Technikum Gastronomiczne – zawód: kelner – przedmiot:  Obsługa menadżerska gastronomii  - 180 godzin dydaktycznych 
Wymagania  edukacyjne  dla  klasy  2eke  –  60 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 

	T.10.2(1) sporządza zapotrzebowanie na surowce i półprodukty spożywcze
	T.10.2(1)1. określić sposób sporządzania zapotrzebowania na surowce i półprodukty spożywcze,
	P
	C
	40
	Planowanie przebiegu przyjęcia: określanie zapotrzebowania na surowce i towary handlowe.

	
	T.10.2(1)2. sporządzić zapotrzebowanie na surowce i półprodukty spożywcze do wykonania potraw i napojów na podstawie receptur gastronomicznych,
	P
	C
	
	

	
	T.10.2(1)3. sporządzić zapotrzebowanie na towary handlowe niezbędne do wykonania usługi gastronomicznej zgodnie ze zleceniem, 
	P
	C
	
	

	T.10.2(2) sporządza kalkulację cen potraw i napojów 
	T.10.2(2)1.określić składniki ceny gastronomicznej,
	P
	B
	20
	Kalkulacja kosztów przyjęcia, system marż i cen.

	
	T.10.2(2)2.wyjaśnić sposób kalkulacji cen potraw i napojów, 
	P
	B
	
	

	
	T.10.2(2)3. wyjaśnić pojęcia marża gastronomiczna, upust i rabat;
	P
	B
	
	

	
	T.10.2(2)4. obliczyć cenę potrawy lub napoju zgodnie z zasadami rachunkowości, 
	P
	C
	
	

	T.10.2(3) przestrzega zasad rachunkowości podczas rozliczania usług kelnerskich, 
	T.10.2(3)1. określić zasady rachunkowości obowiązujące podczas rozliczania usług kelnerskich, 
	P
	B
	20
	Zasady rachunkowości przy rozliczaniu usług gastronomicznych.

	
	T.10.2(3)2. zastosować obowiązujące zasady rachunkowości podczas rozliczania usług kelnerskich,  
	P
	C
	
	

	
	T.10.2(3)3. wskazać aktualnie obowiązujące przepisy prawne odnoszące się do rozliczania usług gastronomicznych,
	P
	B
	
	

	T.10.2(4) rozlicza koszty usług gastronomicznych
	T.10.2(4)1. określić składniki kosztów usług gastronomicznych,
	P
	B
	20
	Koszty i przychody prowadzonej działalności gospodarczej.

	
	T.10.2(4)2. określić zasady obliczania kosztów usługi gastronomicznej, 
	P
	B
	
	

	T.10.2(5) sporządza dokumentację usług gastronomicznych,
	T.10.2(5)1. rozróżnić elementy faktury VAT określone przez ustawodawcę,
	P
	B
	36
	Zasady sporządzania dokumentacji usług gastronomicznych.



	
	T.10.2(5)2.wypełnić formularz faktury w formie papierowej i elektronicznej na dokonaną sprzedaż usługi,
	P
	C
	
	

	
	T.10.2(5)3. wypełnić formularz faktury korygującej, gdy nabywcy usługi dokonano dodatkowego rabatu, 
	P
	C
	
	

	
	T.10.2(5)4. określić sposób zawierania umowy wstępnej na usługę gastronomiczną, 
	P
	C
	
	

	
	T.10.2(5)5. określić sposób zawierania umowy na usługę gastronomiczną między zleceniodawcą a zleceniobiorcą, 
	
	B
	
	

	T.10.2(6) dokonuje rozliczeń gotówkowych i bezgotówkowych, 
	T.10.2(6)1. scharakteryzować formy rozliczeń gotówkowych i bezgotówkowych w gastronomii,
	P
	C
	4
	Formy pobierania należności za usługę.

	T.10.2(7) obsługuje elektroniczne urządzenia rejestrujące i kasy kelnerskie, 
	T.10.2(7)1. zastosować elektroniczne urządzenia rejestrujące i kasy kelnerskie,
	P
	C
	20
	Kasy i urządzenia rejestrujące.

	
	T.10.2(7)2. wyjaśnić algorytm obsługi urządzeń rejestrujących i kas fiskalnych, 
	P
	B
	
	

	T.10.2(8) stosuje programy komputerowe wspomagające rozliczanie usług gastronomicznych
	T.10.2(8)1. określić zastosowanie programów  sprzedaży kelnerskiej i barmańskiej oraz do prowadzenia gospodarki magazynowej, 
	P
	B
	20
	Programy komputerowe wspomagające pracę kelnera.


Planowanie zadanie (ćwiczenie)
Uczeń otrzymuje przykładową umowę na usługę gastronomiczną, w której zostały określone życzenia zleceniodawcy. Na tej podstawie uczeń układa  zestawy i oblicza koszt menu. Ustala formy płatności oraz ewentualną propozycję rabatu, z uwzględnieniem gwarancji i ewentualnych reklamacji. 
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 oprogramowaniem biurowym i z programami do obsługi gastronomii (moduł do zarządzania gastronomią) oraz z dostępem do Internetu, a także urządzenia multimedialne. 
Środki dydaktyczne

Pakiety edukacyjne, instrukcje do ćwiczeń, teksty przewodnie, karty menu, foldery reklamowe, filmy dydaktyczne, dokumentacja niezbędna do organizacji przyjęć             w formie wydruków i w formie elektronicznej (oprogramowanie do zarządzania gastronomią). 
Zalecane metody dydaktyczne
Dominujące powinny być metody aktywizujące. Proponuje się metody: instruktaż, projekt, dyskusje dydaktyczne, ćwiczenia praktyczne. 

Formy organizacyjne
Uczniowie powinni pracować w grupach oraz indywidualnie.

Propozycje kryteriów oceny i metod sprawdzania efektów kształcenia

Do oceny proponuje się testy – ustne jak i pisemne (otwarte i zamknięte) oraz ocenę  ćwiczeń i projektów wykonywanych podczas zajęć. 
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.
