
Przedmiot - Organizowanie produkcji gastronomiczne;j

Oceny
w stopniach

Normy wymagan wiadomosci i umiejetnosci
Oceng otrzymuje uczen, ktéry:

dopuszczajacy
(2, dop)

VVVYVYVY

zna zasady tworzenia kart menu z uwzglednieniem réznych potrzeb;

zna funkcje kart menu;

zna typy i rodzaje kart menu;

zna oznaczenia alergenow w kartach menu;
zna zasady kalkulacji cen potraw i napojow;

wymienia sktadniki ceny gastronomicznej: koszty produktow, potproduktdéw i towardw handlowych, marza gastronomiczna, podatek VAT;




wymienia czynniki wplywajace na cen¢ potraw i napojow, takich jak: sezonowos¢, dostgpnosc i ceng produktow, potproduktow i towarow
handlowych, popyt, jako$¢ potraw i napojow, zwyczaje zywieniowe;

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

sporzadza kalkulacje cen potraw do kart menu;

dostateczny
3, dst)

stosuje zasady tworzenia kart menu z uwzglednieniem réznych potrzeb;

opracowuje karty menu zawierajace informacje dotyczace wartosci odzywczej potraw;

planuje karty menu z oznaczeniem alergenow;

rozroznia sktadniki ceny gastronomicznej: koszty produktow, potproduktdéw i towaréw handlowych, marza gastronomiczna, podatek VAT;
okresla czynniki wptywajace na ceng potraw i napojow, takich jak: sezonowos¢, dostgpnosé i ceneg produktow, potproduktow i towardw
handlowych, popyt, jako$¢ potraw i napojow, zwyczaje zywieniowe;

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

sporzadza kalkulacjg¢ cen potraw do kart menu;

oblicza ceng potraw i napojow w zaleznosci od rodzaju ustug: cateringowa impreza okoliczno$ciowa, zywienie zbiorowe, w zaktadach typu
otwartego;

oblicza wydajnos¢ produkcji w zakladzie gastronomicznym;

dobry
(4, db)

VVVVVVYVY VVVVVVVY VY VVV VVVVVY VV 'V

analizuje zasady tworzenia kart menu z uwzglgdnieniem r6znych potrzeb;

opracowuje karty menu zawierajace informacje dotyczace wartosci odzywczej potraw w dwoch jezykach obcych;

planuje karty menu z oznaczeniem alergenow w dwoch jezykach obcych;

definiuje sktadniki ceny gastronomicznej: koszty produktéw, potproduktow i towaréw handlowych, marza gastronomiczna, podatek VAT;
oblicza ceny potraw i napojow, stosujac rézne metody: kosztows, popytows, cen konkurencji;

sporzadza kalkulacje cen potraw do kart menu;

opracowuje kalkulacje potraw i napojow w zaleznoS$ci od rodzaju ushug: cateringowa impreza okoliczno$ciowa, zywienie zbiorowe, w zaktadach
typu otwartego;

sporzadza inwentaryzacje w magazynie w lokalu gastronomicznym na podstawie dokumentacji magazynowe;j;

sporzadza zestawienie poniesionych naktadow w produkcji zaktadu gastronomicznego

analizuje wydajnos$¢ produkcji w zaktadzie gastronomicznym;

wykorzystuje programy komputerowe do obliczania zapotrzebowania na produkty i potprodukty;

stosuje programy komputerowe do planowania zywienia;

oblicza ceny potraw z wykorzystaniem programéw komputerowych;

postuguje si¢ specjalistycznym programem do rozliczania kosztow ustug gastronomicznych;




» sporzadza wykaz przepisow i dokumentow dotyczacych §wiadczenia ustug gastronomicznych, takich jak: ustawy, rozporzadzenia, certyfikaty,
umowy z odbiorcami odpadow;

» analizuje wymagane dokumenty w celu wdrozenia systemu zarzgdzania srodowiskowego;

» identyfikuje procesy, wyroby i ushugi gastronomiczne wywierajagce wptyw na Srodowisko, takie jak: emisja do $rodowiska, gospodarka wodno -
sciekowa, zarzadzanie odpadami;

» analizuje skfadniki ceny gastronomicznej: koszty produktow, potproduktow i towaréw handlowych, marza gastronomiczna, podatek VAT;

» analizuje czynniki wplywajgce na cene potraw i napojow, takich jak: sezonowo$¢, dostepnosc¢ i cene produktow, potproduktow i towardw
handlowych, popyt, jako$¢ potraw i napojow, zwyczaje zywieniowe;

» opracowuje kalkulacje potraw i napojow w zalezno$ci od rodzaju ustug: cateringowa impreza okoliczno$ciowa, zywienie zbiorowe, w zaktadach
typu otwartego;

» analizuje wyniki inwentaryzacji w magazynie w lokalu gastronomicznym na podstawie dokumentacji magazynowej;

bardzo dobry » analizuje zestawienie poniesionych naktadéw w produkcji zaktadu gastronomicznego;
(5, bdb) » analizuje wydajno$¢ produkcji w zaktadzie gastronomicznym;

» postuguje si¢ specjalistycznym programem do rozliczania kosztow ustug gastronomicznych;

» sporzadza wykaz przepiséw i dokumentoéw dotyczacych $wiadczenia ushug gastronomicznych, takich jak: ustawy, rozporzadzenia, certyfikaty,
umowy z odbiorcami odpadow;

» 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, zarzadzanie odpadami,

» posiada wiedzg¢ i umiejg¢tnosci na poziomie (95% - 100% ) i wykraczajace poza program nauczania w planowaniu zywienia;

celujacy » planuje rozliczenie ﬁnansowe na podstawie dokumentacji finansowej potwierdzajacej zakup i sprzedaz: faktury vat, paragondw, polecenie
(6, cel) przelewu, kasa przyqua; S - . . .
» sporzadza kalkulacje kosztéw zywieniowych ustug gastronomicznych i cateringowych z uwzglednieniem food cost;







