Przedmiotowe Zasady Oceniania

Rachunkowos$é w gastronomii

Klasa 4
ocena Wymagania na ocene
celujaca Wymagania na ocene bardzo dobrg oraz uczen

postuguje sie specjalistycznym
programem do rozliczania kosztéw
ustug gastronomicznych

bardzo dobra

Wymagania na ocene dobrg oraz uczen

oblicza ceny potraw z wykorzystaniem
programow komputerowych
sporzadza zestawienie poniesionych
naktadéw w produkcji zaktadu
gastronomicznego

dobra

Wymagania na ocene dostateczng oraz uczen

okresla czynniki wptywajgce na cene
potraw i napojow, takich jak:
sezonowos¢, dostepnosc i cene
produktow, pétproduktéw i towardw
handlowych, popyt, jakos¢ potraw i
napojow, zwyczaje zywieniowe

oblicza ceny potraw i napojow, stosujac
rézne metody: popytowa, cen
konkurencji

sporzadza inwentaryzacje w magazynie
w lokalu gastronomicznym na
podstawie dokumentacji magazynowej

dostateczna

Wymagania na ocene dopuszczajgcq oraz uczen

rozréznia podstawowe pojecia
stosowane w kalkulacji kosztéw
przygotowania potraw, w tym koszt,
koszt jednostkowy, koszt staty i
zmienny, cena, rabat, marza
gastronomiczna, food cost

rozrdznia sktadniki ceny
gastronomicznej: koszty produktow,
potproduktow i towaréw handlowych,
marza gastronomiczna, podatek VAT
opracowuje kalkulacje potraw i
napojow w zaleznosci od rodzaju ustug:
cateringowa impreza okolicznosciowa,
zywienie zbiorowe, w zaktadach typu
otwartego

oblicza podatek Vat




oblicza ceny potraw z uwzgledniniem
marzy i podatku Vat

kalkuluje koszty zywieniowe ustug
gastronomicznych i cateringowych, z
uwzglednieniem food cost

dopuszczajaca

Uczen

stosuje zasady kalkulacji cen potraw i
napojow

oblicza ceny potraw i napojéw, stosujgc
réozne metode kosztowa,

sporzadza kalkulacje cen potraw do kart
menu

zna stawki podatku Vat w gastronomii i
oblicza ich wysokos¢

przelicza jednostki miary i wagi




