WYMAGANIA EDUKACYJNE
Zespol Szkol Nr 2 im Jedrzeja Sniadeckiego w Szczytnie

Nazwa przedmiotu: Organizowanie produkcji gastronomicznej
Klasa: TZIUG klasa V

Rok szkolny: 2026/2027

Nauczyciel: Michat Denesiuk

Cele ogodlne

1. Opracowanie kart menu,

2. Rozliczanie produkcji gastronomicznej,

3. Okreslenie proceséw, wyrobow i ustug gastronomicznych wywierajacych wptyw na srodowisko.
4. sporzadzanie kalkulacji uslug gastronomicznych i cateringowych,

5. rozliczanie ustug gastronomicznych,

6. prognozowanie wyniku finansowego lokalu gastronomicznego.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1. Opracowac r6znego rodzaju karty menu,

. Rozliczy¢ produkcje gastronomiczng

. Okresli¢ procesy, wyroby 1 ustugi gastronomiczne wywierajace wplyw na srodowisko
. sporzadzi¢ kalkulacje ustug gastronomicznych i cateringowych,

. rozliczy¢ ustugi gastronomiczne,

. sporzadzi¢ kalkulacje kosztéw zywieniowych ustug gastronomicznych i cateringowych z uwzglednieniem food cost
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. stosowac programy komputerowe do kalkulacji kosztow,



8. prowadzi¢ sprzedaz ustug gastronomicznych i cateringowych,

9. rozr6zni¢ formy rozliczen ustug gastronomicznych i cateringowych,

10. sporzadzi¢ rozliczenia finansowe na podstawie dokumentacji finansowej potwierdzajacej zakup i sprzedaz: faktury VAT, paragonoéw, polecenie przelewu,
kasa

przyjeta,

11. oblicza¢ zyskowno$¢ 1 rentownos$¢ sprzedazy ustug gastronomicznych: przychdd, zysk brutto, zysk netto, strate,

12. prognozowa¢ wynik finansowy lokalu gastronomicznego.

Sposoby sprawdzenia osiagnie¢ edukacyjnych

klasowki,
sprawdziany,
wypowiedzi,
karty pracy,
referaty
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Warunki i tryb uzyskania wyzszej oceny pélrocznej i rocznej.

» Frekwencja na zajgciach - ocene wyzsza moze uzyskac uczen, ktorego frekwencja na zajeciach jest wyzsza niz 80 % lub uczen, ktory nie miat
mozliwosci na biezaco poprawiania ocen ze wzgledu na dtlugg usprawiedliwiong nieobecno$¢

» zaangazowanie - udziat w olimpiadach, konkursach, osiggane sukcesy zawodowe wewnatrz i pozaszkolne

Wymagania dotyczace opanowania efektow ksztalcenia na poszczegolne oceny w przedmiotach teoretycznych.
Uczen musi opanowac efekty ksztatcenia na poszczeg6dlne oceny na poszczegdlnym poziomie.
Dopuszczajacy 70% z poziomu podstawowego

Dostateczny 80% z poziomu podstawowego



Dobry 80% z poziomu podstawowego 1 60% z poziomu ponadpodstawowego

Bardzo dobry 90% z poziomu podstawowego i 70% z poziomu ponadpodstawowego

Celujacy 100% z poziomu podstawowego i1 85% z poziomu ponadpodstawowego

Zaliczenie klasowek, sprawdzianow, wypowiedzi ustnych itp. odbywa si¢ po uzyskaniu 50% punktow. Procentowy udzial punktéw na poszczeg6lne oceny
odpowiada procentowemu opanowaniu efektow ksztatcenia na poszczegoélne oceny w przedmiotach teoretycznych (75% pytan i zagadnien z poziomu

podstawowego i1 25% z poziomu ponadpodstawowego)

Kryteria oceny klasowki, sprawdziany, wypowiedzi, karty pracy, referaty:
0-49% - niedostateczny

50% - 59% - dopuszczajacy

60% - 74% - dostateczny

75% — 84% - dobry

85%- 95% - bardzo dobry

96%-100% - celujacy

Efekty ksztalcenia i kryteria weryfikacji ktore beda realizowane z przedmiotu Organizowanie produkcji gastronomiczne;j

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
HGT.12.5.(4) prowadzi | 1) stosuje zasady i techniki HGT.12.5.(3) 1) stosuje zasady kalkulacji ustug gastronomicznych 1
sprzedaz ustug sprzedazy ustug gastronomicznych i | sporzadza kalkulacj¢ | cateringowych
gastrpnomicznych 1 cateringowych w zaleznosci od I 2 kalkuluie kosztv Zvwieni I ) . i
cateringowych réimych czynnikéw, takich jak: typy ustug ' ' ) alkuluje koszty Zywieniowe ustug gastronomicznych, i
, . o gastronomicznych 1 cateringowych, z uwzglednieniem food cost
gosci, rodzaj przyjecia




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

cateringowych

3) stosuje programy komputerowe do kalkulacji kosztow

HGT.12.5.(1) ocenia

1) rozréznia podstawowe pojecia z

HGT.12.5.09)

1) rozréznia formy rozliczen ushug gastronomicznych i

oferty ustug zakresu ushug gastronomicznych, w | prowadzi rozliczenia | cateringowych
t i h i t 1 klient, gos¢ jeci
gastronomicziych 1 Y ustuga, Kient, ost, przyjecte, finansowe ustug 2) stosuje forme bezgotdéwkowa i gotowkowa ptatnosci za
cateringowych catering . . .
gastronomicznych ustugi gastronomiczne
2 lizuje rynek ust ) ) . . .
) analizuj © Iynex ustug . i cateringowych 3) sporzadza rozliczenia finansowe na podstawie
gastronomicznych z uwzglednieniem .. )
dokumentacji finansowe;j
popytu, w tym dane statystyczne,
wlasne badania ankietowe potwierdzajacej zakup i sprzedaz: faktury VAT, paragonow,
3) przygotowuije oferte ushig polecenie przelewu, kasa przyjeta (KP)
gastronomicznych i cateringowych 4) oblicza zyskownos$¢ i rentownos¢ sprzedazy ustug
ukierunkowanej na klienta: dania gastronomicznych przychdd, zysk brutto, zysk netto, strata
. . . 5) wskazuje programy komputerowe do rozliczania ustug
tradycyjne, regionalne, etniczne,
ekologiczne gastronomicznych
4) modyfikuje oferte dostosowujac ja 6) rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem specjalistycznego
do wymagan 1 potrzeb klienta: jego
mozliwosci finansowych, stylu zycia,
mody w gastronomii
HGT.12.5.(6) 1) sporzadza list¢ kontrolng do HGT.12.5.(5) dobiera | 1) rozréznia metody i techniki obstugi konsumentow
towlie miei ¢ . . todv i techniki
przygotowije miejsea PrZyEO ovxfaI'na Przyjec fetody 1 techntid , 2) dobiera metody 1 techniki obstugi konsumentow
wykonania ustug okolicznosciowych 2) oblicza obstugi konsumentow . o,
i . . . . . . odpowiednie do rodzaju §wiadczonych ustug
gastronomicznych i wielkos$¢ stoléw w zaleznosci od do rodzaju ustug
cateringowych liczby gosci 1 formy organizacyjne;j gastronomicznych 1 3) stosuje nowoczesne techniki obstugi konsumenta
ustugi 3) wskazuje miejsca cateringowych

ustawienia stolow 1 ulozenia innych
sprzetow podczas ustug
gastronomicznych 1 cateringowych




4) stosuje rdzne sposoby ustawiania
stotow w zaleznosci od wielkos$ci
pomieszczenia, liczby gosci 1 rodzaju
ustlugi gastronomiczne;j

5) dobiera aranzacj¢ sali stosownie
do $wiadczonej ustugi
gastronomiczne;j

6) nakrywa stoty bielizng stotowg
zgodnie zamowieniem

7) nakrywa stoty zastawg stotowa
zgodnie z zamoOwieniem

HGT.12.5.(2) stosuje
dziatania zwigzane z
promocja ustug
gastronomicznych 1
cateringowych

1) planuje dziatania zwigzane z
promocja ustug gastronomicznych i
cateringowych: reklama, public

relations, promocja sprzedazy

2) dobiera dziatania promocyjne do
typu klienta

3) prowadzi dziatania promocyjne
swiadczonych ustug
gastronomicznych 1 cateringowych:
pokazy kulinarne, konkursy
gastronomiczne, media
spotecznosciowe, bilbordy, ulotki




Wymagania edukacyjne niezbedne do otrzymania przez ucznia poszczegolnych srédrocznych i
rocznych ocen klasyfikacyjnych
Przedmiot : Organizowanie produkcji gastronomicznej

Oceny

w stopniach

Normy wymagan wiadomosci i umiejetnos$ci

dopuszczajacy

(2, dop)

- podaje definicje dotyczace roznych typow przyje¢ okolicznosciowych, ustug
cateringowych, protokotu dyplomatycznego, kart menu na przyjecia okolicznosciowe,
doboru potraw i alkoholi , obliczania wielkosci sali i ilosci stotow, kalkulacji ustug

- wymienia, podstawowe pojecia dotyczace roznych typow przyje¢ okolicznosciowych,
ustug cateringowych, protokotu dyplomatycznego, kart menu na przyjecia
okolicznos$ciowe, doboru potraw i alkoholi , obliczania wielkosci sali 1 ilo$ci stotow,
kalkulacji ustug

- rozroznia podstawowe pojecia dotyczace roznych typow przyjec¢ okolicznosciowych,
ustug cateringowych, protokotu dyplomatycznego, kart menu na przyjecia
okolicznosciowe, doboru potraw i alkoholi , obliczania wielkosci sali 1 ilo$ci stotow,

kalkulacji ustug

dostateczny

(3, dst)

- podaje definicje dotyczace roznych typow przyje¢ okolicznosciowych, ustug
cateringowych, protokotu dyplomatycznego, kart menu na przyjecia okoliczno$ciowe,
doboru potraw i alkoholi , obliczania wielkosci sali i ilo$ci stotow, kalkulacji ustug

- wymienia, podstawowe pojecia dotyczace roznych typow przyjeé okolicznosciowych,
ustug cateringowych, protokotu dyplomatycznego, kart menu na przyjecia
okolicznos$ciowe, doboru potraw i alkoholi , obliczania wielkosci sali i ilo$ci stotow,
kalkulacji ustug

- rozrdznia podstawowe pojecia dotyczace roznych typdw przyjeé okoliczno$ciowych, ustug
cateringowych, protokotu dyplomatycznego, kart menu na przyjgcia okolicznosciowe, doboru

potraw i alkoholi , obliczania wielkosci sali 1 ilosci stotow, kalkulacji ustug

- klasyfikuje wedtug kryteridéw rozne typy przyje¢ okoliczno$ciowych, ustugi cateringowych,
wytyczne protokotu dyplomatycznego, karty menu na przyjecia okoliczno$ciowe, potrawy i
alkohole na rozne typy przyje¢ okolicznosciowych , zasady obliczania wielkos$ci sali i ilo$ci

stotow, kalkulacji ustug

dobry
(4, db)

- podaje definicje dotyczace réznych typdéw przyjec okolicznosciowych, ustug
cateringowych, protokotu dyplomatycznego, kart menu na przyjecia okoliczno$ciowe,

doboru potraw i alkoholi , obliczania wielkosci sali i ilo$ci stotow, kalkulacji ustug



https://www.prawo.vulcan.edu.pl/przegdok.asp?qdatprz=09-09-2025&qplikid=1#P1A6

- wymienia, podstawowe pojecia dotyczace roznych typow przyje¢ okolicznosciowych,
ustug cateringowych, protokotu dyplomatycznego, kart menu na przyjecia
okolicznosciowe, doboru potraw i alkoholi , obliczania wielkosci sali i ilo$ci stotow,
kalkulacji ustug

- rozroéznia podstawowe pojecia dotyczace roéznych typodw przyje¢ okolicznosciowych, ustug
cateringowych, protokotu dyplomatycznego, kart menu na przyjgcia okoliczno$ciowe, doboru

potraw 1 alkoholi , obliczania wielko$ci sali i ilo$ci stotow, kalkulacji ustug

- klasyfikuje wedtug kryteriow rézne typy przyje¢ okoliczno$ciowych, ustugi cateringowych,
wytyczne protokolu dyplomatycznego, karty menu na przyjecia okolicznosciowe, potrawy i
alkohole na rozne typy przyje¢ okolicznosciowych , zasady obliczania wielkosci sali i ilo$ci

stotow, kalkulacji ustug

- omawia, charakteryzuje zagadnienia przepisy, wytyczne dotyczace réznych typow
przyje¢ okolicznosciowych, uslug cateringowych, protokotu dyplomatycznego, kart menu na
przyjecia okoliczno$ciowe, doboru potraw i alkoholi , obliczania wielkosci sali i ilo$ci stolow,

kalkulacji ustug

bardzo dobry
(5, bdb)

- podaje definicje dotyczace roznych typow przyje¢ okolicznosciowych, ustug
cateringowych, protokotu dyplomatycznego, kart menu na przyjecia okoliczno$ciowe,
doboru potraw i alkoholi , obliczania wielkosci sali i ilo$ci stotow, kalkulacji ustug

- wymienia, podstawowe pojecia dotyczace rdznych typdw przyjeé okolicznosciowych,
ustug cateringowych, protokotu dyplomatycznego, kart menu na przyjecia
okolicznosciowe, doboru potraw i alkoholi , obliczania wielkosci sali i ilo$ci stotow,
kalkulacji ustug

- rozréznia podstawowe pojecia dotyczace roéznych typow przyje¢ okolicznosciowych, ustug
cateringowych, protokotu dyplomatycznego, kart menu na przyjgcia okolicznosciowe, doboru

potraw i alkoholi , obliczania wielkosci sali 1 ilosci stotow, kalkulacji ustug

- klasyfikuje wedtug kryteridéw rozne typy przyje¢ okoliczno$ciowych, ustugi cateringowych,
wytyczne protokotu dyplomatycznego, karty menu na przyjecia okoliczno$ciowe, potrawy i
alkohole na rozne typy przyje¢ okolicznosciowych , zasady obliczania wielkosci sali i ilo$ci

stotow, kalkulacji ustug

- omawia, charakteryzuje zagadnienia przepisy, wytyczne dotyczace roznych typow
przyje¢ okoliczno$ciowych, ustug cateringowych, protokotu dyplomatycznego, kart menu na
przyjecia okoliczno$ciowe, doboru potraw i alkoholi , obliczania wielkosci sali 1 ilo$ci stolow,

kalkulacji ustug

- planuje 1 rozlicza rézne typy przyje¢ okoliczno$ciowych, ushugi cateringowe.




celujacy
(6, cel)

- podaje definicje dotyczace réznych typdw przyjec okolicznosciowych, ustug
cateringowych, protokotu dyplomatycznego, kart menu na przyjecia okolicznosciowe,
doboru potraw i alkoholi , obliczania wielkosci sali i ilo$ci stotow, kalkulacji ustug

- wymienia, podstawowe pojecia dotyczace roznych typow przyje¢ okolicznosciowych,
ushug cateringowych, protokotu dyplomatycznego, kart menu na przyjecia
okolicznosciowe, doboru potraw i alkoholi , obliczania wielkosci sali i ilo$ci stotow,
kalkulacji ustug

- rozréznia podstawowe pojecia dotyczace roéznych typoéw przyje¢ okolicznosciowych, ustug
cateringowych, protokotu dyplomatycznego, kart menu na przyjecia okolicznosciowe, doboru

potraw i alkoholi , obliczania wielkosci sali i ilo$ci stotow, kalkulacji ustug

- klasyfikuje wedtug kryteriow rézne typy przyje¢ okoliczno$ciowych, ustugi cateringowych,
wytyczne protokotu dyplomatycznego, karty menu na przyjecia okoliczno$ciowe, potrawy i
alkohole na rozne typy przyje¢ okolicznosciowych , zasady obliczania wielkosci sali i iloSci

stotow, kalkulacji ustug

- omawia, charakteryzuje zagadnienia przepisy, wytyczne dotyczace réznych typow
przyje¢ okolicznosciowych, uslug cateringowych, protokotu dyplomatycznego, kart menu na
przyjecia okolicznosciowe, doboru potraw i alkoholi , obliczania wielko$ci sali i ilo$ci stotow,

kalkulacji ustug

— - planuje i rozlicza rézne typy przyje¢ okolicznosciowych, ustugi cateringowe.

— Posiada wiedz¢ 1 umiejetnosci na poziomie (96 - 100%).

— Samodzielnie rozwigzuje problemy zwigzane z zawodem.

— Analizuje 1 ocenia podane rozwigzanie.

— Trafnie wykorzystuje wiedzg teoretyczng w rozwigzywaniu problemow
praktycznych.

— Prawidlowo interpretuje zdobyte wiadomosci, planujac rozwigzanie praktyczne.
— Proponuje nowatorskie i tworcze podejscie do zagadnienia.




