Wymagana niezbedne do otrzymania przez ucznia poszczegolnych srodrocznych i rocznych ocen klasyfikacyjnych z

Rok szkolny 2024/2025
Klasa 5 G

przedmiotu:

Zasady kalkulacji i rozliczania kosztow ustug gastronomicznych i cateringowych
1. Zasady rachunkowosci stosowane podczas rozliczania ustug gastronomicznych i cateringowych
2. Rozliczenia gotowkowe i bezgotowkowe
3. Kalkulacja ceny jednostkowej potraw, napojow i ustug gastronomicznych
4. Kalkulacja kosztdw ustugi gastronomicznej
5. Programy komputerowe wspomagajace rozliczanie ustug kelnerskich, ustug gastronomicznych i cateringowych

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

Bardzo dobry

celujacy

okresla obowigzek
podatkowy od towardw i
ustug (czytac ustawe o
podatku od towardw i ustug)
wymienia stawki podatku
VAT stosowane w
gastronomii wymienia
dokumenty do finansowego
rozliczania ustug (paragon,
faktura VAT, KW, KP)
wylicza rézne formy
rozliczen i ptatnosci za ustugi V

gastronomiczne (np.
gotowka, karta ptatnicza,
podarunkowa, czek, voucher
itp.)

przyjmuje naleznos¢
gotowkowa od konsumenta

charakteryzuje
obowiagzek podatkowy od
towarow i ustug (czytac
ustawe o podatku od
towarow i ustug)

rozroznia stawki podatku ug

VAT stosowane w
gastronomii

dobiera dokumenty do
finansowego rozliczania
ustug (paragon, faktura

AT, KW, KP)

rozrdznia rozne formy
rozliczen i ptatnosci za
ustugi gastronomiczne
(np. gotdwka, karta
ptatnicza, podarunkowa,
czek, voucher itp.)

charakteryzuje stawki

podatku VAT stosowane
w gastronomii

wystawia dokumenty do
finansowego rozliczania

stug (paragon, faktura

VAT, KW, KP)
charakteryzuje rézne
formy rozliczen i
ptatnosci za ustugi
gastronomiczne (np.
gotowka, karta ptatnicza,
podarunkowa, czek,
voucher itp.)

przyjmuje naleznos¢
gotowkowa od
konsumenta-

przyjmowac

oblicza koszty odstapien od
umow na realizowang ustuge
wyznacza terminy rozliczen
w prowadzeniu ustug
gastronomicznych

dobiera sposob i forme
rozliczen do potrzeb gosci,
zleceniodawcy i mozliwosci
zaktadu

okresla role ceny w
marketingu ustug
gastronomicznych

rozréznia funkcje ceny w
gastronomii (np.
informacyjno-bodzcowa,
stymulacyjna,
redystrybucyjnaitp.)
okresla czynniki wptywajace

weryfikuje koszty
odstapien od umow na
realizowang ustuge
analizuje terminy
rozliczen w
prowadzeniu ustug
gastronomicznych
koryguje sposob i
forme rozliczen do
potrzeb gosci,
zleceniodawcy |
mozliwosci zaktadu
ocenia role ceny w
marketingu ustug
gastronomicznych
ocenia funkcje ceny w
gastronomii (np.
informacyjno-




(przyjmuije pieniadze w
ptatniku, konczy transakcje
na kasie i wydaje reszte)
wymienia etapy
przyjmowania
naleznosci bezgotowkowej
wymienia pojecia stosowane d¢
w kalkulacji jednostkowe]
(np. koszt, koszt
jednostkowy, staty, zmienny,
cena, kalkulacja, rabat, marza
gastronomiczna itp.)
wylicza elementy ceny
gastronomicznej potraw i
napojow (koszty surowcow,
potproduktow i towardw
handlowych, marza
gastronomiczna, podatek
VAT)
wymienia koszty ustug
gastronomicznych
(bezposrednie i posrednie) i
zywieniowe ustug
gastronomicznych, w tym
cateringowych z
uwzglednieniem food cost
wymienia elektroniczne
urzadzenia rejestrujace i kasy
kelnerskie stosowane w
zaktadach gastronomicznych
wymienia programy
komputerowe w rozliczaniu
ustug kelnerskich,
gastronomicznych i

opisuje etapy
przyjmowania naleznosci
(przyjmuje pienigdze w
ptatniku, konczy
transakcje na kasie i
wydaje reszte)

xfiniuje pojecia
stosowane w kalkulacji
jednostkowej (np. koszt,
koszt jednostkowy, staty,
zmienny, cena,
kalkulacja, rabat, marza
gastronomiczna itp.)
definiuje elementy ceny
gastronomicznej potraw i
napojow (koszty
surowcow, potproduktow
i towarow handlowych,
marza gastronomiczna,
podatek VAT)
opisuje koszty ustug
gastronomicznych
(bezposrednie i
posrednie) i koszty
zywieniowe ustug
gastronomicznych, w tym
cateringowych z
uwzglednieniem food
cost
opisuje elektroniczne
urzadzenia rejestrujace i
kasy kelnerskie
stosowane w zaktadach
gastronomicznych

naleznos¢ bezgotowkowa
rozrdéznia pojecia
stosowane w kalkulacji
jednostkowej (np. koszt,
koszt jednostkowy, staty,
zmienny, cena,
kalkulacja, rabat, marza
gastronomiczna itp.)
rozroznia elementy ceny
gastronomicznej potraw i
napojow (koszty
surowcow, potproduktow
i towarow handlowych,
marza gastronomiczna,
podatek VAT)

porownuje koszty ustug
gastronomicznych
(bezposrednie i
posrednie)

sporzadza koszty
zywieniowe ustug
gastronomicznych, w tym g

cateringowych z
uwzglednieniem food
cost

poréwnuje elektroniczne
urzadzenia rejestrujace i
kasy kelnerskie
stosowane w zaktadach
gastronomicznych
poréwnuje programy
komputerowe w
rozliczaniu ustug
kelnerskich,

na cene potraw, napojow,
ustug gastronomicznych i
cateringowych (np.
sezonowosc¢, dostepnosé i
cene surowcow,
potproduktow i towarow
handlowych, ceny
dystrybucji itp.)

kalkuluje koszty
zywieniowe ustug
gastronomicznych w tym
cateringowych, z
uwzglednieniem food cost
oblicza zyskownosc¢ i
rentowno$¢ sprzedazy ustug

gastronomicznych (przychdd, g
zysk brutto, zysk netto,
strata) rozréznia programy
komputerowe do kalkulacji i
wprowadzania zmian menu |

en potraw

rozroznia programy
komputerowe do planowania
ustug gastronomicznych

bodzcowa,
stymulacyjna,
redystrybucyjna itp.)
przypisuje czynniki
wptywajace na cene
potraw, napojow, ustug
gastronomicznych i
cateringowych (np.
sezonowosc, dostepnosc
i cene surowcow,
potproduktow i
towarow handlowych,
ceny dystrybucji itp.)
weryfikuje koszty
zywieniowe ustug

astronomicznych w

tym cateringowych, z
uwzglednieniem  food
cost wykazuje
zyskownos$é [
rentowno$¢  sprzedazy
ustug gastronomicznych
(przychdd, zysk brutto,

zysk  netto,  strata)
stosuje programy
komputerowe do
kalkulacji i
wprowadzania zmian
menu i cen potraw
obstuguje programy
komputerowe do
planowania ustug

gastronomicznych




cateringowych

wymienia programy
komputerowe, wspomagajace
kalkulacje cen potraw,
napojow i ustug
gastronomicznych

opisuje programy
komputerowe w
rozliczaniu ustug
kelnerskich,
gastronomicznych i
cateringowych
rozpoznaje programy
komputerowe,
wspomagajace kalkulacje
cen potraw, napojow i
ustug gastronomicznych

gastronomicznych i
cateringowych

rozréznia programy
komputerowe,
wspomagajace kalkulacje
cen potraw, napojow i
ustug gastronomicznych

V. Projektowanie wdrazania systemow zarzadzania $rodowiskowego
1. Systemy zarzadzania sSrodowiskowego

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

Bardzo dobry

wymienia przepisy i
dokumenty dotyczace ustug
gastronomicznych (ustawy,
rozporzadzenia, certyfikaty,
umowy z odbiorcami
odpaddw itp.)

wylicza procesy, wyroby i
ustugi wywierajace wptyw na
Srodowisko (emisja do
Srodowiska, gospodarka
wodno-$ciekowa, zarzadzanie §

odpadami)

opisuje przepisy i
dokumenty dotyczace
ustug gastronomicznych
(ustawy, rozporzadzenia,
certyfikaty, umowy z
odbiorcami odpadoéw itp.)
przywotuje procesy,
wyroby i ustugi
wywierajgce wptyw na
Srodowisko (emisja do
srodowiska, gospodarka

wodno-$ciekowa,
zarzadzanie odpadami)

stosujeprzepisy i
dokumenty dotyczace
ustug gastronomicznych
(ustawy, rozporzadzenia,
certyfikaty, umowy z
odbiorcami odpadoéw itp.)
identyfikuje procesy,
wyroby i ustugi
wywierajace wptyw na
srodowisko (emisja do
srodowiska, gospodarka
wodno-sciekowa,
zarzadzanie odpadami)

omawiana czym polega
wdrazanie Systemu
Zarzadzania ,
Srodowiskowego (SZS) w
oparciu 0 wymagania zawarte k
w normie ISO

analizuje wymagane
dokumenty wynikajace z
normy ISO w celu wdrozenia
Systemu Zarzadzania
Srodowiskiem (zakres, cele i
zadania SZS, obowiazki i
odpowiedzialnos¢ personelu
zaktadu, zapisy z
monitorowania)

weryfikuje wdrozony
System Zarzadzania
Srodowiskowego (SZS)
zgodnie z normg ISO
oryguje wymagane
dokumenty wynikajace
znormy ISO w celu
wdrozenia Systemu
Zarzadzania
Srodowiskiem (zakres,
cele i zadania SZS,
obowiazki i
odpowiedzialnosc¢
personelu zaktadu,
zapisy z
monitorowania)




