Technikum Gastronomiczne – zawód: technik żywienia i usług gastronomicznych – przedmiot: Rachunkowość zawodowa  - 45  godz. dydaktyczne 

Wymagania edukacyjne dla klasy 4żu  – 30 godzin,  2018/2019
	Efekt kształcenia z podstawy programowej
	Uszczegółowione efekty kształcenia 

(uczeń po zrealizowaniu zajęć potrafi:)
	Poziom wymagań programowych 
	Kategoria taksonomiczna (celów)
	Ilość godzin 
	Materiał kształcenia 

	PDG(3) stosuje przepisy prawa dotyczące prowadzenia działalności gospodarczej
	PDG(3)3. wyjaśnić zapisy przepisów z zakresu prowadzenia działalności gospodarczej,
	P
	C
	4
	Przepisy prawa związane                           z działalnością gospodarczą.

Zasady planowania określonej działalności. Obowiązki pracodawcy w zakresie bezpieczeństwa, higieny pracy         i ppoż.

	
	PDG(3)4. określić konsekwencje wynikające                   z nieprzestrzegania przepisów z zakresu prowadzenia działalności gospodarczej, 
	P
	C
	
	

	PDG(4) rozróżnia przedsiębiorstwa i instytucje występujące w branży                       i powiązania między nimi, 
	PDG(4)3. określić powiązania przedsiębiorstwa gastronomicznego z otoczeniem,
	PP
	D
	4
	Otoczenie przedsiębiorstwa gastronomicznego – zasady współpracy. Formy pozyskiwania kapitału.

	PDG(7) przygotowuje dokumentację niezbędną do uruchomienia i prowadzenia działalności gospodarczej,
	PDG(7)3. sporządzić dokumenty niezbędne do uruchomienia i prowadzenia własnej działalności           w branży gastronomicznej, 
	P
	C
	7
	Dokumentacja dotycząca podejmowania działalności gospodarczej. Rejestrowanie firmy.

Biznesplan przedsiębiorstwa gastronomicznego.
Ubezpieczenia gospodarcze.

	
	PDG(7)4. ustalić formę opodatkowania wybranej działalności, 
	P
	C
	
	

	
	PDG(7)5. sporządzić biznesplan dla wybranej działalności w branży gastronomicznej,
	PP
	D
	
	

	PDG(11) optymalizuje koszty          i przychody prowadzonej działalności gospodarczej,
	PDG(11)1. zidentyfikować składniki kosztów              i przychodów w działalności gastronomicznej,
	P
	A
	8
	Koszty i przychody prowadzonej działalności gospodarczej. 

Organizowanie i rozliczanie bieżącej działalności przedsiębiorstwa gastronomicznego.

Ustalanie wyniku finansowego            w działalności gastronomicznej. 

Kalkulacja kosztów usług gastronomicznych.

	
	PDG(11)2. określić wpływ kosztów i przychodów na wynik finansowy zakładu gastronomicznego, 
	P
	C
	
	

	
	PDG(11)3. wskazać możliwości optymalizowania kosztów prowadzonej działalności.
	P
	C
	
	

	Kompetencje personalne i społeczne (KPS)
	KPS(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadań ,
	
	
	15
	 Negocjacje. Techniki negocjacji.  Kształtowanie polityki personalnej.

	
	KPS(3) przewiduje skutki podejmowanych działań,
	
	
	
	

	
	KPS(6) aktualizuje wiedzę i doskonali umiejętności zawodowe,
	
	
	
	

	
	KPS(7) przestrzega tajemnicy zawodowej,
	
	
	
	

	
	KPS(8) potrafi ponosić odpowiedzialność za podejmowane działania,
	
	
	
	

	
	KPS(9) potrafi negocjować warunki porozumień
	
	
	
	


Planowane zadania
1.Opracowanie projektu własnej działalności gospodarczej. 
Uczniowie pracują  w grupach z ustalonym liderem. Po zakończeniu pracy wyniki analizy liderzy prezentują na forum klasy. Po prezentacji powinna się odbyć dyskusja podsumowująca. Efektem zadania powinny być projekty opracowane przez uczniów zawierające projekt planowej działalności oraz wypełnione dokumenty niezbędne do jej założenia.
2.Kalkulacja kosztów prowadzonej działalności gospodarczej 
Zadaniem uczniów jest kalkulacja kosztów prowadzonej działalności gospodarczej. Uczniowie na podstawie karty pracy dokonają kalkulacji kosztów, zadanie należy wykonać indywidualne (ew. w grupach 3 osobowych).  

Warunki osiągania efektów kształcenia w tym środki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

W sali lekcyjnej, w której odbywać się będą zajęcia edukacyjne powinien znajdować się komputer z dostępem do Internetu i projektor multimedialny.

Środki dydaktyczne

Oprogramowanie do planowania i rozliczania usług gastronomicznych, wzory dokumentów stosowanych w gastronomii. Zestawy ćwiczeń, instrukcje do ćwiczeń, pakiety edukacyjne dla uczniów, karty samooceny, karty pracy dla uczniów.

Zalecane metody dydaktyczne
Dominującą metodą kształcenia powinna być metoda tekstu przewodniego, która ułatwi uczniom samodzielne zbieranie i analizowanie informacji dotyczących zakładania własnej działalności gospodarczej, oraz metoda projektu. Zaplanowane do osiągnięcia efekty kształcenia przygotowują ucznia do funkcjonowania na rynku pracy jako przedsiębiorcy. Powinny być kształtowane umiejętności analizowania przepisów prawa, a także postawy odpowiedzialności za działanie niezgodne                    z przepisami prawa. 

Dominującą metodą (Kalkulacja kosztów…) powinna być metoda ćwiczeń praktycznych, należy również stosować metoda projektu. 
Formy organizacyjne
Uczniowie powinni pracować w grupach oraz indywidualnie.

Propozycje kryteriów oceny i metod sprawdzania efektów kształcenia
Oceny osiągnięć edukacyjnych uczniów należy dokonać przez ocenę wykonanego projektu a także do oceny osiągnięć edukacyjnych uczących się proponuje się przeprowadzenie tekstu wielokrotnego wyboru oraz tekstu uzupełniania zdań (niedokończonych zdań).

50 % poziomu podstawowego – ocena dopuszczająca

90 % poziomu podstawowego – ocena dostateczna

90 % poziomu podstawowego i 50 % poziomu ponadpodstawowego – ocena dobra

90 % poziomu podstawowego i 90 % poziomu ponadpodstawowego – ocena bardzo dobra

Formy indywidualizacji pracy uczniów uwzględniające: 

- dostosowanie warunków, środków, metod i form kształcenia do potrzeb ucznia,

- dostosowanie warunków, środków, metod i form kształcenia do możliwości ucznia.
