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Nazwa przedmiotu - Planowanie produkcji gastronomicznej

Material nauczania

1. Planowanie produkcji gastronomicznej, organizacja stanowiska pracy oraz tworzenie receptur potraw i napojow.

2. Planowanie zaopatrzenia zaktadu gastronomicznego: obliczanie zapotrzebowania, stosowanie przelicznikéw jednostek miary, dobdér dostawcow,
sporzgdzanie zamoéwien i dokumentacji zaopatrzenia.

3. Planowanie przygotowania potraw i napojow w zaktadach gastronomicznych réznego typu, z uwzglednieniem rodzaju ustug, grup konsumentow i
czynnikéw wptywajacych na jakosé potraw.

4. Systemy i techniki produkcji gastronomicznej, dobér maszyn i urzadzen do wielkosci produkcji oraz sposoby wykorzystywania zwrotéw poprodukcyjnych.
5. Organizacja pracy produkcyjnej: sporzadzanie harmonogramdw czasu pracy pracownikdw oraz schematow blokowych produkcji potraw i napojow.

6. Kontrola proceséw produkcji gastronomicznej: metody nadzorowania, urzgdzenia kontrolno-pomiarowe, ocena organoleptyczna, probki kontrolne oraz
zasady GHP, GMP i HACCP.

7. Ochrona srodowiska i zarzadzanie sSrodowiskowe w gastronomii: gospodarowanie odpadamii gospodarkg wodno-$ciekowa, dokumentacja, procedury
oraz zasady kultury, etyki i odpowiedzialnosci zawodowej.

Uczen:
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sporzadza harmonogram zaopatrzenia zaktadu gastronomicznego w produkty i potprodukty;

dobiera dostawcow zgodnie z przyjetymi kryteriami: cena, jakoscig, terminowo$cia dostaw, niezawodnoscig i lokalizacjg dostawy;

stosuje przeliczniki jednostek miary w obliczaniu zapotrzebowania na produkty, potprodukty i towary handlowe w oparciu o receptury i plan produkcji;
sporzadza dokumentacj¢ zaopatrzenia i obiegu produktow, potproduktow, towarow handlowych i wyrobow gotowych;

planuje przygotowanie potraw w zaleznosci od rodzaju prowadzonych ushug;

okresla czynniki wptywajace na jako$¢ potrawy;

dobiera maszyny i urzgdzenia w zalezno$ci od wielkosci produkcji;

okresla sposoby wykorzystywania zwrotow poprodukcyjnych;

sporzadza harmonogram czasu pracy pracownikow produkcyjnych;

opracowuje schematy blokowe produkcji potraw;



11. dobiera metody nadzorowania procesOw przygotowania potraw;
12. wykonuje czynnos$ci zwigzane z pobieraniem, zabezpieczaniem i przechowywaniem probek kontrolnych zywnosci;

13. opisuje zadania stacji sanitarno-epidemiologicznej w kontrolowaniu procesu produkcji gastronomicznej;

14. nadzoruje procesy przygotowania potraw z zastosowaniem zasad GHP, GMP i HACCP oraz prowadzi dokumentacj¢ nadzoru;

15. sporzadza wykaz i analizuje dokumenty dotyczace systemoéw zarzadzania Srodowiskowego w gastronomii;

16. identyfikuje procesy, wyroby i ustugi gastronomiczne wptywajace na srodowisko, w tym emisje, gospodarke wodno-§ciekows i zarzadzanie odpadami;
17. przestrzega zasad etyki, ochrony danych i tajemnicy zawodowej w kontaktach zawodowych;

18. wyznacza terminy i zakres zadan, koordynuje ich wykonanie oraz wydajno$¢ pracownikow;

19. dokonuje samooceny wiedzy i umiejetnosci oraz wskazuje mozliwosci doskonalenia zawodowego.

Sposoby sprawdzenia osiagnie¢ edukacyjnych - Planowanie produkcji gastronomicznej

odpowiedz ustna
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wykonanie ¢wiczen
rozwigzywanie ¢wiczen w dokumencie (karta pracy)
rozwigzywanie testow

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

» Wysoka frekwencja na zajeciach
» Projekt planu produkcji gastronomicznej obejmujacy zapotrzebowanie surowcowe, harmonogram pracy i schemat blokowy produkcji

Kryteria oceny czeSci teoretycznej (sprawdziany, wypowiedzi ustne, testy):

0-49% - niedostateczny
50% - 59% - dopuszczajacy
60% - 74% - dostateczny
75% — 84% - dobry

85%- 95% - bardzo dobry
96%-100% - celujacy

Kryteria oceny cze$ci praktycznej (éwiczenia)
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 Planowanie produkcji gastronomicznej

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji Efekty ksztalcenia | Kryteria weryfikacji

HGT.12.4.(1) 1) sporzgdza harmonogram zaopatrzenia zaktadu HGT.12.4.(2) 1) planuje przygotowanie potraw w zaleznosci od rodzaju
sporzadza gastronomicznego w produkty i poétprodukty planuje prowadzonych ustug

zamOwienia na 2) dobiera dostawcow zgodnie z przyjetymi kryteriami: przygotowanie 2) okresla czynniki wptywajace na jako$¢ potrawy
produkty i cena, jako$¢, terminowos¢ dostaw, niezawodnosc, potraw 3) dobiera maszyny i urzadzenia w zaleznos$ci od wielkosci
potprodukty, lokalizacja dostawy produkcji

uwzgledniajac 3) stosuje przeliczniki jednostek miary w obliczaniu 4) okresla sposoby wykorzystywania zwrotow




recepture i
planowang produkcje

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

4) sporzadza dokumentacj¢ zaopatrzenia, obiegu
produktéw, potproduktéw, towaréw handlowych i
wyrobow gotowych

poprodukcyjnych

5) sporzadza harmonogram czasu pracy pracownikom
produkcyjnym

6) opracowuje schematy blokowe produkcji potraw

HGT.12.4.(3) 1) dobiera metody nadzorowania proceséw przygotowania | HGT.12.4.(8) 1) sporzadza wykaz przepiséw i dokumentow dotyczacych
kontroluje procesy potraw projektuje $wiadczenia ustug gastronomicznych
przygotowania 2) wykonuje czynno$ci zwigzane z pobieraniem, wdrazanie 2) analizuje wymagane dokumenty w celu wdrozenia
potraw zabezpieczaniem i przechowywaniem probek kontrolnych | systemow systemu zarzadzania srodowiskowego

Zywnosci zarzadzania 3) identyfikuje procesy, wyroby i uslugi gastronomiczne

3) opisuje zadania stacji sanitarno-epidemiologicznej w srodowiskowego wywierajace wptyw na srodowisko

kontrolowaniu procesu produkcji gastronomiczne;j

4) nadzoruje procesy przygotowania potraw, stosujac

GHP, GMP i HACCP oraz prowadzi dokumentacje

nadzoru
HGT.12.7.(1) 1) wymienia i przestrzega zasad etyki i etykiety w HGT.12.8.(4) 1) wyznacza terminy realizacji i zakres zadan
przestrzega zasad gastronomii kieruje 2) koordynuje wykonanie zadan i wydajnosé¢ pracownikow
kultury i etyki w 2) przestrzega zasad ochrony wlasnosci intelektualnej i wykonaniem 3) udziela informacji zwrotnej cztonkom zespotu
komunikacji danych przydzielonych 4) mobilizuje cztonkow zespotu do wykonywania zadan
zawodowej 3) przestrzega tajemnicy zawodowej i zasad zadan

bezpieczenstwa przetwarzania danych

Kryteria oceniania wymagan edukacyjnych §rédrocznych/konicowo rocznych zgodnie z zapisami zawartymi w statucie dla zawodu Technik Zywienia I
Ushlug Gastronomicznych w kwalifikacji K2: HGT.12.0rganizacja zywienia i uslug gastronomicznych
Przedmiot - Planowanie produkcji gastronomicznej




Oceny
w stopniach

Normy wymagan wiadomosci i umiejetnosci
Ocene otrzymuje uczen, ktory:

dopuszczajacy
(2, dop)

zna podstawowe zasady planowania produkcji gastronomicznej i organizacji stanowiska pracy;

rozroéznia podstawowe surowce, potprodukty i towary handlowe oraz ich zastosowanie w produkcji;

zna zasady sporzadzania zaméwien na produkty i pétprodukty na podstawie receptur i planowanej produkcji;
wymienia podstawowe kryteria doboru dostawcow;

stosuje proste przeliczniki jednostek miary przy obliczaniu zapotrzebowania;

zna podstawowe dokumenty zaopatrzenia i obiegu produktow w zakladzie gastronomicznym;

wymienia czynniki wptywajace na jako$¢ potraw;

zna podstawowe systemy i techniki stosowane w produkcji gastronomicznej;

zna zasady BHP, GHP, GMP i HACCP zwigzane z planowaniem i kontrolg produkcji;

dostateczny
3, dst)

sporzadza proste zapotrzebowanie na surowce, potprodukty i towary handlowe w oparciu o recepture i plan produkc;ji;
sporzadza harmonogram zaopatrzenia zaktadu gastronomicznego;

dobiera dostawce wedtug podstawowych kryteridw: ceny, jakos$ci i terminowosci;

sporzadza podstawowa dokumentacje zaopatrzenia i obiegu produktow;

planuje przygotowanie potraw w zaleznos$ci od rodzaju prowadzonej ustugi;

dobiera podstawowe maszyny i urzadzenia do wielkos$ci produkcji;

okresla sposoby wykorzystania zwrotéw poprodukcyjnych;

sporzadza prosty harmonogram czasu pracy pracownikow produkcyjnych;

opracowuje proste schematy blokowe produkcji potraw;

rozpoznaje podstawowe metody kontroli produkcji i zasady pobierania probek kontrolnych;

dobry
(4, db)

VVVVVVVVYl VVVVVVVVVV VVVVVVVYVYY

samodzielnie oblicza zapotrzebowanie na produkty, potprodukty i towary handlowe z zastosowaniem przelicznikow jednostek miary;
dobiera dostawcow z uwzglednieniem ceny, jako$ci, terminowosci, niezawodnosci 1 lokalizacji dostawy;

prawidtowo sporzadza dokumentacje¢ zaopatrzenia i obiegu produktow, potproduktow, towaréw handlowych i wyroboéw gotowych;
analizuje czynniki planowania produkcji w zaktadach gastronomicznych typu otwartego i zamknietego;

dobiera maszyny i urzadzenia odpowiednio do wielkosci i charakteru produkcii;

opracowuje harmonogram czasu pracy pracownikoéw produkcyjnych;

opracowuje schematy blokowe produkcji wybranych potraw;

dobiera metody nadzorowania proceséw przygotowania potraw;

wyjasnia zasady pobierania, zabezpieczania i przechowywania probek kontrolnych zywnosci;
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stosuje zasady GHP, GMP i HACCP w nadzorowaniu procesu produkc;ji;
identyfikuje wplyw dziatalnosci gastronomicznej na srodowisko i proponuje prawidtowe postegpowanie z odpadami oraz gospodarka wodno-
scieckowa;

bardzo dobry
(5, bdb)

analizuje receptury i plan produkcji oraz na ich podstawie samodzielnie planuje zaopatrzenie zaktadu gastronomicznego;

uzasadnia wybdr dostawcy na podstawie przyjetych kryteridéw i warunkéw funkcjonowania zaktadu;

sprawnie sporzadza i analizuje dokumentacje dotyczaca zaopatrzenia oraz obiegu produktow i wyrobow gotowych;

planuje przygotowanie potraw dla r6znych grup konsumentow i roznych rodzajow ustug gastronomicznych;

analizuje wpltyw organizacji pracy, wyposazenia i przebiegu procesu technologicznego na jakos¢ potraw;

opracowuje szczegdtowe harmonogramy pracy i schematy blokowe produkcji;

analizuje wyniki kontroli procesow przygotowania potraw i oceny organoleptycznej;

wyjasnia zadania stacji sanitarno-epidemiologicznej w kontroli produkcji gastronomicznej;

analizuje dokumentacje GHP, GMP i HACCP oraz dokumentacj¢ nadzoru przygotowania potraw;

okresla wpltyw dzialalnos$ci gastronomicznej na srodowisko i proponuje prawidlowe postepowanie z odpadami oraz gospodarka wodno-$ciekowa;

celujacy
(6, cel)
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biegle i samodzielnie planuje kompleksowy proces produkcji gastronomicznej, taczac zaopatrzenie, organizacj¢ pracy, wyposazenie i kontrole
jakosci;

opracowuje rozbudowane zapotrzebowanie surowcowe i harmonogram dostaw dla okreslonej wielkos$ci produkc;ji;

tworzy lub modyfikuje receptury oraz poprawnie przelicza je na planowang liczbg porcji;

opracowuje szczegdtowy harmonogram pracy zespotu produkcyjnego i koordynuje realizacje zadan;

opracowuje schematy blokowe ztozonych proceséw produkcji potraw i napojow;

dobiera i uzasadnia metody kontroli procesu, urzadzenia pomiarowe oraz sposob oceny jako$ci potraw i napojow;

prawidtowo interpretuje wymagania GHP, GMP i HACCP i stosuje je do planowanego procesu produkc;ji;

analizuje przepisy i dokumenty zwiazane z zarzadzaniem srodowiskowym oraz opracowuje rozwigzania ograniczajace wpltyw gastronomii na
srodowisko;

wykazuje samodzielnos¢, odpowiedzialnosé¢, kulture zawodowa i umiejetnos¢ kierowania wykonaniem przydzielonych zadan;







