WYMAGANIA EDUKACYJNE

DZIALALNOSC GOSPODARCZA W GASTRONOMII

KL. 111 SZKOLA BRANZOWA | STOPNIA

ROZDZIAL: Wyjasnienie podstawowych pojeé

dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy
e Zna podstawowe pojecia: Wyjasnia podstawowe | ® Opisuje elementy | e Analizuje konsekwencje Formutuje samodzielne
gospodarka rynkowa, pojeciaiwskazuje proste gospodarki rynkowej i ich prawne wnioski i proponuje
popyt, podaz, przyktady znaczenie dla nieprzestrzegania rozwigzania problemow
konkurencja, Omawia gtéwne gastronomii. przepisow w praktyce. prawnych w gastronomii
przedsigbiorca, elementy prawa pracy, | e Wyjasnia i analizuje Interpretuje i ocenia Samodzielnie

przedsiebiorstwo

e Zna podstawowe rodzaje
podatkow i ich znaczenie.
e Wymienia podstawowe
obowigzki pracownika i
pracodawcy

Zna podstawowe
informacje dotyczace
prawa pracy, praw
autorskich, prawem
podatkowym, ochrony
danych osobowych.

Zna konsekwencje
nieprzestrzegania prawa
pracy, praw autorskich,
prawa podatkowego,
ochrony danych
osobowych

praw autorskich, prawa

podatkowego, ochrony
danych osobowych.
Wskazuje, czym jest
ochrona danych
osobowych oraz podaje
przyktady danych
wrazliwych.

Zna pojecie  prawa
autorskiego i potrafi
wskazaé przyktady
utworéw chronionych.
Rozpoznaje skutki
nieprzestrzegania prawa
podatkowego, pracy,

ochrony danych i prawa
autorskiego.

e Opisuje

e Charakteryzuje

zagadnienia zwigzane z
prawem pracy, prawami
autorskimi, prawem
podatkowym, ochrong
danych osobowych.
mechanizm
dziatania gospodarki
rynkowej i jego wptyw ha
dziatalnos¢
gastronomiczna.

cechy
dobrego przedsiebiorcy.

procesy dotyczace prawa
pracy, prawa autorskiego,

prawa podatkowego,
ochrony danych
osobowych.

Omawia zasady
zgodnego z prawem
przetwarzania danych

osobowych (RODO).

o Wyjasnia réznice miedzy

prawami autorskimi
osobistymi

i majatkowymi.

proponuje rozwigzania i

wnioski w  zakresie:
prawa pracy., prawa
autorskiego, prawa

podatkowego, ochrony
danych osobowych.
Potrafi podaé
praktyczne przyktady
naruszen przepiséw
w gastronomii

i zaproponowacd
sposoby ich unikniecia.




ROZDZIAL: Dziatalnos¢ gospodarcza w gastronomii

dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy
e Wymienia przepisy i|e Omawia podstawowe | ® Poréwnuje formy | ¢ Poréwnuje formy | ¢ Opracowuje fragment
dokumenty potrzebne do elementy rejestracji organizacyjno-prawne organizacyjno-prawne biznesplanu lub petny
zatozenia dziatalnosci. dziatalnosci. i dobiera dziatania dziatalnosci i wskazuje projekt dziatan dla
¢ Wymienia przepisy | ® Rozpoznaje marketingowe. ich wady i zalety; zaktadu
regulujgce prowadzenie najwazniejsze formy | e Analizuje wptyw | ¢ Wypetnia przyktadowe gastronomicznego
dziatalnosci organizacyjno-prawne otoczenia blizszego dokumenty
gospodarczej (m.in. dziatalnosci; i dalszego na rejestracyjne (CEIDG-1,
CEIDG, REGON, NIP) ¢ Wymienia rodzaje funkcjonowanie NIP-8 itp.);
e Zna podstawowe dokumentéw gastronomii; e Objasnia zasady
instytucje wspierajgce potrzebnych przy | ¢ Dobiera dziatania réznych form
przedsiebiorczosé w rozpoczeciu dziatalnosci; marketingowe do opodatkowania
gastronomii. e Zna podstawowe formy konkretnego typu i wskazuje
e Okresla elementy opodatkowania; zaktadu ich zastosowanie
otoczenia e Wie, czym jest gastronomicznego; w praktyce;
przedsiebiorstwa biznesplan.
gastronomicznego.
e Podaje podstawowe
dziatania marketingowe
stosowane w gastronomii
ROZDZIAL: Uwarunkowania pracownicze dziatalnosci gospodarczej
dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy
e Zna podstawowe pojecia: | ® Przedstawia elementy | ¢ Omawia procesy | e Analizuje wptyw kultury | e Projektuje dziatania
kultura zawodowa, stres, komunikacji rekrutacji, komunikac;ji organizacyjnej na jakos¢ usprawniajgce
tajemnica zawodowa. i odpowiedzialnosci i etyki pracy. pracy. wspotprace
¢ Wyjasnia pojecie pracownicze;j. e Zna podstawowe zasady | ¢ Charakteryzuje rodzaje i komunikacje
zarzadzania zasobami | e Zna podstawowe zasady komunikacji w zespole stresu zawodowego w gastronomii.
ludzkimi; tajemnicy zawodowej; i sposoby rozwigzywania i proponuje sposoby | ¢ Wskazuje dobre praktyki
e Podaje elementy kultury | ¢ Podaje przyktady stresu konfliktow. radzenia sobie z nim; budowania
i etyki zawodowej; zawodowego; pozytywnych relacji




e Rozpoznaje
odpowiedzialnosci
pracownikow

formy

o Wymienia formy rozwoju

zawodowego
w gastronomii

e Analizuje wptyw kultury
organizacyjnej na
funkcjonowanie zaktadu

Wyjasnia znaczenie
komunikacji werbalnej
i niewerbalnej;

Opisuje zasady

prowadzenia negocjacji

w zespole
gastronomicznym

ROZDZIAL: Organizacja wewnetrzna dziatalnosci gospodarczej

dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy
e Wymienia urzadzenia Omawia zasady | e Tworzy proste pisma | ¢ Dobiera narzedzia Samodzielnie
biurowe oraz rodzaje ergonomii. zwigzane z dziatalnoscia. biurowe i programy opracowuje
pism Zna ogoélne zasady | e Dobiera urzadzenia komputerowe do potrzeb dokumentacje i wdraza
e Zna zasady organizacji formutowania pism; biurowe do potrzeb zaktadu. zasady ergonomicznej
pracy  biurowej oraz Wskazuje  mozliwosci matej gastronomii; e Wykorzystuje Internet do pracy.
podstawy ergonomii wykorzystania Internetu | e Stosuje zasady pozyskiwania danych Wskazuje zastosowanie
i bhp; w dziatalnosci ergonomii w praktyce i kontaktow biznesowych programoéw
e Wymienia urzadzenia gospodarczej; wspomagajacych
biurowe wykorzystywane Podaje przyktady zarzgdzanie
w gastronomii; programow gastronomiag
e Rozpoznaje rodzaje pism komputerowych

zwigzanych wspierajgcych prace

z dziatalnoscia w gastronomii (np. POS,

gospodarczg Excel, systemy

magazynowe.
ROZDZIAL: Koszty i przychody w dziatalnosci gastronomicznej
dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy

e Zna pojecia: koszt, Wyijasnia czynniki | e Opisuje dziatania | e Interpretuje zaleznosci Wskazuje  praktyczne

przychéd, popyt, wptywajace na wielkosé konkurencji i analizuje miedzy kosztami, sposoby zwiekszenia

sprzedaz. sprzedazy. popyt przychodami a wynikiem sprzedazy i obnizenia
e 7na rodzaje Rozpoznaje dziatania | ¢ Analizuje czynniki finansowym. kosztéw

przedsiebiorstw
gastronomicznych;

konkurencji;

wptywajace na sprzedaz
w wybranym zaktadzie
gastronomicznym;

e Poréwnuje

dziatania
konkurencyjnych
przedsiebiorstw;




o Wymienia czynniki | ® Zna pojecia: koszt, | ¢ Objasnia zmiany popytu | e Interpretuje wptyw
ksztattujgce wielkos¢ przychéd, wynik na ustugi kosztow i przychoddéw na
sprzedazy; finansowy gastronomiczne wynik finansowy
e Wyjasnia pojecie popytu i w zaleznos$ci od sezonu,
omawia czynniki na niego lokalizaciji itp.;
wptywajace;
ROZDZIAL: Kontrahenci i klienci zaktadéw gastronomicznych
dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo dobry celujacy
o Wymienia sposoby | e Opisuje proces | ¢ Tworzy dokumenty | o Analizuje relacje z | ® Proponuje dziatania
zaopatrzenia zaktadu zaopatrzenia oraz Zwigzane kontrahentami pod usprawniajgce
gastronomicznego; metody badania z zaopatrzeniem katem jakosci zaopatrzenie i obstuge
® Zna etapy procesu preferenciji klientéw. i wspotpraca wspotpracy; klienta.
zaopatrzenia; e Wskazuje, z  jakimi z kontrahentami. e Prowadzi prostg analize
e Omawia zasady podmiotami e Poréwnuje rézne preferencji klientéw
wspotpracy z wspotpracuje sposoby zaopatrzenia
kontrahentami gastronomia (sanepid, i dobiera najlepsze do

dostawcy, hurtownie);

e Rozpoznaje potrzeby
klientéw;

e Zna podstawowe metody
badania potrzeb klientéw
(ankieta, obserwacja,
rozmowa).

rodzaju gastronomii;

e Tworzy dokumentacje
zwigzang
z zamowieniami
(np. zamowienie,
reklamacja);




