Wymagania edukacyjne

Przedmiot: Planowanie zywienia, klasa 4TGB

Wymagania na poszczegdlne oceny

Dopuszczajacy Dostateczny Dobry Bardzo dobry Celujacy
- wymienia kosz?y zywieniowe | - wymienia kosty zywieniowe | - obhczg zyski 1 rentowno$¢ - klasyﬁkuqe koszty ustug - samodzielnie rozwiazuje zada-
ustug gastronomicznych, ustug gastronomicznych, w tym | sprzedazy ustug gastronomicznych

- wymienia dokumenty do
finansowego rozliczania ustug
(paragon, faktura VAT, KW, KP)
- rozroéznia metody i techniki
obstugi konsumentow

dobiera¢ metody obstugi do
$wiadczonych ustug
gastronomicznych

- rozréznia metody i techniki
obstugi konsumentow

- rozréznia stawki podatku VAT
stosowane w gastronomii

- zna ksztalty i formy
ustawienia stotow

- zna etapy przygotowania
przyjecia

- rozrdznia elektroniczne
urzadzenia rejestrujace i kasy
kelnerskie stosowane w
zaktadach gastronomicznych

- zna pojecia zwigzane z
wdrazaniem Systemu
Zarzadzania Srodowiskowego

- sporzadza list¢ kontrolng planu
(co?, kiedy?, kto?) przyjetego
do realizacji przyjecia
okoliczno$ciowego, konferencji,
- rozroéznia metody i techniki
obstugi konsumentow

cateringowych z
uwzglednieniem food cost
-dobiera sposob i forme
rozliczen do potrzeb gosci,
zleceniodawcy i mozliwos$ci
zaktadu

- rozréznia stawki podatku VAT
stosowane w gastronomii

- analizuje zalety i wady
podawania potraw i positkow
ré6znymi metodami i technikami
- potrafi wystawi¢ rachunek za
ushuge

- wystawi¢ fakture za ushuge

- wymienia nazwy programow
komputerowych do kalkulacji
kosztow ustug
gastronomicznych

- zna zasady kalkulacji
powierzchni, ktora jest
niezbedna do zorganizowania
imprezy

- rozréznia programy
komputerowe w rozliczaniu
ushug kelnerskich,
gastronomicznych i
cateringowych

- planuje wdrazanie Systemu
Zarzadzania Srodowiskowego

gastronomicznych (przychod,
zysk brutto, zysk netto, strata)

- dobiera sposob i forme
rozliczen do potrzeb gosci,
zleceniodawcy 1 mozliwosSci
zaktadu

- potrafi zastosowa¢ metody
obshugi gosci w podawaniu
potraw, napojow, alkoholi

- analizuje zalety 1 wady
podawania potraw i positkéw
ré6znymi metodami i technikami
- oblicza koszty odstgpienia od
umow na realizowang ustuge

- stosuje programy
komputerowe do kalkulacji
kosztow ustug
gastronomicznych

- kalkuluje powierzchnie
niezbedng do zorganizowania
imprezy

- stosowaé programy
komputerowe do wprowadzania
zmian menu i cen

- analizuje wymagane
dokumenty wynikajace z normy
ISO w celu wdrozenia Systemu
Zarzadzania Srodowiskiem
(zakres, cele i zadania SZS,

(bezposrednie i posrednie)

- charakteryzuje dokumenty do
finansowego rozliczania ustug
(paragon, faktura VAT, KW,
KP)

- stosuje metody obstugi gosci
w podawaniu potraw, napojow,
alkoholi

-dobiera¢ metody obstugi do
$wiadczonych ushug
gastronomicznych

- dobiera dokumenty do
finansowego rozliczania

ushug (paragon, rachunek,
faktura VAT, KW, KP)
-sporzadza wstepna kalkulacje
menu obiadowego

obliczaé¢ zyskownos¢ i
rentowno$¢ sprzedazy ustug
gastronomicznych (przychdd,
zysk brutto, zysk netto, strata)
- ocenia przygotowanie sal w
czescei handlowo-ushugowej do
przyjecia

gosci (rozstawienie stotow,
zajmowanej przez stoly
powierzchni podtogi,
zachowania przej$é
komunikacyjnych

nia i ¢wiczenia majace nietypo-
wy charakter,

-stosuje metody obstugi gosci w
podawaniu potraw, napojow,
alkoholi

- stosuje programy
komputerowe w rozliczaniu
ustug kelnerskich,
gastronomicznych i
cateringowych

dokonywa¢ dziennego
rozliczenia w postaci raportu
kasowego

- przygotowac plan przebiegu
przyjecia do ustugi
gastronomicznej

- rysuje schemat ustawienia
stolow 1 dekoracji do realizacji
przyjecia okolicznosciowego,
konferencji, rautu, imprezy (sal
bankietowych, lobby, terenow
itp.) w odpowiedzi na konkretne
zamdOwienie

- potrafi wykorzysta¢ posiadang
wiedze w sytuacjach nowych, -
- stosuje rozne zrddta informacji
w celu poszerzenia swoich
wiadomosci i doskonalenia




(SZS) w oparciu o wymagania
zawarte w normie ISO

- przygotowuje plan
serwowania potraw do ustugi
gastronomiczne;j

- analizuje zalety i wady
podawania potraw i positkow
r6znymi metodami i technikami

obowigzki i odpowiedzialno$¢
personelu zakladu, zapisy z
monitorowania)

- przygotowuje plan przebiegu
nakrywania stolow do ustugi
gastronomicznej

- oznacza na schemacie
urzadzenia miejsc realizacji
przyjecia okoliczno$ciowego,
konferencji, rautu, imprezy
(przebieg drég komunika-
cyjnych, rewiry /podziat
przestrzeni)

- dobiera metody obstugi do
swiadczonych ustug
gastronomicznych

- stosowaé programy
komputerowe wspomagajace
kalkulacje cen potraw, napojow
i ushug gastronomicznych

- identyfikuje procesy, wyroby i
ustugi wywierajace wptyw na
srodowisko (emisja do
srodowiska, gospodarka wodno-
sciekowa, zarzadzanie
odpadami)

- przygotowuje plan ustawienia
stotéw do ustugi
gastronomicznej

- sporzadza plan inwentarza
przyjetego do realizacji
przyjecia okolicznosciowego,
konferencji

- rysuje schemat ustawienia
stotéw i dekoracji do realizacji
przyjecia okoliczno$ciowego,
konferencji, rautu, imprezy (sal
bankietowych, lobby, terenow
itp.) w odpowiedzi na konkretne
zamoOwienie

- stosuje metody obstugi gosci
w podawaniu potraw, napojow,
alkoholi

umiejetnosci z w zakresie
realizowanego materiatu,




