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Wymagania edukacyjne

Dopuszczajacy (2)

- zna zasady kalkulacji ustug gastronomicznych i cateringowych;

- zna zasady i techniki sprzedazy ustug gastronomicznych i cateringowych w zalezno$ci od réznych czynnikéw, takich jak: typy
gosci, rodzaj przyjecia;

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

- wymienia formy rozliczen ustug gastronomicznych i cateringowych;

- zna form¢ bezgotéwkowa i gotdwkowa ptatnosci za ustugi gastronomiczne;

- rozwigzuje ¢wiczenia rozliczenia finansowego na podstawie dokumentacji finansowej potwierdzajacej zakup i sprzedaz: faktury
VAT, paragondéw;

- rozwigzuje ¢wiczenia rozliczenia finansowego na podstawie dokumentacji finansowej potwierdzajacej zakup i sprzedaz: polecenie
przelewu, kasa przyjeta (KP);

- rozroznia na czym polega: przychdd, zysk brutto, zysk netto, strata;

- zna zasady BHP stosowane w prowadzeniu ustug gastronomicznych.

Dostateczny (3)

- stosuje zasady kalkulacji ustlug gastronomicznych i cateringowych;

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

- dobiera formy promocji do technik sprzedazy ustug gastronomicznych i cateringowych: sprzedaz osobista, promocja sprzedazy;

- rozrdznia formy rozliczen ustug gastronomicznych i cateringowych;

- stosuje forme bezgotowkowa i gotowkowa platnosci za ustugi gastronomiczne;

- sporzadza rozliczenia finansowe na podstawie dokumentacji finansowej potwierdzajacej zakup i1 sprzedaz: faktury VAT, paragondw,
polecenie przelewu, kasa przyjeta (KP);

- zna i przestrzega zasady BHP w prowadzeniu uslug gastronomicznych.

Dobry (4)

- stosuje zasady kalkulacji ustlug gastronomicznych i cateringowych;

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

- stosuje programy komputerowe do kalkulacji kosztow ushug gastronomicznych;

- dobiera zasady i techniki sprzedazy ustug gastronomicznych i cateringowych w zaleznos$ci od réznych czynnikéw, 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, paragondw,
polecenie przelewu, kasa przyjeta (KP);

- oblicza zyskownos¢ i rentownos¢ sprzedazy ustug gastronomicznych przychod, zysk brutto, zysk netto, strata;

- wskazuje programy komputerowe do rozliczania uslug gastronomicznych

Bardzo dobry (5)

- analizuje zasady kalkulacji uslug 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 promocji i techniki sprzedazy uslug gastronomicznych i cateringowych wybierajac najlepsza dla goscia ( sprzedaz
osobista, promocja sprzedazy);

- analizuje formy rozliczen ustug 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 uslug gastronomicznych i cateringowych zyskowno$¢ i rentownos¢ sprzedazy ustug gastronomicznych
przychod, zysk brutto, zysk netto, strata;

- rozlicza dla okreslonych 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 cateringows.

Celujacy (6)

- 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 okolicznosciowych uwzgledniajac zyski i straty;

- analizuje uslugi gastronomiczne i cateringowe ktére maja najwicksze wady i najwicksze zyski.




