WYMAGANIA EDUKACYJNE
Zespol Szkol Nr 2 im Jedrzeja Sniadeckiego w Szczytnie

Nazwa przedmiotu: Prowadzenie ustug gastronomicznych
Klasa: TZIUG klasa V

Rok szkolny: 2026/2027

Nauczyciel: Michat Denesiuk

Cele ogolne:
. Wyposazenie 1 przygotowanie ustug gastronomicznych
. sporzadzanie kalkulacji ustug gastronomicznych i cateringowych,
. rozliczanie ustug gastronomicznych,

. prognozowanie wyniku finansowego lokalu gastronomicznego.
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5. rozliczy¢ ustugi gastronomiczne,
6. sporzadzanie kalkulacji kosztow zywieniowych ustug gastronomicznych i cateringowych z uwzglednieniem food cost
7. stosowanie programéw komputerowe do kalkulacji kosztow,

8. prowadzenie sprzedazy ustug gastronomicznych i cateringowych,

9. formy rozliczen uslug gastronomicznych i cateringowych,

10. Uktadanie 1 ustawianie zastawy stotowej do menu prostego oraz rozszerzonego

11. Planowanie czynno$ci porzagdkowych codziennych i okresowych w czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

Cele operacyjne jednostki
Uczen potrafi:
1. dobrac¢ bielizne stotowa do wielkosci 1 ksztaltu stotu,

2. zastosowac techniki nakrywania stotéw bielizng stotowa,
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. przygotowac zastawe stolowa do podawania potraw i napojow,

. dobra¢ i utozy¢ sprzet do obstugi konsumenta na pomocniku kelnerskim,

. zaplanowac¢ przebieg obslugi konsumentéw z uwzglednieniem okreslonego systemu obstugi oraz zgodnie z wymogami ergonomii,
. okresli¢ kolejnos¢ i temperature podawanych potraw,

. oceni¢ jakosc¢ 1 estetyke podawanych zakasek, zup, dan zasadniczych, deseréw i dodatkow do potraw,

. zastosowac¢ rozne techniki i1 kierunki podawania zakgsek, zup, dan zasadniczych, deserow,

. poda¢ zakaski, zupy, dania zasadnicze, desery i dodatki do nich, przy zastosowaniu serwisu amerykanskiego, angielskiego i francuskiego,

. postuzy¢ sie sprzgtem pomocniczym, stosowanym do podawania zakasek, zup, dan zasadniczych i1 deserow,
okresli¢ czynnosci kelnera zwigzanych z realizacja zamowien gosci do pokoju hotelowego (room service)
tranzerowaé potrawy migsne

filetowac ryby ptaskie i wrzecionowate

flambirowac¢ potrawy stone i stodkie

serwowac potrawy specjalne np. ostrygi, homary, $limaki, spaghetti

sporzadzi¢ kalkulacje uslug gastronomicznych i cateringowych,

rozliczy¢ ustugi gastronomiczne,

sporzadzi¢ kalkulacje kosztow zywieniowych ustug gastronomicznych 1 cateringowych z uwzglednieniem food cost
stosowac programy komputerowe do kalkulacji kosztow,

prowadzi¢ sprzedaz ustug gastronomicznych i cateringowych,

rozrozni¢ formy rozliczen ustug gastronomicznych 1 cateringowych,

sporzadzi¢ kalkulacje ustug gastronomicznych i cateringowych,

rozliczy¢ ushugi gastronomiczne,

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

prowadzi¢ sprzedaz ustug gastronomicznych i cateringowych,

rozrozni¢ formy rozliczen ustug gastronomicznych i cateringowych,



28. sporzadzi¢ rozliczenia finansowe na podstawie dokumentacji finansowej potwierdzajacej zakup 1 sprzedaz: faktury VAT, paragonow, polecenie przelewu,
kasa

przyjeta,

29. oblicza¢ zyskownos¢ i rentowno$¢ sprzedazy ushug gastronomicznych: przychdd, zysk brutto, zysk netto, stratg,

prognozowa¢ wynik finansowy lokalu gastronomicznego

Sposoby sprawdzenia osiagnie¢ edukacyjnych

klasowki,
sprawdziany,
wypowiedzi,
karty pracy,
referaty

YVVYVYYVY

Warunki i tryb uzyskania wyzszej oceny pélrocznej i rocznej.

» Frekwencja na zajgciach - ocene wyzsza moze uzyskac¢ uczen, ktorego frekwencja na zajgciach jest wyzsza niz 80 % lub uczen, ktdry nie miat
mozliwo$ci na biezaco poprawiania ocen ze wzgledu na dtugg usprawiedliwiong nieobecno$¢

» zaangazowanie - udzial 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 1 70% z poziomu ponadpodstawowego

Celujacy 100% z poziomu podstawowego i 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 poszczegélne oceny w przedmiotach teoretycznych (75% pytan i1 zagadnief z poziomu

podstawowego 1 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 Prowadzenie uslug gastronomicznych

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 i

sprzedaz ustug sprzedazy ustug gastronomicznych i | sporzadza kalkulacj¢ | cateringowych

gastronomicznych 1 cateringowych w zaleznosci od ) L. ) )

cateringowych réimych czynnikéw, takich jak: typy usthug ' ' 2) ka}kuluje koszty zywieniowe uslug gastronomicznych, 1
gastronomicznych 1 cateringowych, z uwzglednieniem food cost

gosci, rodzaj przyjecia

2 dobiera formy promocii do cateringowych 3) stosuje programy komputerowe do kalkulacji kosztow

technik sprzedazy ustug
gastronomicznych i cateringowych:




sprzedaz osobista, promocja
sprzedazy

HGT.12.7.(5)
aktualizuje wiedze 1
doskonali

umiejetnosci zawodowe

do odnalezienia si¢ na
rynku pracy

2) wyjasnia potrzebe ustawicznego
ksztatcenia

3) wskazuje rodzaje i mozliwosci
form doskonalenia si¢ w zawodzie

HGT.12.5.(9)
prowadzi rozliczenia

finansowe ustug
gastronomicznych

1 cateringowych

1) rozr6znia formy rozliczen ustug gastronomicznych i
cateringowych

2) stosuje forme bezgotdéwkowa i gotowkowa ptatnosci za
ustugi gastronomiczne

3) sporzadza rozliczenia finansowe na podstawie
dokumentacji finansowe;j

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

4) oblicza zyskownos$¢ 1 rentownos¢ sprzedazy ustug
gastronomicznych przychdd, zysk brutto, zysk netto, strata




Wymagania edukacyjne niezbedne do otrzymania przez ucznia poszczegolnych srédrocznych i
rocznych ocen klasyfikacyjnych
Przedmiot : Prowadzenie ushug gastronomicznych

Oceny

w stopniach

Normy wymagan wiadomosci i umiejetnos$ci

dopuszczajacy

(2, dop)

- podaje definicje dotyczace technik i form przyjmowania zaméwien na przyjecia
okolicznosciowe, podatku Vat w gastronomii, rodzajow rozliczenia finansowego na
podstawie dokumentacji finansowej potwierdzajacej zakup i sprzedaz ustug
gastronomicznych. wystawienia faktury VAT za ustuge zywieniowa, obliczania ceny
gastronomicznej brutto potraw i napojow oraz wystawienie przelewu, obliczania
sprzedazy ustug gastronomicznych przychéd, zysk brutto, zysk netto, strata, zasad
kalkulacji cen w sieci zywienia zamknietego, otwartego, imprez okolicznosciowych
zasiadanych, mieszanych i stojacych, zasad rozliczania uslug gastronomicznych — system
rabatowania, ewidencji sprzedazy potraw, napojow oraz ustug dodatkowych.

- wymienia, podstawowe pojecia dotyczace technik i form przyjmowania zamowien na
przyjecia okoliczno$ciowe, podatku Vat w gastronomii, rodzajow rozliczenia
finansowego na podstawie dokumentacji finansowej potwierdzajacej zakup i sprzedaz
ustug gastronomicznych. wystawienia faktury VAT za usluge zywieniowa, obliczania
ceny gastronomicznej brutto potraw i napojow oraz wystawienie przelewu, obliczania
sprzedazy ustug gastronomicznych przychod, zysk brutto, zysk netto, strata, zasad
kalkulacji cen w sieci zywienia zamknigtego, otwartego, imprez okoliczno$ciowych
zasiadanych, mieszanych i stojgcych, zasad rozliczania ustug gastronomicznych — system

rabatowania, ewidencji sprzedazy potraw, napojow oraz uslug dodatkowych.

- rozroznia podstawowe pojecia dotyczace technik 1 form przyjmowania zamowien na
przyjecia okolicznosciowe, podatku Vat w gastronomii, rodzajow rozliczenia
finansowego na podstawie dokumentacji finansowej potwierdzajacej zakup i sprzedaz
ustug gastronomicznych. wystawienia faktury VAT za ustuge Zywieniowa, obliczania
ceny gastronomicznej brutto potraw 1 napojow oraz wystawienie przelewu, obliczania
sprzedazy ustug gastronomicznych przychdd, zysk brutto, zysk netto, strata, zasad
kalkulacji cen w sieci Zywienia zamknigtego, otwartego, imprez okoliczno$ciowych
zasiadanych, mieszanych i stojacych, zasad rozliczania ushug gastronomicznych — system

rabatowania, ewidencji sprzedazy potraw, napojow oraz ustug dodatkowych.

dostateczny
(3, dst)

- podaje definicje dotyczace technik 1 form przyjmowania zaméwien na przyjgcia
okoliczno$ciowe, podatku Vat w gastronomii, rodzajow rozliczenia finansowego na
podstawie dokumentacji finansowej potwierdzajacej zakup i sprzedaz ustug

gastronomicznych. wystawienia faktury VAT za ustuge zywieniowa, obliczania ceny
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gastronomicznej brutto potraw i napojow oraz wystawienie przelewu, obliczania
sprzedazy ustug gastronomicznych przychdd, zysk brutto, zysk netto, strata, zasad
kalkulacji cen w sieci zywienia zamknigtego, otwartego, imprez okoliczno$ciowych
zasiadanych, mieszanych i stojacych, zasad rozliczania ustug gastronomicznych — system
rabatowania, ewidencji sprzedazy potraw, napojow oraz ustug dodatkowych.

- wymienia, podstawowe pojecia dotyczace technik i form przyjmowania zamowien na
przyjecia okoliczno$ciowe, podatku Vat w gastronomii, rodzajow rozliczenia
finansowego na podstawie dokumentacji finansowej potwierdzajacej zakup i1 sprzedaz
ushug gastronomicznych. wystawienia faktury VAT za ustuge zywieniowg, obliczania
ceny gastronomicznej brutto potraw i napojow oraz wystawienie przelewu, obliczania
sprzedazy ustug gastronomicznych przychod, zysk brutto, zysk netto, strata, zasad
kalkulacji cen w sieci zywienia zamknietego, otwartego, imprez okolicznosciowych
zasiadanych, mieszanych i stojacych, zasad rozliczania ushug gastronomicznych — system

rabatowania, ewidencji sprzedazy potraw, napojow oraz ustug dodatkowych.

- rozrdznia podstawowe pojecia dotyczace technik i form przyjmowania zamoéwien na
przyjecia okolicznosciowe, podatku Vat w gastronomii, rodzajow rozliczenia
finansowego na podstawie dokumentacji finansowej potwierdzajacej zakup i sprzedaz
ustug gastronomicznych. wystawienia faktury VAT za ustluge zywieniowa, obliczania
ceny gastronomicznej brutto potraw i napojéw oraz wystawienie przelewu, obliczania
sprzedazy ustug gastronomicznych przychod, zysk brutto, zysk netto, strata, zasad
kalkulacji cen w sieci zywienia zamknigtego, otwartego, imprez okoliczno$ciowych
zasiadanych, mieszanych 1 stojacych, zasad rozliczania ustug gastronomicznych — system

rabatowania, ewidencji sprzedazy potraw, napojow oraz uslug dodatkowych

- klasyfikuje wedtug kryteriow, sposoby, techniki 1 formy przyjmowania zamowien na
przyjecia okoliczno$ciowe, podatek Vat w gastronomii, rodzaje rozliczenia finansowego
na podstawie dokumentacji finansowe] potwierdzajacej zakup 1 sprzedaz ushug
gastronomicznych. wystawienia faktury VAT za usluge Zywieniowa, obliczania ceny
gastronomicznej brutto potraw 1 napojow oraz wystawienie przelewu, obliczania
sprzedazy uslug gastronomicznych przychod, zysk brutto, zysk netto, strata, zasady
kalkulacji cen w sieci zywienia zamknigtego, otwartego, imprez okolicznosciowych
zasiadanych, mieszanych 1 stojacych, zasady rozliczania ustug gastronomicznych —

system rabatowania, ewidencj¢ sprzedazy potraw, napojow oraz ustug dodatkowych.

dobry

- podaje definicje dotyczace technik 1 form przyjmowania zamoéwien na przyjecia

okoliczno$ciowe, podatku Vat w gastronomii, rodzajow rozliczenia finansowego na




(4, db)

podstawie dokumentacji finansowej potwierdzajacej zakup i sprzedaz ustug
gastronomicznych. wystawienia faktury VAT za ustuge zywieniowa, obliczania ceny
gastronomicznej brutto potraw i napojow oraz wystawienie przelewu, obliczania
sprzedazy ustug gastronomicznych przychdd, zysk brutto, zysk netto, strata, zasad
kalkulacji cen w sieci zywienia zamknietego, otwartego, imprez okolicznosciowych
zasiadanych, mieszanych i stojacych, zasad rozliczania ustug gastronomicznych — system
rabatowania, ewidencji sprzedazy potraw, napojow oraz ustug dodatkowych.

- wymienia, podstawowe pojecia dotyczace technik i form przyjmowania zamoéwien na
przyjecia okolicznosciowe, podatku Vat w gastronomii, rodzajow rozliczenia
finansowego na podstawie dokumentacji finansowej potwierdzajacej zakup i sprzedaz
ustug gastronomicznych. wystawienia faktury VAT za ustuge zywieniowa, obliczania
ceny gastronomicznej brutto potraw 1 napojow oraz wystawienie przelewu, obliczania
sprzedazy ustug gastronomicznych przychod, zysk brutto, zysk netto, strata, zasad
kalkulacji cen w sieci Zywienia zamknigtego, otwartego, imprez okoliczno$ciowych
zasiadanych, mieszanych i stojacych, zasad rozliczania ustug gastronomicznych — system

rabatowania, ewidencji sprzedazy potraw, napojow oraz ustug dodatkowych.

- rozrdznia podstawowe pojecia dotyczace technik i form przyjmowania zamoéwien na
przyjecia okolicznosciowe, podatku Vat w gastronomii, rodzajéw rozliczenia
finansowego na podstawie dokumentacji finansowej potwierdzajacej zakup i1 sprzedaz
ushug gastronomicznych. wystawienia faktury VAT za usluge zywieniowa, obliczania
ceny gastronomicznej brutto potraw 1 napojow oraz wystawienie przelewu, obliczania
sprzedazy ustug gastronomicznych przychod, zysk brutto, zysk netto, strata, zasad
kalkulacji cen w sieci zywienia zamknigtego, otwartego, imprez okolicznosciowych
zasiadanych, mieszanych i stojacych, zasad rozliczania ustug gastronomicznych — system

rabatowania, ewidencji sprzedazy potraw, napojow oraz uslug dodatkowych

- klasyfikuje wedlug kryteriéw, sposoby, techniki i formy przyjmowania zamoéwien na
przyjecia okoliczno$ciowe, podatek Vat w gastronomii, rodzaje rozliczenia finansowego
na podstawie dokumentacji finansowej potwierdzajacej zakup 1 sprzedaz ustug
gastronomicznych. wystawienia faktury VAT za ustuge zywieniowa, obliczania ceny
gastronomicznej brutto potraw i napojow oraz wystawienie przelewu, obliczania
sprzedazy ushug gastronomicznych przychod, zysk brutto, zysk netto, strata, zasady
kalkulacji cen w sieci zywienia zamknigtego, otwartego, imprez okoliczno$ciowych
zasiadanych, mieszanych 1 stojacych, zasady rozliczania ustug gastronomicznych —

system rabatowania, ewidencje¢ sprzedazy potraw, napojow oraz uslug dodatkowych.

- omawia, charakteryzuje zagadnienia przepisy, wytyczne dotyczace technik i form




przyjmowania zaméwien na przyjecia okolicznosciowe, podatku Vat w gastronomii,
rodzajow rozliczenia finansowego na podstawie dokumentacji  finansowej
potwierdzajacej zakup i sprzedaz ustug gastronomicznych. wystawienia faktury VAT za
usluge zywieniowg, obliczania ceny gastronomicznej brutto potraw i napojow oraz
wystawienie przelewu, obliczania sprzedazy uslug gastronomicznych przychod, zysk
brutto, zysk netto, strata, zasad kalkulacji cen w sieci zywienia zamknietego, otwartego,
imprez okolicznosciowych zasiadanych, mieszanych i stojacych, zasad rozliczania ushug
gastronomicznych — system rabatowania, ewidencji sprzedazy potraw, napojoOw oraz

ushug dodatkowych

bardzo dobry
(5, bdb)

- podaje definicje dotyczace technik i form przyjmowania zaméwien na przyjecia
okolicznosciowe, podatku Vat w gastronomii, rodzajéw rozliczenia finansowego na
podstawie dokumentacji finansowej potwierdzajacej zakup i sprzedaz ustug
gastronomicznych. wystawienia faktury VAT za ustuge zywieniowa, obliczania ceny
gastronomicznej brutto potraw i napojow oraz wystawienie przelewu, obliczania
sprzedazy ustug gastronomicznych przychod, zysk brutto, zysk netto, strata, zasad
kalkulacji cen w sieci zywienia zamknigtego, otwartego, imprez okoliczno$ciowych
zasiadanych, mieszanych i stojacych, zasad rozliczania ustug gastronomicznych — system
rabatowania, ewidencji sprzedazy potraw, napojow oraz ustug dodatkowych.

- wymienia, podstawowe pojecia dotyczace technik i form przyjmowania zamowien na
przyjecia okolicznosciowe, podatku Vat w gastronomii, rodzajow rozliczenia
finansowego na podstawie dokumentacji finansowej potwierdzajacej zakup i sprzedaz
ustug gastronomicznych. wystawienia faktury VAT za ustuge Zywieniowa, obliczania
ceny gastronomicznej brutto potraw 1 napojow oraz wystawienie przelewu, obliczania
sprzedazy ustug gastronomicznych przychdd, zysk brutto, zysk netto, strata, zasad
kalkulacji cen w sieci Zywienia zamknigtego, otwartego, imprez okoliczno$ciowych
zasiadanych, mieszanych 1 stojacych, zasad rozliczania ustug gastronomicznych — system

rabatowania, ewidencji sprzedazy potraw, napojow oraz ustug dodatkowych.

- rozroznia podstawowe pojecia dotyczace technik 1 form przyjmowania zamowien na
przyjecia okolicznosciowe, podatku Vat w gastronomii, rodzajow rozliczenia
finansowego na podstawie dokumentacji finansowej potwierdzajacej zakup 1 sprzedaz
ushug gastronomicznych. wystawienia faktury VAT za ustuge zywieniowa, obliczania
ceny gastronomicznej brutto potraw i napojow oraz wystawienie przelewu, obliczania
sprzedazy ustug gastronomicznych przychdd, zysk brutto, zysk netto, strata, zasad

kalkulacji cen w sieci zywienia zamknigtego, otwartego, imprez okoliczno$ciowych




zasiadanych, mieszanych i stojacych, zasad rozliczania ustug gastronomicznych — system

rabatowania, ewidencji sprzedazy potraw, napojow oraz uslug dodatkowych

- klasyfikuje wedlug kryteridw, sposoby, techniki i formy przyjmowania zamowien na
przyjecia okolicznosciowe, podatek Vat w gastronomii, rodzaje rozliczenia finansowego
na podstawie dokumentacji finansowej potwierdzajacej zakup 1 sprzedaz ushug
gastronomicznych. wystawienia faktury VAT za usluge zywieniowa, obliczania ceny
gastronomicznej brutto potraw 1 napojow oraz wystawienie przelewu, obliczania
sprzedazy uslug gastronomicznych przychdd, zysk brutto, zysk netto, strata, zasady
kalkulacji cen w sieci zywienia zamknigtego, otwartego, imprez okoliczno$ciowych
zasiadanych, mieszanych 1 stojacych, zasady rozliczania uslug gastronomicznych —

system rabatowania, ewidencj¢ sprzedazy potraw, napojow oraz ustug dodatkowych.

- omawia, charakteryzuje zagadnienia przepisy, wytyczne dotyczace technik i form
przyjmowania zamoéwien na przyjecia okoliczno$ciowe, podatku Vat w gastronomii,
rodzajow rozliczenia finansowego na podstawie dokumentacji  finansowej
potwierdzajacej zakup 1 sprzedaz ustug gastronomicznych. wystawienia faktury VAT za
ustuge zywieniowa, obliczania ceny gastronomicznej brutto potraw i napojow oraz
wystawienie przelewu, obliczania sprzedazy ushug gastronomicznych przychod, zysk
brutto, zysk netto, strata, zasad kalkulacji cen w sieci zywienia zamknigtego, otwartego,
imprez okoliczno$ciowych zasiadanych, mieszanych i stojacych, zasad rozliczania ustug
gastronomicznych — system rabatowania, ewidencji sprzedazy potraw, napojow oraz

ustug dodatkowych

- przyjmuje zamoOwienia na przyjecia okolicznosciowe, rozliczenia zamdwienia na
podstawie dokumentacji finansowe] potwierdzajacej zakup 1 sprzedaz ustug
gastronomicznych. wystawia faktury VAT za ustuge zywieniowg, oblicza ceny
gastronomiczne brutto potraw i napojow oraz wystawia przelew, oblicza sprzedazy ushug
gastronomicznych przychod, zysk brutto, zysk netto, stratg, sporzadza kalkulacje cen w
sieci zywienia zamknietego, otwartego, imprez okolicznosciowych zasiadanych,
mieszanych 1 stojacych, rozlicza ustugi gastronomiczne — system rabatowania,

ewidencjonuje sprzedaz potraw, napojow oraz ustug dodatkowych

celujacy
(6, cel)

- podaje definicje dotyczace technik 1 form przyjmowania zaméwien na przyjgcia
okoliczno$ciowe, podatku Vat w gastronomii, rodzajow rozliczenia finansowego na
podstawie dokumentacji finansowej potwierdzajacej zakup i sprzedaz ustug
gastronomicznych. wystawienia faktury VAT za ustuge zywieniowa, obliczania ceny

gastronomicznej brutto potraw i napojow oraz wystawienie przelewu, obliczania




sprzedazy ustug gastronomicznych przychdd, zysk brutto, zysk netto, strata, zasad
kalkulacji cen w sieci zywienia zamknigtego, otwartego, imprez okoliczno$ciowych
zasiadanych, mieszanych i stojacych, zasad rozliczania ustug gastronomicznych — system
rabatowania, ewidencji sprzedazy potraw, napojow oraz ustug dodatkowych.

- wymienia, podstawowe pojecia dotyczace technik i form przyjmowania zamoéwien na
przyjecia okoliczno$ciowe, podatku Vat w gastronomii, rodzajow rozliczenia
finansowego na podstawie dokumentacji finansowej potwierdzajacej zakup i sprzedaz
ushug gastronomicznych. wystawienia faktury VAT za ustuge zywieniowg, obliczania
ceny gastronomicznej brutto potraw 1 napojow oraz wystawienie przelewu, obliczania
sprzedazy ustug gastronomicznych przychod, zysk brutto, zysk netto, strata, zasad
kalkulacji cen w sieci zywienia zamknigtego, otwartego, imprez okoliczno$ciowych
zasiadanych, mieszanych i stojacych, zasad rozliczania ustug gastronomicznych — system

rabatowania, ewidencji sprzedazy potraw, napojow oraz ustug dodatkowych.

- rozrdznia podstawowe pojecia dotyczace technik i form przyjmowania zamoéwien na
przyjecia okoliczno$ciowe, podatku Vat w gastronomii, rodzajow rozliczenia
finansowego na podstawie dokumentacji finansowej potwierdzajacej zakup 1 sprzedaz
ustug gastronomicznych. wystawienia faktury VAT za ustluge zywieniowa, obliczania
ceny gastronomicznej brutto potraw i napojéw oraz wystawienie przelewu, obliczania
sprzedazy ustug gastronomicznych przychdod, zysk brutto, zysk netto, strata, zasad
kalkulacji cen w sieci zywienia zamknigtego, otwartego, imprez okoliczno$ciowych
zasiadanych, mieszanych 1 stojacych, zasad rozliczania ustug gastronomicznych — system

rabatowania, ewidencji sprzedazy potraw, napojow oraz ustug dodatkowych

- klasyfikuje wedlug kryteriéw, sposoby, techniki i formy przyjmowania zamoéwien na
przyjecia okoliczno$ciowe, podatek Vat w gastronomii, rodzaje rozliczenia finansowego
na podstawie dokumentacji finansowe] potwierdzajacej zakup 1 sprzedaz ustug
gastronomicznych. wystawienia faktury VAT za usluge Zywieniowa, obliczania ceny
gastronomicznej brutto  potraw 1 napojow oraz wystawienie przelewu, obliczania
sprzedazy uslug gastronomicznych przychod, zysk brutto, zysk netto, strata, zasady
kalkulacji cen w sieci zywienia zamknigtego, otwartego, imprez okoliczno$ciowych
zasiadanych, mieszanych 1 stojacych, zasady rozliczania ustug gastronomicznych —

system rabatowania, ewidencje¢ sprzedazy potraw, napojow oraz ustlug dodatkowych.

- omawia, charakteryzuje zagadnienia przepisy, wytyczne dotyczace technik i form
przyjmowania zamowien na przyjecia okoliczno$ciowe, podatku Vat w gastronomii,
rodzajow  rozliczenia finansowego na podstawie dokumentacji  finansowej

potwierdzajacej zakup 1 sprzedaz ustug gastronomicznych. wystawienia faktury VAT za




usluge zywieniowg, obliczania ceny gastronomicznej brutto potraw i napojow oraz
wystawienie przelewu, obliczania sprzedazy ustug gastronomicznych przychédd, zysk
brutto, zysk netto, strata, zasad kalkulacji cen w sieci zywienia zamknietego, otwartego,
imprez okoliczno$ciowych zasiadanych, mieszanych i stojacych, zasad rozliczania ustug
gastronomicznych — system rabatowania, ewidencji sprzedazy potraw, napojoOw oraz

ustug dodatkowych

- przyjmuje zamdwienia na przyjecia okolicznosciowe, rozliczenia zamdwienia na
podstawie dokumentacji finansowe] potwierdzajacej zakup 1 sprzedaz ustug
gastronomicznych. wystawia faktury VAT za ustuge zywieniowa, oblicza ceny
gastronomiczne brutto potraw i napojow oraz wystawia przelew, oblicza sprzedazy ushug
gastronomicznych przychod, zysk brutto, zysk netto, strate, sporzadza kalkulacje cen w
sieci zywienia zamknig¢tego, otwartego, imprez okolicznosciowych zasiadanych,
mieszanych i stojacych, rozlicza ustugi gastronomiczne — system rabatowania,

ewidencjonuje sprzedaz potraw, napojow oraz ustug dodatkowych

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

— Samodzielnie rozwigzuje problemy zwigzane z zawodem.

— Analizuje i ocenia podane rozwigzanie.

— Trafnie wykorzystuje wiedze teoretyczng w rozwigzywaniu problemow
praktycznych.

— Prawidlowo interpretuje zdobyte wiadomosci, planujac rozwigzanie praktyczne.
— Proponuje nowatorskie 1 tworcze podejscie do zagadnienia.




