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Material nauczania- Prowadzenie uslug gastronomicznych
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Uczen:
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Kalkulacja ustug gastronomicznych i cateringowych.
Sprzedaz ustug gastronomicznych i cateringowych.
Rozliczenia finansowe ustug gastronomicznych i cateringowych.

stosuje zasady kalkulacji ustug gastronomicznych i cateringowych;

kalkuluje koszty zywieniowe ustug gastronomicznych, i cateringowych, z uwzglednieniem food cost;

stosuje programy komputerowe do kalkulacji kosztow;

stosuje zasady i techniki sprzedazy ustug gastronomicznych i cateringowych w zaleznosci od réznych czynnikéw, takich jak: typy gosci, rodzaj przyjecia;
dobiera formy promocji do technik sprzedazy ustug gastronomicznych i cateringowych: sprzedaz osobista, promocja sprzedazy;

rozroznia formy rozliczen ustug gastronomicznych i cateringowych;

stosuje forme bezgotowkowa 1 gotdowkowa ptatnosci za ustugi gastronomiczne;

sporzadza rozliczenia finansowe na podstawie dokumentacji finansowej potwierdzajacej zakup isprzedaz: faktury VAT, paragonow, polecenie przelewu, kasa
przyjeta (KP);

oblicza zyskownos$¢ i rentowno$¢ sprzedazy ustug gastronomicznych przychdd, zysk brutto, zysk netto, strata;

10. wskazuje programy komputerowe do rozliczania ustug gastronomicznych;
11. rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem specjalistycznego oprogramowania.

Sposoby sprawdzenia osiagnie¢ edukacyjnych - Prowadzenie ustug gastronomicznych
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odpowiedz ustna

wykonanie ¢wiczen

rozwigzywanie ¢wiczen w dokumencie (karta pracy)
rozwigzywanie testow



Warunki itryb podniesienia oceny niz przewidywana ocena roczna zgodnie ze statutem szkoly

» Woysoka frekwencja na zajeciach
»  Projekt zaplanowania kalkulacji okreslonej ustugi cateringowej

Kryteria oceny czeSci praktycznej (¢wiczenia)

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 Prowadzenie uslug gastronomicznych

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

kalkulacje

i
cateringowych

HGT.12.5.(3) sporzadza

ustug gastronomicznych

1) stosuje zasady kalkulacji ustug
gastronomicznych i cateringowych

2) kalkuluje koszty zywieniowe ustug
gastronomicznych, i cateringowych, z
uwzglednieniem food cost

3) stosuje programy komputerowe do kalkulacji
kosztow

HGT.12.5.(9)
prowadzi rozliczenia
finansowe ustug
gastronomicznych i
cateringowych

1) rozroznia formy rozliczen ustug gastronomicznych i
cateringowych

2) stosuje forme bezgotdéwkowa i gotdwkowa ptatnosci za ushugi
gastronomiczne

3) sporzadza rozliczenia finansowe na podstawie dokumentacji
finansowej potwierdzajacej zakup 1

sprzedaz: faktury VAT, paragonow, polecenie przelewu, kasa
przyjeta (KP)

4) oblicza zyskowno$¢ i rentownosc¢ sprzedazy ustug
gastronomicznych przychod, zysk brutto, zysk netto, strata

5) wskazuje programy komputerowe do rozliczania ustug
gastronomicznych

6) rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem specjalistycznego
oprogramowania

sprzedaz ustug
gastronomicznych i
cateringowych

HGT.12.5.(4) prowadzi

1) stosuje zasady i techniki sprzedazy ustug
gastronomicznych i cateringowych w zaleznosci
od réznych czynnikéw, takich jak: typy gosci,
rodzaj przyjecia

2) dobiera formy promocji do technik sprzedazy
ustug gastronomicznych i cateringowych:
sprzedaz osobista, promocja sprzedazy

HGT.12.8.(2) dobiera
osoby do wykonania
przydzielonych zadan

1) rozpoznaje kompetencje 1 umieje¢tnosci osob do wykonywania
zadan zawodowych w zespole

2) przydziela zadania wedlug umiejetnosci i kompetencji
cztonkow zespotu

3) rozdziela zadania pracy w zespole, biorgc pod uwage

wiedze i umiejgtnosci

4) ustala hierarchiczno$¢ wykonywania zadan w zespole




Kryteria oceniania wymagan edukacyjnych srodrocznych/koncowo rocznych zgodnie z zapisami zawartymi w statucie dla zawodu
Technik Zywienia I Ustug Gastronomicznych w kwalifikacji
K2: HGT.12.0rganizacja zywienia i uslug gastronomicznych
Przedmiot - Prowadzenie ustug gastronomicznych

Oceny
w stopniach

Normy wymagan wiadomosci i umiejetnosci
Ocene otrzymuje uczen, ktory:

dopuszczajacy
(2, dop)

zna zasady kalkulacji ustug gastronomicznych i cateringowych;

zna zasady i techniki sprzedazy ustug gastronomicznych i cateringowych w zalezno$ci od réznych czynnikdw, takich jak: typy gosci, rodzaj przyjecia;
zna formy promocji do technik sprzedazy uslug gastronomicznych i cateringowych: sprzedaz osobista, promocja sprzedazy;

wymienia formy rozliczen ustug gastronomicznych i cateringowych;

zna forme bezgotowkowa i gotowkowa ptatnosci za ustugi gastronomiczne;

rozwiazuje ¢wiczenia rozliczenia finansowego na podstawie dokumentacji finansowej potwierdzajacej zakup i sprzedaz: faktury VAT, paragonow;
rozwiazuje ¢wiczenia rozliczenia finansowego na podstawie dokumentacji finansowej potwierdzajacej zakup i sprzedaz: polecenie przelewu, kasa
przyjeta (KP);

rozroéznia na czym polega: przychod, zysk brutto, zysk netto, strata;

zna zasady BHP stosowane w prowadzeniu ushug gastronomicznych.

dostateczny
3, dst)

stosuje zasady kalkulacji ustug gastronomicznych i cateringowych;

rozréznia zasady i techniki sprzedazy ustug gastronomicznych i cateringowych w zaleznosci od réznych czynnikow, takich jak: typy gosci, rodzaj
przyjecia;

dobiera formy promoc;ji do technik sprzedazy ustug gastronomicznych i cateringowych: sprzedaz osobista, promocja sprzedazy;

rozroznia formy rozliczen ustug gastronomicznych i cateringowych;

stosuje forme bezgotowkowa i gotowkowa ptatnosci za ustugi gastronomiczne;

sporzadza rozliczenia finansowe na podstawie dokumentacji finansowej potwierdzajacej zakup i sprzedaz: faktury VAT, paragonow, polecenie
przelewu, kasa przyjeta (KP);

zna i przestrzega zasady BHP w prowadzeniu ustug gastronomicznych.

dobry
(4, db)

stosuje zasady kalkulacji ustug gastronomicznych i cateringowych;

kalkuluje koszty zywieniowe ustug gastronomicznych i cateringowych, z uwzglednieniem food cost;

stosuje programy komputerowe do kalkulacji kosztow ustug gastronomicznych;

dobiera zasady i techniki sprzedazy ustug gastronomicznych i cateringowych w zaleznosci od réznych czynnikdw, takich jak: typy gosci, rodzaj
przyjecia;

planuje i dobiera promocje ofert do technik sprzedazy ustug gastronomicznych i cateringowych: sprzedaz osobista, promocja sprzedazy;

analizuje rozliczenia finansowe na podstawie dokumentacji finansowej potwierdzajacej zakup i sprzedaz: faktury VAT, paragonow, polecenie przelewu,
kasa przyjeta (KP);

VV VVVVYV VYVVVV VVIVVY VVVVVVYYV




oblicza zyskownos$¢ i rentownos¢ sprzedazy ustug gastronomicznych przychod, zysk brutto, zysk netto, strata;
wskazuje programy komputerowe do rozliczania ustug gastronomicznych

bardzo dobry
(5, bdb)
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analizuje zasady kalkulacji ustug gastronomicznych i cateringowych;

kalkuluje koszty zywieniowe ustug gastronomicznych i cateringowych, z uwzglednieniem food cost;

stosuje programy komputerowe do kalkulacji kosztow organizacji ustug cateringowych;

analizuje formy promoc;ji i techniki sprzedazy ustug gastronomicznych i cateringowych wybierajac najlepsza dla goscia ( sprzedaz osobista, promocja
sprzedazy);

analizuje formy rozliczen uslug gastronomicznych i cateringowych;

sporzadza rozliczenia finansowe na podstawie dokumentacji finansowej potwierdzajacej zakup i sprzedaz: faktury VAT, paragonow, polecenie
przelewu, kasa przyjeta (KP) dla okre$lonych ustug gastronomicznych i cateringowych;

oblicza dla okreslonych ustug gastronomicznych i cateringowych zyskowno$¢ i rentowno$é sprzedazy ustug gastronomicznych przychod, zysk brutto,
zysk netto, strata;

rozlicza dla okre$lonych ustug gastronomicznych i cateringowych z wykorzystaniem specjalistycznego oprogramowania,;

przywiazuje wage do jakosci i estetyki dla okreslonych ustug gastronomicznych i cateringowych, przestrzegajac zasad BHP planujac okreslong ustuge
gastronomiczng i cateringowa.

celujacy
(6, cel)
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posiada wiedzg i umiejetnosci na poziomie (95% - 100% );

planuje i oblicza zyskowno$¢ i rentownos¢ sprzedazy ustug gastronomicznych przychod, zysk brutto, zysk netto, strata;
sporzadza kalkulacje kosztow imprez okoliczno$ciowych uwzgledniajac zyski i straty;

analizuje ushugi gastronomiczne i cateringowe ktore majg najwieksze wady i najwigksze zyski.







