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PROGRAM NAUCZANIA KURSU UMIEJETNOSCI ZAWODOWYCH HGT.11.5. Rozliczanie ustug gastronomicznych

1. Wprowadzenie

Charakterystyka KUZ

Kurs umiejetnosci zawodowych (dalej KUZ) to pozaszkolna forma ksztatcenia ustawicznego. KUZ jest prowadzony wedtug programu nauczania uwzgledniajgcego
podstawe programowg ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego w zakresie: jednej z cze$ci efektow ksztatcenia wyodrebnionych w ramach danej kwalifikaciji
albo efektéw ksztatcenia wspdlnych dla wszystkich zawoddw oraz wspdélnych dla zawodéw w ramach obszaru ksztatcenia stanowigcych podbudowe do ksztatcenia
w zawodzie lub grupie zawoddw, albo efektow ksztatcenia wspdlnych dla wszystkich zawoddw w zakresie organizacji pracy matych zespotow.

Minimalna liczba godzin ksztatcenia na kursie umiejetnosci zawodowych:

- w przypadku ksztatcenia w zakresie jednej z czesci efektéw ksztatcenia wyodrebnionych w ramach danej kwalifikacji — jest rowna minimalnej liczbie godzin
ksztalcenia przewidzianej dla danej czesci efektdéw ksztalcenia, okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego;

- w przypadku ksztalcenia w zakresie efektow ksztatcenia wtasciwych dla dodatkowych umiejetnosci zawodowych — jest réwna minimalnej liczbie godzin ksztatcenia
przewidzianych dla danej dodatkowej umiejetnosci zawodowej, okreslonej w przepisach prawa;

- w przypadku efektow wspélnych dla wszystkich zawodéw wynosi 30 godzin.
Kursy umiejetnosci zawodowych mogag byé prowadzone przez:

1) publiczne i niepubliczne szkoty prowadzgce ksztatcenie zawodowe, z wyjgtkiem szkét artystycznych w zakresie zawodow, w ktérych ksztatca, oraz w zakresie
innych zawodoéw przypisanych do branz, do ktérych nalezg zawody, w ktérych ksztalci szkota;

2) publiczne i niepubliczne placowki ksztatcenia ustawicznego i centra ksztatcenia zawodowego.

Program kursu umiejetnosci zawodowych dla jednostki efektow uczenia sie HGT.11.2. Podstawy gastronomii wyodrebnionej w zawodzie zawodu technik ustug kelnerskich
513102 przeznaczony jest dla os6b zainteresowanych uzyskiwaniem i uzupetnianiem wiedzy ogdinej, umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych. Osoby, ktore nie ukohczyty
18 lat, podlegajg obowigzkowi nauki, ktory spetnia sie przez uczeszczanie do publicznej lub niepublicznej szkoty ponadpodstawowej/ponadgimnazjalnej, albo przez
realizowanie, zgodnie z odrebnymi przepisami, przygotowania zawodowego u pracodawcy.

Program kursu ma strukture przedmiotowg i spiralng. Struktura tresci utozona jest w kursie tak, aby byta bardzo przydatna w procesie utrwalania wiedzy i ksztattowania
trwatych umiejetnosci i kompetencji. Ma to znaczenie w przypadku podjecia innych kurséw umiejetnosci zawodowych lub kursu kwalifikacji zawodowych wytonionych
dla zawodu technik ustug kelnerskich. Pozwala ona ksztatlcgcym wzbogacac zakres informacji, pogtebiac tresci i nabywac coraz bardziej skomplikowane umiejetnosci.
Umozliwia réwniez prowadzgcemu zajecia nawigzywanie do wczesniej omawianych tematéw, dzieki czemu utrwalane sg wiadomosci i umiejetnosci poznane

w poczgtkowym etapie ksztatcenia. Program kursu realizuje tresci w ramach przedmiotu praktycznego.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.11.5. Rozliczanie ustug gastronomicznych
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Tresci sg realizowane w postaci ksztatcenia praktycznego. Ksztatcenie na kursie umiejetnosci zawodowych moze by¢ realizowany w formie stacjonarnej lub zaocznej
ale nie moze by¢ prowadzone z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos$¢ (on-line).

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy powinny uwzgledniac:
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza,
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci stuchacza.

Wskazane jest przeprowadzenie szczegétowej diagnozy potrzeb rozwoju stuchacza w kontekscie specyfiki przedmiotu nauczania (diagnoza posiadanych kompetencji

i potrzeb rozwoju stuchacza powinna by¢ wykonana przez zespot nauczycieli i wychowawcow z udziatem pedagoga, psychologa, doradcy zawodowego, rodzicéw)

oraz ustalenie sposobu pracy z stuchaczem. Duzg uwage nalezy zwrdci¢ na stuchaczy posiadajgcych trudnosci z uczeniem sie. Niemniej wazni sg stuchacze uzdolnieni
i szczegolnie zainteresowani zawodem, przedmiotem nauczania. Kazdy stuchacz posiadajgcy szczegdlne potrzeby i mozliwosci powinien mieé okreslone wtasciwe

dla siebie tempo i zakres pracy w obszarze przedmiotu nauczania z zachowaniem realizacji podstawy programowe;.

Kurs umiejetnosci zawodowych HGT.11.5. Rozliczanie ustug gastronomicznych kohczy sie zaliczeniem w formie ustalonej przez podmiot prowadzacy kurs. Osoba,

ktéra uzyskata zaliczenie, otrzymuje zaswiadczenie o ukonczeniu kursu umiejetnosci zawodowych. Osoba, ktéra ukonczyta KUZ i podejmuje ksztatcenie na
kwalifikacyjnym kursie zawodowym w obrebie tej samej kwalifikacji, moze byé zwalniana, na swoj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu kwalifikacyjny kurs
zawodowy, z zaje¢ dotyczacych odpowiednio tresci ksztatcenia lub efektow ksztatcenia zrealizowanych w dotychczasowym procesie ksztatcenia, o ile sposéb organizacii
ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym umozliwia takie zwolnienie.

Dla zawodu technik ustug kelnerskich 513102 przypisano poziom IV Polskiej Ramy Kwalifikacji, okreslony dla zawodu jako kwalifikacji petnej. Dla kwalifikac;ji
wyodrebnionej w zawodzie: HGT.11. Organizacja ustug gastronomicznych okreslono poziom 4 Polskiej Ramy Kwalifikacji.

Kurs umiejetnosci zawodowych HGT.11.3. Planowanie ustug gastronomicznych moze by¢ prowadzony w formie:
- stacjonarnej — nauka odbywa sie 3 dni w tygodniu po min. 6 godzin dziennie (6,66 tygodni x 18 godz. (1 tydzieh) = 120 godz.)
- zaocznej: nauka odbywa sie co 2 tygodnie przez 2 dni, a w uzasadnionych przypadkach — co tydzien przez 2 dni po 10 godzin dziennie
(minimum 65% z 120 godzin = 78 godzin).
Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych HGT.11.5. Rozliczanie ustug gastronomicznych zostat opracowany do realizacji w formie:
- stacjonarnej zajecia odbywajg sie 3 dni w tygodniu po min. 6 godzin dziennie (6,66 tygodni x 18 godz. (1 tydzien) = 120 godz.) (1,66 miesiecy).
Tresci sg realizowane w postaci ksztatcenia praktycznego.

Liczba godzin przewidziana na realizacje programu wynosi 120 godzin i jest zgodna z minimalng liczbg godzin ksztatcenia zawodowego dla tej kwalifikacji wynikajacej
z podstawy programowej dla zawodu technik ustug kelnerskich.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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Jednoczes$nie wszystkie osoby prowadzgce zajecia na kursie majg obowigzek realizowaé tematyke (wiadomosci, umiejetnosci i postawy — kompetencije) z obszaréw
kompetencji personalnych i spotecznych oraz organizacji matych zespotéw, zgodnie z tresciami podstawy programowej ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego
dla zawodu technik ustug kelnerskich.

HGT.11.7. Kompetencje personalne i spoteczne
HGT.11.8. Organizacja pracy matych zespotéw

Zatozenia programowe

Branza gastronomiczna jest obecnie jednym z najbardziej dynamicznie rozwijajgcych sie sektoréw w polskiej gospodarce. Pozytywny trend w przychodach obiektéw
Swiadczacych ustugi gastronomiczne, ktéry utrzymuje sie na rynku od kilku lat, jest wynikiem m.in.: rosngcego PKB oraz sity nabywczej Polakéw, a takze znaczacej
poprawy infrastruktury zaréwno transportowej, jak i konferencyjnej. Wzrost popytu na ustugi gastronomiczne obserwuje sie zwlaszcza w segmentach ,MICE” i ,turystyka”.
Poprawa statusu materialnego spoteczenstwa wptywa na zmiane stylu zycia i spedzania czasu wolnego Polakéw. W odpowiedzi na te trendy wzrasta liczba lokali
gastronomicznych, a liczba klientéw, ktérzy deklaruja, ze w ciggu ostatnich 12 miesiecy je odwiedzili ciagle rosnie. Wzrasta liczba hoteli réznych placéwek
gastronomicznych, wigczajac tradycyjne restauracje i kawiarnie, cafeterie (kawiarnie o ograniczonym zestawie positkdw), réznego rodzaju bary, placéwki typu café shop,
puby, kluby nocne, tawerny, lokale rozrywkowe, dyskoteki, lokale narodowe (o wyspecjalizowanych kuchniach narodowych i folklorystycznym wystroju), ogrédki i tarasy
restauraciji i kawiarni, gabinety gastronomiczne i sale bankietowe. Oznacza to, ze kolejne lata bedg przynosi¢ powstawanie nowych restauracji, kawiarni, baréw, hoteli,
pensjonatow czy sieci lokali szybkiej obstugi. Te wszystkie miejsca to obszary pracy dla pracownikdéw branzy gastronomiczne;.

Poziom ustug $wiadczonych przez pracownika, obok ceny, jest podstawowym kryterium przesgdzajacym o wyborze obiektu Swiadczgcego ustugi gastronomiczne.
W konsekwencji pracodawcy poszukujg wykwalifikowanych pracownikow, ktérzy posiadajg udokumentowane kwalifikacje zawodowe. Program nauczania kursu
umiejetnosci zawodowych HGT.11.5. Rozliczanie ustug gastronomicznych zostat tak skonstruowany, aby w oparciu o podstawe programowg sprostaé wymaganiom
pracodawcow oraz wyj$¢ naprzeciw potrzebom rynku pracy w branzy gastronomiczne;.

Uczestnik/stuchacz zostanie przygotowany do wykonywania czynnos$ci zawodowych dotyczgcych rozliczania ustug gastronomicznych. Kurs pozwoli nabyé pozgdane

na rynku ustug kelnerskich umiejetnosci okreslania cen i kosztow potraw, napojow, positkdw i ustug oraz kosztéw ustug gastronomicznych. Poziom ustug kelnerskich
Swiadczonych przez pracownika wzrosnie po ukonczeniu KUZ dzieki umiejetno$ciom stosowania polityki cenowej potraw, napojow i ustug gastronomicznych, rozliczania
ustug gastronomicznych oraz oceniania optacalnosci sprzedazy ustug gastronomicznych. Ponadto dzieki przygotowaniu uczestnika kursu umiejetnosci zawodowych

do stosowania programéw komputerowych wspomagajgcych rozliczanie ustug gastronomicznych stanie sie on atrakcyjnym posiadaczem specjalistycznych umiejetnosci
poszukiwanych w branzy gastronomiczne;j.

Realizacja procesu ksztatcenia w zakresie HGT.11.5. Rozliczanie ustug gastronomicznych wymaga wiec wysoko wykwalifikowanej kadry nauczycieli wyposazonych
w kompetencje w zakresie obstugi sprzetu komputerowego i nowoczesnych urzgdzen stanowigcych wyposazenie pracowni szkolnych oraz merytoryczng, uaktualniang
wiedze dostosowang do nowej podstawy programowe;.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.11.5. Rozliczanie ustug gastronomicznych
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Cele kierunkowe programu kursu umiejetnosci zawodowych

Uczestnik kursu umiejetnosci zawodowych HGT.11.5. Rozliczanie ustug gastronomicznych powinien posiada¢ wiedze z zakresu:

przestrzegania zasad rachunkowosci podczas rozliczania ustug gastronomicznych
okreslania cen i kosztow potraw, napojow, positkow i ustug

okreslania kosztow ustug gastronomicznych

stosowania polityki cenowej potraw, napojow i ustug gastronomicznych

rozliczania ustug gastronomicznych

oceniania opfacalnosci sprzedazy ustug gastronomicznych

Powiagzanie KUZ z jednostkami efektow ksztatcenia wystepujacymi w podstawie programowej KKZ

Kurs umiejetnosci zawodowych (KUZ) jest prowadzony wedtug programu nauczania uwzgledniajgcego podstawe programowg ksztatcenia w zawodach, w zakresie:

1.
2.

3.

jednej czesci efektéw ksztatcenia wyodrebnionych w ramach danej kwalifikacji lub:

efektow ksztatcenia wspdlnych dla wszystkich zawoddéw oraz wspoélnych dla zawoddw w ramach obszaru ksztatcenia stanowigcych podbudowe do ksztatcenia
w zawodzie lub grupie zawodow lub:

efektow ksztatcenia wspodlnych dla wszystkich zawoddw w zakresie organizacji pracy matych zespotow.

Kurs Umiejetnosci Zawodowych (KUZ)

Kurs umiejetnosci zawodowych jest, podobnie jak kwalifikacyjny kurs zawodowy, prowadzony wediug programu nauczania uwzgledniajgcego podstawe programowg
ksztatcenia w zawodach. Obejmuje on jednak tylko czes¢ tej podstawy.

Osoba, ktéra ukonczyta kurs umiejetnosci zawodowych i podejmuje ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym, jest zwalniana z zaje¢ prowadzonych w ramach
kursu umiejetnosci zawodowych, na swéj wniosek, na podstawie przedtozonego zaswiadczenia o ukonczeniu tego kursu. Takie rozstrzygniecie umozliwia stopniowe
osigganie efektéw ksztatcenia realizowanych na kwalifikacyjnym kursie zawodowym poprzez uczenie sie na krotszych kursach umiejetno$ci zawodowych, przy czym
gwarantuje sie mozliwosci zaliczenia efektéw tego ksztatcenia przy podejmowaniu dalszej nauki na kwalifikacyjnym kursie zawodowym. Jest to rozwigzanie wychodzace
naprzeciw potrzebom osdb dorostych, podejmujgcych dalsze ksztatcenie lub doskonalenie zawodowe w trakcie pracy zawodowej. Umozliwia on rowniez zwigkszenie
mobilnosci zawodowej 0séb dorostych oraz szybsze reagowanie na potrzeby rynku pracy i gospodarki.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.11.5. Rozliczanie ustug gastronomicznych
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Informacja o kursach umiejetnosci zawodowych (KUZ) w kwalifikacyjnym kursie zawodowym (KKZ)

Program kursu ksztatcenia zawodowego oferuje uczestnikom przygotowanie do nabycia dodatkowych uprawnien zawodowych w zakresie wybranych umiejetnosci
zawodowych lub kwalifikacji rynkowych funkcjonujgcych w Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji. W ramach kursu umiejetnosci zawodowych w kwalifikacyjnym kursie
zawodowym HGT.11. Organizacja ustug gastronomicznych wyodrebnione zostaty:

HGT.11.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy
HGT.11.2. Podstawy gastronomii

HGT.11.3. Planowanie ustug gastronomicznych
HGT.11.4. Organizowanie ustug gastronomicznych
HGT.11.5. Rozliczanie ustug gastronomicznych
HGT.11.6. Jezyk obcy zawodowy

Uczestnik/stuchacz, ktory otrzyma zaswiadczenie o ukonczeniu wszystkich kurséw umiejetnosci zawodowych (KUZ) moze uzyska¢ swiadectwo potwierdzajgce kwalifikacje
HGT.11. Organizacja ustug gastronomicznych po zdaniu egzaminu zawodowego, czesci teoretycznej i praktycznej. Stuchacz moze uzyska¢ dyplom zawodowy

w zawodzie technik ustug kelnerskich po potwierdzeniu kwalifikacji HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich oraz uzyskaniu wyksztatcenia sredniego lub $redniego
branzowego.
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2. Plan zaje¢ kursu umiejetnosci zawodowych

Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

2.1. Pogrupowanie efektéw ksztalcenia

Rzeczpospolita Unia Europejska A
Polska Europejski Fundusz Spofeczny o

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych HGT.11.5. Rozliczanie ustug gastronomicznych zostat opracowany do realizacji w formie:

stacjonarnej zajecia odbywaja sie 3 dni w tygodniu po min. 6 godzin dziennie (6,66 tygodni x 18 godz. (1 tydzien) = 120 godz.) (1,66 miesiecy).

Tresci sg realizowane w postaci ksztatcenia praktycznego (120 godz.).

Tabela 1. Przyporzadkowanie efektéw ksztatcenia wraz z kryteriami weryfikacji do poszczegdélnych zajeé

Efekty ksztatcenia z danej

jednostki efektow

Liczba godzin

Stopniowanie efektow przeznaczonych Krvteria werviikacii poszezeadinveh efektow Rachunkowos¢ w
ksztatcenia efekt kluczowy na efekt Y v P goiny gastronomii
(ek), efekt wazny (ew), efekt ksztatcenia
pomocniczy (ep)
A B C D

HGT.11.5. Rozliczanie ustug gastronomicznych

1) przestrzega zasad 12 1) definiuje podstawowe pojecia i zjawiska ekonomiczno-rachunkowe X
rachunkowo&ci 2) okresla obowigzek podatkowy od towardéw i ustug X
podczas rozliczania 3) rozréznia stawki podatku VAT stosowane w gastronomii X
ustug 4) wyznacza terminy rozliczen w $wiadczonych ustug gastronomicznych X
gastronomicznych 5) oblicza koszty odstgpier od uméw na realizowang ustuge X
(ew) 6) rozpoznaje dokumenty rachunkowe i ksiegowe stosowane w gastronomii X

2) okresla ceny i koszty | 30 1) definiuje podstawowe pojecia stosowane w kalkulacji jednostkowej X
potraw, napojéw, 2) okres$la rodzaje ceny: zakupu, nabycia, sprzedazy netto X
positkow i ustug (ek) 3) okresla role cen w marketingu ustug gastronomicznych X

4) rozrdznia funkcje ceny w gastronomii X
5) okresla czynniki wptywajgce na cene potraw, napojow i ustug gastronomicznych X
6) rozrdznia elementy ceny gastronomicznej potraw i napojéw X
7) stosuje stawki podatku VAT w kalkulowaniu ceny potraw i napojéw oraz rozliczaniu X

ustug gastronomicznych

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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Fundusze Rzecz i Unia Europejska [ESERS
Efekty ksztatcenia z danej
jednostki efektow Liczba godzin
Stopniowanie efektow przeznaczonych Kryteria weryfikacji poszczegdinych efektow Rachunkowos¢é w
ksztatcenia efekt kluczowy na efekt gastronomii
(ek), efekt wazny (ew), efekt ksztatcenia

pomochniczy (ep)

8) stosuje metody i techniki obliczania cen i marz potraw i napojéw oraz X
okolicznosciowych kart menu

9) stosuje programy komputerowe wspomagajace kalkulacje cen potraw, napojow i ustug | x
gastronomicznych

10) kalkuluje ceny napojow mieszanych X
3) okresla koszty ustug 20 1) klasyfikuje koszty ustug gastronomicznych X
gastronomicznych 2) przygotowuje kosztorys ustugi gastronomicznej X
(ek) 3) przygotowuje rozliczenie kosztéw ustug gastronomicznych X
4) stosuje narzedzia obnizajgce koszty koncowe ustug gastronomicznych X
5) oblicza koszty dziatalnosci baru otwartego podczas realizacji ustug gastronomicznych X
4) stosuje polityke 13 1) wyjasnia pojecie polityki cen w gastronomii X
cenowg potraw, 2) rozrdznia czynniki wewnetrzne i zewnetrzne ksztattujgce polityke cenowg ustug X
napojow i ustug gastronomicznych
gastronomicznych 3) wykorzystuje sposoby obnizania cen potraw, napojow i ustug gastronomicznych X
(ew)
5) rozlicza ustugi 25 1) wykorzystuje dokumentacje realizowanej ustugi gastronomicznej do jej rozliczania X
gastronomiczne (ek) 2) dokonuje inwentaryzacji materialnej i finansowej po wykonanej ustudze X
gastronomiczne;j
3) postuguje sie programami komputerowymi do kontroli stanéw materialnych i X
finansowych po wykonanej ustudze
4) przygotowuje dokumenty do rozliczen finansowych po wykonanej ustudze X
gastronomiczne;j
5) wystawia paragon fiskalny lub fakture za ustuge gastronomiczng X
6) rozlicza ustuge ze zleceniodawcag X
7) wykorzystuje programy komputerowe do rozliczania ustug gastronomicznych X
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska A
Polska Europejski Fundusz Spofeczny o

Efekty ksztatcenia z danej
jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt kluczowy
(ek), efekt wazny (ew), efekt
pomochniczy (ep)

Liczba godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegdlnych efektow

Rachunkowos¢ w

gastronomii

6) ocenia optacalnos¢ 20 1) interpretuje pojecia zwigzane z optacalnoscig sprzedazy ustug gastronomicznych X
sprzedazy ustug 2) oblicza wskaznik rentownosci sprzedazy ROS (return on sale) wskaznik rentownosci X
gastronomicznych aktywow ROA (return on assets), wskaznik rentownosci kapitatu wtasnego ROE (return
(ew) on equity) i inne wskazniki rentownosci zaktadu gastronomicznego

3) oblicza Break Even Point — prég rentownosci zaktadu gastronomicznego X

4) interpretuje wskazniki rentownosci sprzedazy ustug gastronomicznych X

5) ocenia optacalno$¢ sprzedazy ustug gastronomicznych X

6) planuje ustugi gastronomiczne zgodnie z wynikami finansowymi X
HGT.11.7. Kompetencje personalne i spoteczne

1) przestrzega zasad 1) wymienia podstawowe zasady etyki zawodowej X
kultury i etyki w 2) wymienia cechy oczekiwanej postawy zawodowej kelnera w relacji z gosémi, X
relacjach z go$cmi, przetozonym i wspoétpracownikami
przetozonym i 3) stosuje zasady etyki w relacjach pracowniczych X
wspotpracownikami 4) wskazuje zagrozenia wynikajace z nieprzestrzegania kodeksu etyki zawodowej X

5) przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym zawodem i miejscem pracy X
6) przestrzega zasad bezpieczenstwa podczas przetwarzania i przesytania danych X
osobowych

2) wykazuje znajomos¢ 1) rozréznia metody rozpoznawania indywidualnych potrzeb gosci w zakladzie X
indywidualnych gastronomicznym
potrzeb gosci w 2) okresla potrzeby i oczekiwania gosci w zakfadzie gastronomicznym X
zaktadzie 3) planuje realizacje ustugi w odpowiedzi na zidentyfikowane potrzeby i oczekiwania gosci | x
gastronomicznym w zaktadzie gastronomicznym

3) stosuje zasady w 1) rozréznia sposoby komunikacji interpersonalnej X
komunikacji 2) wymienia zasady komunikowania sie X
interpersonainej 3) wymienia rodzaje komunikacji niewerbalne; X

4) opisuje znaczenie komunikacji werbalnej i niewerbalnej w ustugach kelnerskich X

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.11.5. Rozliczanie ustug gastronomicznych
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Fundusze : ; ; e
Europejside Rrecpospolla  ireterieny TR
Efekty ksztatcenia z danej
jednostki efektow Liczba godzin
Stopniowanie efektow przeznaczonych Kryteria weryfikacji poszczegdinych efektow Rachunkowos¢é w
ksztatcenia efekt kluczowy na efekt gastronomii
(ek), efekt wazny (ew), efekt ksztatcenia
pomochniczy (ep)
5) wymienia formy komunikacji bezposredniej i posredniej, w tym rozmowe, pismo, e-mail, | x
rozmowe telefoniczng, informacje na stronach internetowych
4) stosuje techniki 1) definiuje pojecie stresu w pracy zawodowej X
radzenia sobie ze 2) przewiduje konsekwencje stresujgcych zachowan, ich wptywu na siebie i innych X
stresem 3) wymienia sposoby radzenia sobie ze stresem X
5) wykazuje sie 1) okresla znaczenie otwartosci na zmiany zachodzgce w branzy X
kreatywnoscig i 2) wskazuje alternatywne rozwigzania problemu X
otwartoscig na
zmiany
6) aktualizuje wiedze i 1) analizuje zmiany zachodzace w ustugach kelnerskich X
doskonali 2) poszukuje nowosci technicznych i technologicznych wspomagajgcych obstuge gosci X
umiejetnosci gastronomii w réznych zrédtach informacji
zawodowe 3) wymienia najbardziej oczekiwane umiejetnosci w zawodzie X
4) okresla wtasny plan rozwoju zawodowego w celu pozyskania oczekiwanych X
umiejetnosci i kompetencji w zawodzie
7) planuje dziatania i 1) okresla cel planowanych zadan X
zarzgdza czasem 2) wyszczegdlnia elementy planu dziatania X
3) dokonuje analizy mozliwosci realizacji zadania na podstawie posiadanych zasobow X
4) tworzy harmonogram realizacji zadania X
5) wymienia zasoby niezbedne do wykonania zadania X
6) wykonuje zadanie zgodnie z planem X
8) ponosi 1) wskazuje obszary zawodowej i prawnej odpowiedzialnosci za niewtasciwie realizowane | x
odpowiedzialnos¢ za zadania na stanowisku
podejmowane 2) okresla rodzaje odpowiedzialnosci podczas realizacji zadan zawodowych
dziatania 3) podaje przyktady mozliwych konsekwencji w sytuacji braku odpowiedzialnosci X
zawodowej i prawnej
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

*

Unia Europejska [
Europejski Fundusz Spoteczny L

Rzeczpospolita
Polska

Efekty ksztatcenia z danej

jednostki efektow

Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt kluczowy
(ek), efekt wazny (ew), efekt

pomochniczy (ep)

Liczba godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegdlnych efektow

Rachunkowos¢ w

gastronomii

9) wspotpracuje w 1) wymienia cechy czionkéw zespotu sprzyjajgce osigganiu celdow w pracy zespotowe X
zespole 2) uwzglednia opinie i pomysty innych czionkéw zespotu X
3) angazuje sie w realizacje przypisanych zadan X
4) modyfikuje wtasne dziatania zgonie z wspdlnie wypracowanym stanowiskiem X
HGT.11.8. Organizacja pracy matych zespotéw
1) planuje prace zespotu 1) okresla strukture grupy X
w celu wykonania 2) przygotowuje zadania zespotu do realizacji X
przydzielonych zadan 3) planuje realizacje zadan zapobiegajgcych zagrozeniom bezpieczenstwa i ochrony X
zdrowia
4) szacuje czas potrzebny na realizacje okreslonego zadania X
5) komunikuje sie z wspotpracownikami X
6) przydziela zadania cztonkom zespotu zgodnie z harmonogramem planowanych prac X
2) wprowadza 1) dokonuje analizy rozwigzanh technicznych i organizacyjnych warunkéw i jako$ci pracy X
rozwigzania 2) proponuje rozwigzania techniczne i organizacyjne majace na celu poprawe warunkow i | x
techniczne i jakosci pracy
organizacyjne
wplywajace na
poprawe warunkow i
jakosci pracy
3) dobiera osoby do 1) ocenia przydatnos¢ poszczegolnych cztonkdéw zespotu do wykonania zadania X
wykonania 2) rozdziela zadania wedtug umiejetnosci i kompetencji cztonkéw zespotu X
przydzielonych zadan
4) kieruje wykonaniem 1) ustala kolejnos¢ wykonywania zadan zgodnie z harmonogramem prac X
przydzielonych zadan 2) koordynuje realizacje zadan zapobiegajgcych zagrozeniom bezpieczenstwa i ochrony X
zdrowia
3) wydaje dyspozycje osobom wykonujgcym poszczegdlne zadania X
4) monitoruje proces wykonywania zadan X
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska A
Polska Europejski Fundusz Spofeczny o

Efekty ksztatcenia z danej
jednostki efektow
Stopniowanie efektow
ksztatcenia efekt kluczowy
(ek), efekt wazny (ew), efekt
pomochniczy (ep)

Liczba godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegdlnych efektow

Rachunkowos¢ w
gastronomii

5) opracowuje dokumentacje dotyczgcy realizacji zadania X

5) ocenia jakos$¢ 1) kontroluje efekty pracy zespotu X

wykonania 2) ocenia prace poszczegolnych czionkow zespotu pod kgtem zgodnosci z warunkami X
przydzielonych zadan technicznymi odbioru prac

3) udziela wskazéwek w celu prawidtowego wykonania przydzielonych zadan X

Razem liczba godzin w
jednostce efektéw ksztatcenia

120

Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zajeé¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ uczestnikom/stuchaczom warunki do nabywania
kompetenc;ji personalnych i spotecznych oraz umiejetnosci w zakresie organizacji pracy matych zespotéw w czasie catego okresu ksztatcenia w ramach poszczegélnych

przedmiotow.

Liczba godzin przypisana poszczegdlnym zajeciom, uwzglednia minimalng liczbe godzin przewidziang w podstawie programowej na realizacje efektéw ksztatcenia ujetych
w jednostkach efektéw (przy zatozeniu, ze ksztatcenie odbywa sie w systemie stacjonarnym). W przypadku ksztatcenia w systemie zaocznym liczbe godzin mozna obnizyé
zgodnie z aktualnymi przepisami oswiatowymi.
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Fundusze

Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska e
Polska Europejski Fundusz Spofeczny ¥,

Tabela 2. Przyporzadkowanie efektéw ksztatcenia wraz z kryteriami weryfikacji do poszczegéinych przedmiotéw

ceny potraw i napojow oraz rozliczaniu ustug
gastronomicznych

Grupowanie
Nazwa jednostki Efekty ksztatcenia wraz z Liczba e efektow e
efektow ksztatcenia kodowaniem (ek; ew; ep) godzin ksztatcenia w
zajecia
A B E C D F
HGT.11.5. 1) przestrzega zasad 12 1) definiuje podstawowe pojecia i zjawiska Rachunkowos$é w | 1 miesigc
Rozliczanie ustug rachunkowosci ekonomiczno-rachunkowe gastronomii
gastronomicznych podczas rozliczania 2) okresla obowigzek podatkowy od towarow i
ustug ustug
gastronomicznych 3) rozroznia stawki podatku VAT stosowane w
(ew) gastronomii
4) wyznacza terminy rozliczen w $wiadczonych
ustug gastronomicznych
5) oblicza koszty odstgpiern od uméw na
realizowang ustuge
6) rozpoznaje dokumenty rachunkowe i ksiegowe
stosowane w gastronomii
2) okresla ceny i koszty | 30 1) definiuje podstawowe pojecia stosowane
potraw, napojéw, w kalkulacji jednostkowej
positkow i ustug (ek) 2) okresla rodzaje ceny: zakupu, nabycia,
sprzedazy netto
3) okresla role cen w marketingu ustug
gastronomicznych
4) rozrdznia funkcje ceny w gastronomii
5) okresla czynniki wptywajgce na cene potraw,
napojow i ustug gastronomicznych
6) rozrdznia elementy ceny gastronomicznej
potraw i napojow
7) stosuje stawki podatku VAT w kalkulowaniu
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Fundusze

Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

Europejski Fundusz Spoteczny *,

Unia Europejska o

* %

Nazwa jednostki
efektow ksztatcenia

Efekty ksztatcenia wraz z
kodowaniem (ek; ew; ep)

Liczba
godzin

Kryteria weryfikaciji

Grupowanie
efektow
ksztatcenia w
zajecia

Okres realizacji

8)

9)

stosuje metody i techniki obliczania cen i marz
potraw i napojow oraz okolicznosciowych kart
menu

stosuje programy komputerowe wspomagajace
kalkulacje cen potraw, napojéw i ustug
gastronomicznych

10) kalkuluje ceny napojow mieszanych

3)

okresla koszty ustug
gastronomicznych
(ek)

20

1)
2)
3)

4)

klasyfikuje koszty ustug gastronomicznych
przygotowuje kosztorys ustugi gastronomicznej
przygotowuje rozliczenie kosztéw ustug
gastronomicznych

stosuje narzedzia obnizajgce koszty koncowe
ustug gastronomicznych

oblicza koszty dziatalnosci baru otwartego
podczas realizacji ustug gastronomicznych

stosuje polityke
cenowg potraw,
napojow i ustug
gastronomicznych
(ew)

13

wyjasnia pojecie polityki cen w gastronomii
rozréznia czynniki wewnetrzne i zewnetrzne
ksztattujgce polityke cenowg ustug
gastronomicznych

wykorzystuje sposoby obnizania cen potraw,
napojow i ustug gastronomicznych

rozlicza ustugi
gastronomiczne (ek)

25

wykorzystuje dokumentacje realizowanej ustugi
gastronomicznej do jej rozliczania

dokonuje inwentaryzacji materialnej i
finansowej po wykonanej ustudze
gastronomiczne;j

postuguje sie programami komputerowymi do
kontroli stanéw materialnych i finansowych po
wykonanej ustudze

2 miesigc
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Fundusze

* %

E_uropejsk_ie . nggﬁfgospouta Europl:j?;iaFuE;jul;zogaﬁfjesci(nz {* b
Wiedza Edukacja Rozwdj ikl
Grupowanie
Nazwa jednostki Efekty ksztatcenia wraz z Liczba e efektow e
efektow ksztatcenia kodowaniem (ek; ew; ep) godzin ksztatcenia w
zajecia
4) przygotowuje dokumenty do rozliczen
finansowych po wykonanej ustudze
gastronomicznej
5) wystawia paragon fiskalny lub fakture za
ustuge gastronomiczng
6) rozlicza ustuge ze zleceniodawca
7) wykorzystuje programy komputerowe do
rozliczania ustug gastronomicznych
6) ocenia opfacalnosc 20 1) interpretuje pojecia zwigzane z opfacalnoscig
sprzedazy ustug sprzedazy ustug gastronomicznych
gastronomicznych 2) oblicza wskaznik rentownosci sprzedazy ROS
(ew) (return on sale) wskaznik rentownosci aktywéw
ROA (return on assets), wskaznik rentownosci
kapitatu wikasnego ROE (return on equity) i inne
wskazniki rentownosci zaktadu
gastronomicznego
3) oblicza Break Even Point — prog rentownosci
zakfadu gastronomicznego
4) interpretuje wskazniki rentownosci sprzedazy
ustug gastronomicznych
5) ocenia optacalnos¢ sprzedazy ustug
gastronomicznych
6) planuje ustugi gastronomiczne zgodnie z

wynikami finansowymi
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Fundusze

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

Europejski Fundusz Spoteczny *,

Unia Europejska o

* %

Grupowanie
Nazwa jednostki Efekty ksztatcenia wraz z Liczba e efektow e
efektow ksztatcenia kodowaniem (ek; ew; ep) godzin ksztatcenia w
zajecia
HGT.11.7. 1) aktualizuje wiedze i 1) analizuje zmiany zachodzace w ustugach Aktualizowanie Caty okres kursu
Kompetencje doskonali kelnerskich wiedzy i
personalne i umiejetnosci 2) poszukuje nowosci technicznych i doskonalenie
spoteczne zawodowe technologicznych wspomagajgcych obstuge umiejetnosci
gosci gastronomii w réznych zrodtach zawodowych
informacji
3) wymienia najbardziej oczekiwane umiejetnosci
w zawodzie
4) okresla wtasny plan rozwoju zawodowego w
celu pozyskania oczekiwanych umiejetnosci i
kompetencji w zawodzie
2) planuje dziatania i 1) okresla cel planowanych zadan Planowanie
zarzgdza czasem 2) wyszczegodlnia elementy planu dziatania dziatan i
3) dokonuje analizy mozliwo$ci realizacji zadania zarzgdzanie
na podstawie posiadanych zasobéw czasem
4) tworzy harmonogram realizacji zadania
5) wymienia zasoby niezbedne do wykonania
zadania
6) wykonuje zadanie zgodnie z planem
3) ponosi 1) wskazuje obszary zawodowej i prawnej Odpowiedzialnos¢
odpowiedzialnos¢ za odpowiedzialnosci za niewlasciwie realizowane | za podejmowane
podejmowane zadania na stanowisku dziatania
dziatania 2) okresla rodzaje odpowiedzialnosci podczas
realizacji zadan zawodowych
3) podaje przyktady mozliwych konsekwencji w

sytuacji braku odpowiedzialnosci zawodowej i
prawnej
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Fundusze

Eiropersie | Bzecmpospolla _ UniaEropciks
Grupowanie
Nazwa jednostki Efekty ksztatcenia wraz z Liczba e e e efektow e el
efektow ksztatcenia kodowaniem (ek; ew; ep) godzin ksztatcenia w
zajecia
4) wspotpracuje w 1) wymienia cechy czionkdéw zespotu sprzyjajgce Wspoétpraca w
zespole osigganiu celéw w pracy zespotowej zespole
2) uwzglednia opinie i pomysty innych czionkéw
zespotu
3) angazuje sie w realizacje przypisanych zadan
4) modyfikuje wtasne dziatania zgonie z wspdlnie
wypracowanym stanowiskiem
Razem 120
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2.2. Okreslenie liczby godzin na ksztatcenie zawodowe

Tabela 3. Przyporzadkowanie efektéw ksztatcenia wraz z kryteriami weryfikacji do poszczegoélnych przedmiotéw

Nazwa zajec Liczba godzin | Liczba godzin Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Zajecia Zajecia
teoretyczne praktyczne
A B C D E

Rachunkowos¢ w 0 120 1) przestrzega zasad 1) definiuje podstawowe pojecia i zjawiska ekonomiczno-

gastronomii rachunkowosci podczas rachunkowe
rozliczania ustug 2) okresla obowigzek podatkowy od towaréw i ustug
gastronomicznych (ew) 3) rozroznia stawki podatku VAT stosowane w gastronomii

4) wyznacza terminy rozliczen w $wiadczonych ustug
gastronomicznych

5) oblicza koszty odstgpieh od umoéw na realizowang ustuge

6) rozpoznaje dokumenty rachunkowe i ksiegowe stosowane w

gastronomii
2) okresla ceny i koszty 1) definiuje podstawowe pojecia stosowane w kalkulacji
potraw, napojow, jednostkowej
positkow i ustug (ek) 2) okres$la rodzaje ceny: zakupu, nabycia, sprzedazy netto

3) okresla role cen w marketingu ustug gastronomicznych

4) rozrdznia funkcje ceny w gastronomii

5) okresla czynniki wptywajgce na cene potraw, napojéw i ustug
gastronomicznych

6) rozroznia elementy ceny gastronomicznej potraw i napojow

7) stosuje stawki podatku VAT w kalkulowaniu ceny potraw i
napojow oraz rozliczaniu ustug gastronomicznych

8) stosuje metody i techniki obliczania cen i marz potraw i napojéw
oraz okoliczno$ciowych kart menu

9) stosuje programy komputerowe wspomagajgce kalkulacje cen
potraw, napojéw i ustug gastronomicznych

10) kalkuluje ceny napojéw mieszanych
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Nazwa zajec

Liczba godzin
Zajecia
teoretyczne

Liczba godzin
Zajecia
praktyczne

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

3) okresla koszty ustug
gastronomicznych (ek)

1)
2)
3)
4)

5)

klasyfikuje koszty ustug gastronomicznych

przygotowuje kosztorys ustugi gastronomiczne;j
przygotowuje rozliczenie kosztéw ustug gastronomicznych
stosuje narzedzia obnizajgce koszty koncowe ustug
gastronomicznych

oblicza koszty dziatalnosci baru otwartego podczas realizacji
ustug gastronomicznych

4) stosuje polityke cenowg
potraw, napojow i ustug
gastronomicznych (ew)

1)
2)

3)

wyjasnia pojecie polityki cen w gastronomii

rozréznia czynniki wewnetrzne i zewnetrzne ksztaltujgce
polityke cenowg ustug gastronomicznych

wykorzystuje sposoby obnizania cen potraw, napojow i ustug
gastronomicznych

5) rozlicza ustugi
gastronomiczne (ek)

1)
2)
3)
4)
5)

6)
7)

wykorzystuje dokumentacje realizowanej ustugi
gastronomicznej do jej rozliczania

dokonuje inwentaryzacji materialnej i finansowej po wykonane;j
ustudze gastronomicznej

postuguje sie programami komputerowymi do kontroli stanow
materialnych i finansowych po wykonanej ustudze
przygotowuje dokumenty do rozliczen finansowych po
wykonanej ustudze gastronomiczne;j

wystawia paragon fiskalny lub fakture za ustuge
gastronomiczng

rozlicza ustuge ze zleceniodawcg

wykorzystuje programy komputerowe do rozliczania ustug
gastronomicznych

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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Nazwa zajec Liczba godzin | Liczba godzin Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Zajecia Zajecia
teoretyczne praktyczne
6) ocenia optacalnosé 1) interpretuje pojecia zwigzane z optacalnoscig sprzedazy ustug
sprzedazy ustug gastronomicznych
gastronomicznych (ew) 2) oblicza wskaznik rentownosci sprzedazy ROS (return on sale)

wskaznik rentownosci aktywéw ROA (return on assets),
wskaznik rentownosci kapitatu wiasnego ROE (return on equity)
i inne wskazniki rentownos$ci zaktadu gastronomicznego

3) oblicza Break Even Point — prég rentownosci zaktadu
gastronomicznego

4) interpretuje wskazniki rentownosci sprzedazy ustug
gastronomicznych

5) ocenia optacalnos¢ sprzedazy ustug gastronomicznych

6) planuje ustugi gastronomiczne zgodnie z wynikami finansowymi

Razem 0 120

2.3. Plan kursu umiejetnosci zawodowych

Tabela 4. Plan zaje¢ kursu umiejetno$ci zawodowych

Nazwa zajeé Liczba zaje¢ Uwagi o realizacji

Rachunkowos$¢ w gastronomii 120 Ksztatcenie praktyczne

taczna liczba godzin zajec 120

Liczba godzin przypisana poszczegdlnym zajeciom, uwzglednia minimalng liczbe godzin przewidziang w podstawie programowej na realizacje efektow ksztatcenia
ujetych w jednostkach efektow (przy zatozeniu, ze ksztatcenie odbywa sie w systemie stacjonarnym). W przypadku ksztatcenia w systemie zaocznym liczbe godzin
mozna obnizy¢ zgodnie z aktualnymi przepisami oswiatowymi oraz do 30% godzin zaje¢ przeznaczonych na ksztatcenie teoretyczne zrealizowa¢ z wykorzystaniem
metod i technik ksztatcenia na odlegtosc.
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3. Cele ksztatcenia kursu umiejetnosci zawodowych

Absolwent kursu umiejetnosci zawodowych powinien posiadaé wiedze z zakresu:

przestrzegania zasad rachunkowosci podczas rozliczania ustug gastronomicznych
okreslania cen i kosztow potraw, napojow, positkow i ustug

okreslania kosztow ustug gastronomicznych

stosowania polityki cenowej potraw, napojow i ustug gastronomicznych

rozliczania ustug gastronomicznych

oceniania optacalnosci sprzedazy ustug gastronomicznych.
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4. Programy poszczegélnych zajeé
4.1. Program nauczania dla przedmiotu: Rachunkowos¢ w gastronomii

4.1.1 Cele ogodlne przedmiotu
Cele ogdlne przedmiotu to:
e przestrzeganie zasad rachunkowosci podczas rozliczania ustug gastronomicznych
e okreslanie cen i kosztéw potraw, napojow, positkow i ustug
e okreslanie kosztéw ustug gastronomicznych
e stosowanie polityki cenowej potraw, napojow i ustug gastronomicznych

e rozliczanie ustug gastronomicznych

e ocenianie optacalnosci sprzedazy ustug gastronomicznych

4.1.2 Cele operacyjne przedmiotu
Cele operacyjne przedmiotu to:
e okresla¢ obowigzek podatkowy od towaréw i ustug
e rozrézniaé stawki podatku VAT stosowane w gastronomii
e wyznaczac terminy rozliczen w swiadczonych ustug gastronomicznych
o stosowac stawki podatku VAT w kalkulowaniu ceny potraw i napojéw oraz rozliczaniu ustug gastronomicznych
e stosowac metody i techniki obliczania cen i marz potraw i napojéw oraz okolicznosciowych kart menu
e stosowac programy komputerowe wspomagajgce kalkulacje cen potraw, napojéw i ustug gastronomicznych
e przygotowywac rozliczenie kosztéw ustug gastronomicznych
e stosowac narzedzia obnizajgce koszty kocowe ustug gastronomicznych
e wykorzystywac¢ sposoby obnizania cen potraw, napojow i ustug gastronomicznych
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dokonywac inwentaryzacji materialnej i finansowej po wykonanej ustudze gastronomicznej
przygotowywac¢ dokumenty do rozliczen finansowych po wykonanej ustudze gastronomicznej
wystawiaé paragon fiskalny lub fakture za ustuge gastronomiczng

rozlicza¢ ustuge ze zleceniodawcyg

oblicza¢ wskazniki rentowno$ci zaktadu

ocenia¢ optacalnos¢ sprzedazy ustug gastronomicznych

planowa¢ ustugi gastronomiczne zgodnie z wynikami finansowymi

aktualizowa¢ wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe

ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania

planowac¢ dziatania i zarzgdza¢ czasem

wspotpracowacé w zespole.
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4.1.3 Material nauczania z uwzglednieniem opisu efektow ksztatcenia

potraw, napojow,
positkdw i ustug

Temat zajec Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie — czynnosci stuchacza/uczestnika
godzin Stuchacz/uczestnik potrafi:
1. Zasady 12 definiowa¢ podstawowe pojecia i zjawiska ekonomiczno-rachunkowe
rachunkowosci wymienia¢ stawki podatku VAT stosowane w gastronomii
podczas rozliczania rozroznia¢ stawki podatku VAT stosowane w gastronomii
ustug rozpoznawac dokumenty rachunkowe i ksiegowe stosowane w gastronomii
gastronomicznych okresla¢ obowigzek podatkowy od towardw i ustug
wyznaczac¢ terminy rozliczen w swiadczonych ustug gastronomicznych
oblicza¢ koszty odstgpien od umow na realizowang ustuge
charakteryzowa¢ dokumenty rachunkowe i ksiegowe stosowane w gastronomii
2. Ceny ikoszty 30 definiowac podstawowe pojecia stosowane w kalkulacji jednostkowej

okresla¢ rodzaje ceny: zakupu, nabycia, sprzedazy netto

rozroznia¢ funkcje ceny w gastronomii

rozroznia¢ elementy ceny gastronomicznej potraw i napojow

kalkulowa¢ ceny napojéw mieszanych

okresla¢ stawki podatku VAT w kalkulowaniu ceny potraw i napojéw oraz rozliczaniu ustug gastronomicznych
wymieniaé metody i techniki obliczania cen i marz potraw i napojéw oraz okoliczno$ciowych kart menu
wymieniaé programy komputerowe wspomagajgce kalkulacje cen potraw, napojow i ustug gastronomicznych
charakteryzowaé funkcje ceny w gastronomii

charakteryzowaé elementy ceny gastronomicznej potraw i napojéw

charakteryzowac zasady obliczania cen napojéw mieszanych

okreslac¢ role cen w marketingu ustug gastronomicznych

okresla¢ czynniki wptywajgce na cene potraw, napojéw i ustug gastronomicznych

stosowac stawki podatku VAT w kalkulowaniu ceny potraw i napojow oraz rozliczaniu ustug gastronomicznych
charakteryzowac metody i techniki obliczania cen i marz potraw i napojéw oraz okolicznosciowych kart menu
stosowac metody i techniki obliczania cen i marz potraw i napojéw oraz okolicznosciowych kart menu
stosowac¢ programy komputerowe wspomagajgce kalkulacje cen potraw, napojow i ustug gastronomicznych
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Temat zajec Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie — czynnosci stuchacza/uczestnika
godzin Stuchacz/uczestnik potrafi:
Koszty ustug 20 - klasyfikowac¢ koszty ustug gastronomicznych
gastronomicznych - przygotowywacé kosztorys ustugi gastronomicznej

- wymienia¢ zasady sporzgdzania rozliczenia kosztéw ustug gastronomicznych

- wymienia¢ narzedzia obnizajgce koszty kohcowe ustug gastronomicznych

- przygotowywac rozliczenie kosztéw ustug gastronomicznych

- stosowac narzedzia obnizajgce koszty kohcowe ustug gastronomicznych

- charakteryzowac zasady obliczania kosztéw dziatalnosci baru otwartego podczas realizacji ustug gastronomicznych
- oblicza¢ koszty dziatalnosci baru otwartego podczas realizacji ustug gastronomicznych

Polityka cenowa 13 - wyjasnia¢ pojecie polityki cen w gastronomii

potraw, napojow i - rozroznia¢ czynniki wewnetrzne i zewnetrzne ksztattujgce polityke cenowa ustug gastronomicznych

ustug - wymieniaé sposoby obnizania cen potraw, napojow i ustug gastronomicznych

gastronomicznych - charakteryzowac¢ czynniki wewnetrzne i zewnetrzne ksztattujgce polityke cenowg ustug gastronomicznych

- charakteryzowac¢ sposoby obnizania cen potraw, napojow i ustug gastronomicznych
- wykorzystywac sposoby obnizania cen potraw, napojow i ustug gastronomicznych

Rozliczanie ustug 25 - wymienia¢ dokumentacje realizowanej ustugi gastronomicznej stosowang do jej rozliczania
gastronomicznych - wykorzystywac¢ dokumentacje realizowanej ustugi gastronomicznej do jej rozliczania

- okredla¢ zasady dokonania inwentaryzacji materialnej i finansowej po wykonanej ustudze gastronomicznej
- wymieniaé programy komputerowe do rozliczania ustug gastronomicznych

- okredla¢ zasady sporzgdzania faktury za ustuge gastronomiczng

- dokonywa¢ inwentaryzacji materialnej i finansowej po wykonanej ustudze gastronomicznej

- postugiwaé sie programami komputerowymi do kontroli stanéw materialnych i finansowych po wykonanej ustudze
- przygotowywaé¢ dokumenty do rozliczen finansowych po wykonanej ustudze gastronomicznej

- wystawia¢ paragon fiskalny lub fakture za ustuge gastronomiczng

- rozlicza¢ ustuge ze zleceniodawcag

- charakteryzowac¢ zasady rozliczania ustug ze zleceniodawcg

- wykorzystywac programy komputerowe do rozliczania ustug gastronomicznych
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czasem

Temat zajec Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie — czynnosci stuchacza/uczestnika
godzin Stuchacz/uczestnik potrafi:
6. Ocenianie 20 wymieniaé pojecia zwigzane z opfacalnoscig sprzedazy ustug gastronomicznych
opfacalnosci wyjasnia¢ pojecia zwigzane z optacalnoscig sprzedazy ustug gastronomicznych
sprzedazy ustug wymienia¢ wskazniki rentownos$ci sprzedazy ustug gastronomicznych
gastronomicznych okresla¢ zasady dokonywania oceny optacalnosci sprzedazy ustug gastronomicznych
okresla¢ zasady planowania ustug gastronomiczne zgodnie z wynikami finansowymi
oblicza¢ wskaznik rentownosci sprzedazy ROS (return on sale) wskaznik rentownosci aktywéw ROA (return on
assets), wskaznik rentownosci kapitatu wtasnego ROE (return on equity) i inne wskazniki rentownosci zaktadu
gastronomicznego
oblicza¢ Break Even Point — prég rentownos$ci zaktadu gastronomicznego
interpretowac wskazniki rentownosci sprzedazy ustug gastronomicznych
oceniac¢ optacalnos¢ sprzedazy ustug gastronomicznych
planowaé ustugi gastronomiczne zgodnie z wynikami finansowymi
7. Aktualizowanie analizowaé¢ zmiany zachodzgce w ustugach kelnerskich
wiedzy i poszukiwaé nowosci technicznych i technologicznych wspomagajgcych obstuge gosci gastronomii w roznych zrédtach
doskonalenie informacji
umiejetnosci wymieniaé najbardziej oczekiwane umiejetnosci w zawodzie
zawodowych okre$la¢ wtasny plan rozwoju zawodowego w celu pozyskania oczekiwanych umiejetnosci i kompetencji w zawodzie
8. Aktualizowanie analizowaé zmiany zachodzace w ustugach kelnerskich
wiedzy i poszukiwaé nowosci technicznych i technologicznych wspomagajgcych obstuge gosci gastronomii w réznych zrédtach
doskonalenie informacji
umiejetnosci wymienia¢ najbardziej oczekiwane umiejetnosci w zawodzie
zawodowych okresla¢ wtasny plan rozwoju zawodowego w celu pozyskania oczekiwanych umiejetnosci i kompetencji w zawodzie
9. Odpowiedzialnos¢ wskazywac obszary zawodowej i prawnej odpowiedzialnosci za niewtasciwie realizowane zadania na stanowisku
za podejmowane okre$laé rodzaje odpowiedzialno$ci podczas realizacji zadan zawodowych
dziatania podawac przyktady mozliwych konsekwencji w sytuacji braku odpowiedzialnosci zawodowej i prawnej
10. Planowanie dziatan okres$la¢ cel planowanych zadan

wyszczegolnia¢ elementy planu dziatania

dokonywac analizy mozliwosci realizacji zadania na podstawie posiadanych zasobéw
tworzy¢ harmonogram realizacji zadania

wymienia¢ zasoby niezbedne do wykonania zadania

wykonywaé zadanie zgodnie z planem
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Temat zajec Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie — czynnosci stuchacza/uczestnika

godzin Stuchacz/uczestnik potrafi:
11. Wspodipraca w - angazowac sie w realizacje przypisanych zadan
zespole - uwzgledniac opinie i pomysty innych cztonkéw zespotu
- modyfikowaé¢ wtasne dziatania zgodnie z wspdlnie wypracowanym stanowiskiem

Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ uczestnikom/stuchaczom warunki do nabywania
kompetenciji personalnych i spotecznych oraz umiejetnosci w zakresie organizacji pracy matych zespotéw w czasie catego okresu ksztatcenia w ramach poszczegélnych
przedmiotow.

Liczba godzin przypisana poszczegdélnym zajeciom, uwzglednia minimalng liczbe godzin przewidziang w podstawie programowej na realizacje efektéw ksztatcenia ujetych
w jednostkach efektow (przy zatozeniu, ze ksztalcenie odbywa sie w systemie stacjonarnym). W przypadku ksztatcenia w systemie zaocznym liczbe godzin mozna obnizyé
zgodnie z aktualnymi przepisami oswiatowymi.

4.1.4 Procedury osiggania celow ksztalcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowac¢ aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnosci stuchaczy, ze szczegélnym uwzglednieniem metod praktycznych,
eksponujacych i wzrokowo-stuchowych. Wyborowi metody towarzyszy namyst nad celami zaje¢, poziomem intelektualnym stuchaczy/uczestnikéw, predyspozycji uczgcego
oraz dostepnoscig mediow, srodkéw dydaktycznych.

Proponowane metody nauczania:
- aplikacje internetowe
- filmy dydaktyczne
- metody podajgce (opis, opowiadanie, pogadanka, wyktad informacyjny, objasnienia, praca ze zrédtem drukowanym)
- metody oglagdowe (pokaz, obserwacja, demonstracja, prezentacja)

- metody aktywizujgce: metode przypadkéw, metode sytuacyjng, inscenizacje, gry dydaktyczne, dyskusje dydaktyczng (techniki realizacji dyskus;ji: okragty sto,
wielokrotna, panelowa, metaplan, burza mézgéw lub gietda pomystéw)

- studium przypadku
- udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzy gastronomicznej

- metody problemowe (nauczanie problemowe, wyktad problemowy, metoda badawcza)
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- odczytywanie informacji zamieszczonych w zestawieniach tabelarycznych i graficznych
Wskazane metody nauczania: metody praktyczne
Za pomocg metod praktycznych ksztattuje sie i rozwija umiejetnosci, nawyki i sprawnosci o charakterze praktycznym.
- pokaz z objasnieniem (wyjasnieniem)
- pokaz z instruktazem
- metoda projektéw
- metoda tekstu przewodniego
- Cwiczenia przedmiotowe (rozwigzywanie zadan, wykonywanie obliczen.

Propozycja ¢wiczen praktycznych:

wykonywanie rozliczen ustug kelnerskich z wykorzystaniem oprogramowania, np. GastroPos, Soga,

sporzgdzanie faktur na podstawie paragonu,

zamykanie rachunku z wykorzystaniem kas kelnerskich lub terminali,

taczenie lub dzielenie rachunku z wykorzystaniem oprogramowania, np. GastroPos, Soga.

Obudowa dydaktyczna

Materiaty dydaktyczne: biblioteczka podreczna wyposazona w ksigzki przepisy prawne dotyczgce rachunkowosci, instrukcje obstugi urzgdzen i sprzetéw bedacych na
wyposazeniu w pracowni.

Srodki dydaktyczne: komplety dokumentéw i drukéw do prowadzenia i rozliczania ustug gastronomicznych, wydruki (przyktadowe paragony i faktury VAT), kasa fiskalna,
oprogramowania do rozliczen ustug kelnerskich, zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla stuchaczy, zasoby internetowe, filmy dydaktyczne zwigzane z obstugg kas
fiskalnych i oprogramowan do rozliczen ustug kelnerskich, inne tresci multimedialne zwigzane z zakresem tresci nauczanego przedmiotu.

Warunki realizacji

Szkota prowadzgca ksztatcenie w zawodzie zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem odpowiadajgcym technologii i technice stosowanej w zawodzie,
aby zapewni¢ osiggniecie wszystkich efektéw ksztatcenia okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz umozliwic¢
przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych. Celem realizacji programu przedmiotu Rachunkowos$¢ w gastronomii jest wyksztatcenie umiejetnosci
obstugi programéw komputerowych w rozliczeniu ustug kelnerskich oraz kas fiskalnych stosowanych w pracy kelnera.
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Ksztatcenie powinno odbywac¢ sie w pracowni ustug gastronomicznych wyposazonej w:

- stanowiska komputerowe dla nauczyciela i dla stuchaczy (jedno stanowisko na jednego stuchacza) z dostepem do Internetu wyposazone w komputer z dowolnym
oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii umozliwiajgcym kalkulowanie cen potraw i napojéw, rozliczanie ustug gastronomicznych z mozliwoscig ciggtej
aktualizaciji,

- tablice $cienng suchoscieralng, biurowe urzgdzenie wielofunkcyjne, projektor multimedialny i ekran projekcyjny, tablice demonstracyjng, drukarke A3, kalkulatory
proste dla kazdego stuchacza.

Formy organizacyjne pracy ze stuchaczami

Wskazane jest, by zajecia odbywaty sie w grupach liczacych do 15 stuchaczy pod kierunkiem nauczyciela. Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem réznych
form pracy aktywizujgcej stuchaczy oraz z wykorzystaniem zréznicowanych form organizacyjnych pracy ze stuchaczami: indywidualnie lub grupowo np. praca w grupach
po 2-3 stuchaczy.

Formy indywidualizacji pracy stuchaczy powinny uwzgledniac:
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza,
- dostosowanie warunkow, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci stuchacza.

W trakcie prac ze stuchaczami nalezy pozostawia¢ im dodatkowy czas na wiasne prace zwigzane z realizowanymi celami ksztatcenia. Dodatkowy czas nalezy tez
poswieci¢ na indywidualizowanie pracy stuchaczy w zaleznosci od ich mozliwosci i potrzeb. W czasie prowadzenia zaje¢ w pracowni nalezy stosowac¢ zasade, iz nieudane
¢wiczenie tez moze by¢ wysoko ocenione pod warunkiem, iz stuchacz potrafi wyjasni¢ przyczyny niepowodzenia oraz wskazac jak powinno ono przebiega¢ w prawidiowy
sposob. Pozwoli to na indywidualizacje prowadzonych dziatah przez stuchaczy oraz pokaze, iz doswiadczenie mozna zdoby¢ nie tylko poprzez udane doswiadczenia.

4.1.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen. W ocenie nalezy uwzglednié¢
nastepujgce kryteria ogdlne: zawarto$¢ merytoryczng ¢wiczen, ich poprawnosé, formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty okres
realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu.

Osiggniecia stuchaczy proponuje sie sprawdzaé réznorodnymi metodami. Jedng z form moga by¢ testy jednopoziomowe, sprawdzajgce zaréwno wiedze teoretyczna,
jak i umiejetnosci praktyczne. Ponadto proponuje sie: przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru, obserwacje indywidualnej pracy stuchacza, analize zaangazowania
stuchacza w prace zespotowg, opracowanie i prezentacje projektéw zawodowych, ocene wykonania zadanych prac domowych, sprawdzian, odpowiedz ustna, praca
pisemna, interpretacja tekstow zrédtowych, éwiczenia polegajgce na wyszukiwaniu informaciji.
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Efekt ksztalcenia z podstawy programowej
(oznaczony w programie kursu jako kluczowy
dla kwalifikacji lub jednostki efektow)

Wskazniki potwierdzajgce
osiggniecie efektu ksztatcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

1) okresla ceny i koszty potraw, napojéw,
positkdw i ustug (ek)

Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych

Przeprowadzenie testow
sprawdzajgcych, sprawdzenie ich
przez nauczycieli

2) okresla koszty ustug gastronomicznych
(ek)

Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych

Przeprowadzenie testow
sprawdzajgcych, sprawdzenie ich
przez nauczycieli

3) rozlicza ustugi gastronomiczne (ek)

Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych

Przeprowadzenie testow
sprawdzajgcych, sprawdzenie ich
przez nauczycieli

Badanie na biezgco w czasie
trwania KUZ

Badanie osiggnie¢
edukacyjnych stuchaczy po
ukonczeniu pierwszego etapu
nauki przedmiotu

Wyniki i analiza osiggnie¢
edukacyjnych stuchaczy po
ukonczeniu pierwszego etapu
nauki przedmiotu

Ponowne badanie pod koniec
kursu

Poréwnanie wynikéw, analiza
Ewentualne wnioski powinny
postuzy¢ do modyfikacji
programu nauczania.
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6. Wykaz literatury oraz niezbednych srodkéw i materiatlow dydaktycznych

6.1. Wykaz literatury

Literatura:

1)

2)
3)

9)

Gorska-Warsewicz H., Sawicka B., Mikulska T., Dziatalno$¢ gospodarcza w gastronomii. Gastronomia. Podrecznik do nauki zawodoéw technik zywienia i ustug
gastronomicznych oraz kucharz. Tom Ill, WSIP, Warszawa 2019.

Gorska-Warsewicz H., Rachunkowosc i finanse w gastronomii, Format Ab, 2008.

Jaworski J., Gminska R., Wstep do rachunkowos$ci przedsiebiorstw. Sprawozdawczo$¢ finansowa i ewidencja operacji gospodarczych w przyktadach i zadaniach,
CeDeWu, 2019.

Szajna R., tawniczak D, Obsfuga klientéw w gastronomii, WSiP, 2015.

Szajna R., Ltawniczak D, Obsfuga kelnerska. Czes¢ |, WSIiP, 2014.

Szajna R., tawniczak D., Obsfuga kelnerska. Czes¢ I, WSIiP, 2014.

Szajna R., tawniczak D., Obstugiwanie gosci. Zeszyt ¢wiczen. Czes¢ |, WSIP, 2014.
Szajna R., tawniczak D., Obstugiwanie gosci. Zeszyt éwiczen. Czes¢ I, WSiP, 2014.

Programy specjalistyczne stosowane w gastronomii: POSbistro, GastroPos, SOGA, X2System, Program zywieniowy Wikt Pro 1.2,

10) Zasoby internetu w zakresie zawodowym.

6.2. Wykaz niezbednych srodkéw i materiatéw dydaktycznych

Osrodek prowadzgcy kwalifikacyjne kursy zawodowe zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem odpowiadajgcym technologii i technice stosowanej
w zawodzie, aby zapewni¢ osiggniecie wszystkich efektow ksztatcenia okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego
oraz umozliwi¢ przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych.

W ksztatceniu praktycznym zaleca sie korzystanie z zasobow i wspotpracy z przedsiebiorcami, zaktadami pracy i instytucjami wtasciwymi dla zawodu.

Srodki i materiaty dydaktyczne:

biblioteczka podreczna wyposazona w ksigzki przepisy prawne dotyczgce rachunkowo$ci, instrukcje obstugi urzgdzen i sprzetéw bedgcych na wyposazeniu w
pracowni, komplety dokumentéw i drukéw do prowadzenia i rozliczania ustug gastronomicznych, wydruki (przyktadowe paragony i faktury VAT), kasa fiskalna,
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oprogramowania do rozliczen ustug kelnerskich, zestawy ¢wiczen, pakiety edukacyjne dla stuchaczy, zasoby internetowe, filmy dydaktyczne zwigzane z obstugg
kas fiskalnych i oprogramowan do rozliczen ustug kelnerskich, inne tresci multimedialne zwigzane z zakresem tresci nauczanego przedmiotu.

- stanowiska komputerowe dla nauczyciela i dla stuchaczy (jedno stanowisko na jednego stuchacza) z dostepem do Internetu wyposazone w komputer z dowolnym
oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii umozliwiajgcym kalkulowanie cen potraw i napojéw, rozliczanie ustug gastronomicznych z mozliwoscig ciggtej
aktualizaciji,

- tablice $cienng suchoscieralng, biurowe urzgdzenie wielofunkcyjne, projektor multimedialny i ekran projekcyjny, tablice demonstracyjng, drukarke A3.

7. Sposébb i forma zaliczenia kursu

» Kurs umiejetnosci zawodowych konczy sie zaliczeniem.
O zaliczeniu zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu teoretycznym decyduje nauczyciel prowadzacy te zajecia na podstawie zaliczenia testow sprawdzajgcych. Test
uznany jest za zaliczony, gdy uzyskano co najmniej 50% punktéw mozliwych do zdobycia.

» zaliczeniu zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu praktycznym decyduje nauczyciel prowadzacy te zajecia na podstawie zaliczenia zadan praktycznych. Zadanie
uznane jest za zaliczone, gdy uzyskano co najmniej 75% punktéw mozliwych do zdobycia.

» Uczestnik kursu umiejetnosci zawodowych, ktory otrzymat zaliczenie otrzymuje zaswiadczenie o ukonczeniu kursu.

Kurs umiejetnosci zawodowych konczy sie zaliczeniem w formie walidacji osiggnie¢ uczestnika kursu, polegajgcej na ocenie wykonywanych w trakcie nauki projektéw
i cwiczen oraz na podstawie uzyskanych w trakcie kursu ocen z przedmiotu.

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy proponuje sie stosowanie testéw wielokrotnego wyboru, zadan z lukg, ocene aktywnosci stuchacza podczas wykonywania
zadan w grupie, ocene jakosci wykonania zadan przez stuchacza. Proponuje sig, aby osiggniecia stuchaczy ocenia¢ w zakresie zaplanowanych, uszczegétowionych celéw
ksztatcenia na podstawie:

- obserwacji wykonanych ¢wiczen,
- testu pisemnego.

Umiejetnosci praktyczne proponuje sie sprawdzac na podstawie obserwacji czynnosci wykonywanych przez stuchacza w trakcie realizacji ¢wiczen. Podczas obserwacii
nalezy zwréci¢ uwage na:

- wyszukiwanie i przetwarzanie rzetelnych informacji pozyskanych z réznych zrédet,
- poprawno$¢ merytoryczng wykonanych ¢wiczen praktycznych,
- umiejetnos¢ pracy w zespole.

Mozliwe sg réwniez inne sposoby i formy zaliczenia, takie jak: testy praktyczne, wykonanie projektéw, préby pracy, aktywnosé uczgcego sie na zajeciach, prezentacje
na forum grupy z przeprowadzonych prac.
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Osoba, ktéra uzyskata zaliczenie, otrzymuje zaswiadczenie o ukonczeniu kursu umiejetnosci zawodowych HGT.11.5. Rozliczanie ustug gastronomicznych.
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8. Sprawdzenie kompletnosci i poprawnosci opracowanego programu zajec

Tabela 5. Weryfikacja programu nauczania KUZ pod katem zgodnosci z przepisami prawa o$wiatowego

Lp. Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego/kursu umiejetnosci zawodowych uwzglednia (ZTa/vllj/:):lrtosc opracowanego programu zajec
1 Cele ksztatcenia (zadania zawodowe) T
2 Efekty ksztatcenia T
3 Kryteria weryfikacji T
4 Warunki realizacji ksztatcenia w kwalifikacji (lub niezbedne do realizacji danej jednostki efektow) T
5 Minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie lub jednostki efektéw | T
Tabela 6. Weryfikacja programu KUZ pod kgtem kompletnosci efektow ksztatcenia
Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie Zawarto$¢ opracowanego programu zajec¢ (temat
zajec)
HGT.11.5. Rozliczanie ustug gastronomicznych
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
1) przestrzega zasad 1) definiuje podstawowe pojecia i zjawiska ekonomiczno-rachunkowe Zasady rachunkowosci podczas rozliczania ustug
rachunkowo&ci gastronomicznych
podczas rozliczania 2) okresla obowigzek podatkowy od towaréw i ustug Zasady rachunkowosci podczas rozliczania ustug
ustug gastronomicznych
gastronomicznych 3) rozréznia stawki podatku VAT stosowane w gastronomii Zasady rachunkowosci podczas rozliczania ustug
(ew) gastronomicznych
4) wyznacza terminy rozliczen w $wiadczonych ustug gastronomicznych Zasady rachunkowosci podczas rozliczania ustug
gastronomicznych
5) oblicza koszty odstgpie od umdéw na realizowang ustuge Zasady rachunkowosci podczas rozliczania ustug
gastronomicznych
6) rozpoznaje dokumenty rachunkowe i ksiegowe stosowane w Zasady rachunkowosci podczas rozliczania ustug
gastronomii gastronomicznych
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawarto$¢ opracowanego programu zajec (temat
zajec)

HGT.11.5. Rozliczanie ustug gastronomicznych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

2) okreé$la ceny i koszty
potraw, napojow,
positkow i ustug (ek)

1) definiuje podstawowe pojecia stosowane w kalkulacji jednostkowej

Ceny i koszty potraw, napojow, positkéw i ustug

2) okresla rodzaje ceny: zakupu, nabycia, sprzedazy netto Ceny i koszty potraw, napojow, positkéw i ustug
3) okresla role cen w marketingu ustug gastronomicznych Ceny i koszty potraw, napojow, positkéw i ustug
4) rozroznia funkcje ceny w gastronomii Ceny i koszty potraw, napojow, positkéw i ustug
5) okresla czynniki wptywajgce na cene potraw, napojow i ustug Ceny i koszty potraw, napojow, positkow i ustug

gastronomicznych

6) rozréznia elementy ceny gastronomicznej potraw i napojow

Ceny i koszty potraw, napojow, positkéw i ustug

7) stosuje stawki podatku VAT w kalkulowaniu ceny potraw i napojéw oraz
rozliczaniu ustug gastronomicznych

Ceny i koszty potraw, napojow, positkéw i ustug

8) stosuje metody i techniki obliczania cen i marz potraw i napojow oraz
okolicznosciowych kart menu

Ceny i koszty potraw, napojow, positkéw i ustug

9) stosuje programy komputerowe wspomagajgce kalkulacje cen potraw,
napojow i ustug gastronomicznych

Ceny i koszty potraw, napojow, positkéw i ustug

Ceny i koszty potraw, napojow, positkéw i ustug

3) okresdla koszty ustug
gastronomicznych
(ek)

10) kalkuluje ceny napojéw mieszanych
1) klasyfikuje koszty ustug gastronomicznych

Koszty ustug gastronomicznych

)
2) przygotowuje kosztorys ustugi gastronomicznej Koszty ustug gastronomicznych
3) przygotowuje rozliczenie kosztéw ustug gastronomicznych Koszty ustug gastronomicznych
4) stosuje narzedzia obnizajgce koszty koncowe ustug gastronomicznych Koszty ustug gastronomicznych
5) oblicza koszty dziatalnosci baru otwartego podczas realizacji ustug Koszty ustug gastronomicznych

gastronomicznych

4) stosuje polityke
cenowg potraw,
napojow i ustug
gastronomicznych
(ew)

1) wyjasnia pojecie polityki cen w gastronomii

Polityka cenowa potraw, napojéw i ustug
gastronomicznych

2) rozrdznia czynniki wewnetrzne i zewnetrzne ksztattujgce polityke
cenowg ustug gastronomicznych

Polityka cenowa potraw, napojéw i ustug
gastronomicznych

3) wykorzystuje sposoby obnizania cen potraw, napojow i ustug
gastronomicznych

Polityka cenowa potraw, napojéw i ustug
gastronomicznych
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawarto$¢ opracowanego programu zajec (temat
zajec)

HGT.11.5. Rozliczanie ustug gastronomicznych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

5) rozlicza ustugi 1) wykorzystuje dokumentacje realizowanej ustugi gastronomicznej do jej Dokumentacja rozliczania ustug gastronomicznych
gastronomiczne (ek) rozliczania
2) dokonuje inwentaryzacji materialnej i finansowej po wykonanej ustudze | Dokumentacja rozliczania ustug gastronomicznych
gastronomicznej
3) postuguje sie programami komputerowymi do kontroli stanow Dokumentacja rozliczania ustug gastronomicznych
materialnych i finansowych po wykonanej ustudze
4) przygotowuje dokumenty do rozliczen finansowych po wykonanej Dokumentacja rozliczania ustug gastronomicznych
ustudze gastronomicznej
5) wystawia paragon fiskalny lub fakture za ustuge gastronomiczng Dokumentacja rozliczania ustug gastronomicznych
6) rozlicza ustuge ze zleceniodawca Dokumentacja rozliczania ustug gastronomicznych
7) wykorzystuje programy komputerowe do rozliczania ustug Dokumentacja rozliczania ustug gastronomicznych
gastronomicznych
6) ocenia optacalnosé¢ 1) interpretuje pojecia zwigzane z optacalnoscig sprzedazy ustug Ocenianie optacalnosci sprzedazy ustug
sprzedazy ustug gastronomicznych gastronomicznych
gastronomicznych 2) oblicza wskaznik rentownosci sprzedazy ROS (return on sale) wskaznik | Ocenianie optacalnosci sprzedazy ustug
(ew) rentownosci aktywdéw ROA (return on assets), wskaznik rentownosci gastronomicznych
kapitatu wiasnego ROE (return on equity) i inne wskazniki rentownosci
zakfadu gastronomicznego
3) oblicza Break Even Point — prdg rentownosci zaktadu Ocenianie optacalnosci sprzedazy ustug
gastronomicznego gastronomicznych
4) interpretuje wskazniki rentownosci sprzedazy ustug gastronomicznych Ocenianie optacalnosci sprzedazy ustug
gastronomicznych
5) ocenia optacalno$¢ sprzedazy ustug gastronomicznych Ocenianie optacalnosci sprzedazy ustug
gastronomicznych
6) planuje ustugi gastronomiczne zgodnie z wynikami finansowymi Ocenianie optacalnosci sprzedazy ustug

gastronomicznych
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