Wymagania programowe dla TECHNIK ZYWIENIA | USLUG GASTRONOMICZNYCH, przedmioty zawodowe.

Dziat Tematy Liczba | Wymagania programowe Uwagi
programowy jednostek godz. realizacji
metodycznych Podstawowe Ponadpodstawowe Etap realizac;ji
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
|. Stosowanie 1. Wyszukiwanie 8 - podejmowac strategie przeszukiwania - wyszukiwa¢ informacje i Klasa IV
wiedzy i gromadzenie zasoboéw internetowych aplikacje w Internecie
informatycznejw | informacji - korzysta¢ z zasobéw Internetu dla potrzeb | - selekcjonowac informacje i
gastronomii zawodowych grupowac informacje w sposéb
- zastosowac wyszukane informacje dla skatalogowany tematycznie
celow zawodowych, np. receptury,
techniki kulinarne, nowe urzadzenia
II. Algorytmika — 1. Srodowisko 8 - wykona¢ prezentacje - omowic przedstawione Klasa IV
rozwigzywanie programowania - zarzadzaé¢ danymi i tworzy¢ przejrzyste rozwigzanie danego
probleméw, raporty i analizy zagadnienia
procesy - korzystac¢ z tekstow w jezyku
przetwarzania obcym, rowniez za pomocg
informacji technologii informacyjno-
komunikacyjnych
lll. Programy dla 1. Programy 12 - zastosowac programy komputerowe do - zaproponowac rozwigzania Klasa IV
gastronomii stosowane w kalkulacji kosztéw; techniczne, majgce na celu
gastronomii — - zastosowac programy komputerowe do poprawe wydajnosci i jakosci pracy
wiadomosci planowania ustug; - kontrolowa¢ stany magazynowe
ogolne - wykorzysta¢ programy komputerowe do za pomocg programu
2. Podstawowe obliczania wartosci odzywczej produktéw i komputerowego
funkcje systemu potraw oraz planowania zywienia - ustali¢ ceny potraw i napojow z
programow - obstugiwaé zamoéwienia drogg wykorzystaniem programéw
POSbistro elektroniczna komputerowych
X2System - stosowaé rézne formy platnosci i - stosowaé programy
rachunkéw komputerowe do rozliczania
wyzywienia (raporty sprzedazy
biezacej, archiwalnej itd.)
IV. Programy 1. Funkcje 12 - identyfikowa¢ kelnera kodem lub kartg - zaklada¢ nowe rachunki na Klasa IV
stuzgce do systemow: Gastro magnetyczna, stoty, osoby lub grupy,

obstugi goscia

POS,
SOGA

rejestrowac czas pracy personelu,
wprowadzi¢ system kasjersko-kelnerski

zmieni¢ obstuge stotu,
potgczy¢ lub rozdzieli¢ rachunki,




(kasjer bonuje za kelnera — z petng
kontrolg rozliczen),
prowadzi¢ sprzedaz wprost z grafiku

wykonac graficzng prezentacje
lokalu

V. Moduty 1. Programy do 12 rozrézniaé¢ programy uzytkowe przygotowac¢ skompresowane Klasa IV
aplikacyjne rozliczen w stosowane w gastronomii i hotelarstwie dane do eksportu do innych
stosowane w gastronomii i sporzgdzac rozliczenia zamowien goscia aplikaciji
gastronomii i hotelach (do przy uzyciu wybranych oprogramowan
hotelarstwie wyboru przez zorganizowacé prace w grupie podczas zaprojektowac rézne style Klasa IV
nauczyciela) realizacji projektu zwigzanego z prezentacji strony internetowe;j
Aplikacje — przygotowaniem prezentacji
opracowywanie i rozroznia¢ programy komputerowe,
prezentowanie wspomagajgce projektowanie;
informaciji
VI. 1. Wyszukiwanie 8 zanalizowac oferte rynku oprogramowania przetestowac strony internetowe | Klasa IV
Wykorzystywanie | szkolen i kursow komputerowego do podnoszenia i w réznych przegladarkach
informacji umiejetnosci poszerzania kwalifikacji i umiejetnosci celem uzyskania wiedzy na
pozyskanych z online. zawodowych temat szkolen
zasobow 2. Potencjalny zidentyfikowac etapy projektowania witryn przetestowac strony internetowe
internetowych rozwoj i organizacji pracy w grupie w réznych przegladarkach;
oprogramowan w wykonac¢ strone internetowg
gastronomii wedtug projektu/scenopisu
Ocena Wymagania edukacyjne
Celujacy Uczen:

Posiada wiedzg¢ i umiejetnosci obejmujace catg podstawe programowa z zakresu informatyki w gastronomii.
Proponuje nowatorskie i tworcze podej$cie do zagadnienia. Prawidlowo interpretuje zdobyte wiadomosci,
planujac rozwiazanie praktyczne. Samodzielnie analizuje materialy pozwalajace na pelniejsze poznanie
przedmiotu. Dokonuje synytezy posiadanej wiedzy. Biegle postuguje si¢ fachowa terminologig zawodows.
Umiejetnie wykorzystuje wiedze z innych przedmiotéw. Angazuje si¢ biorac udzial w olimpiadach,
konkursach. Osiaga sukcesy wewnatrz i pozaszkolne. Wspolpracuje z nauczycielem w tworzeniu pomocy

dydaktycznych. Wykazuje szczeg6lng aktywnos$¢ na lekcjach.

Bardzo dobry

Uczen:




Opanowatl wiedze, umiejetnos$ci i nawyki warunkujace nalezyte przygotowanie do zawodu. Potrafi prawidtowo
argumentowac i dowodzi¢ swoich racji. Zna i rozumie fachowe wyrazenia z zakresu przedmiotu. Prawidlowo
analizuje, wnioskuje i dostrzega zwiazki migdzy wiadomos$ciami teoretycznymi a umiej¢tnosciami
praktycznymi. Trafnie wykorzystuje wiedze teoretyczna w rozwigzywaniu zadan praktycznych. Samodzielnie
rozwigzuje zadania problemowe. Przywiazuje duzg wagge do jakosci i estetyki wykonywanych ¢wiczen. Jest
aktywny na zajeciach.

Dobry

Uczen:

Opanowal podstawowa wiedze z zakresu tresci przedmiotowych i umiejetnosci przydatnych w informatyce w
gastronomii. Nie prognozuje zadnych ktopotéw w opanowaniu kolejnych tresci nauczania. Jego wiedza jest
odtworcza. Prawidlowo rozumie sytuacje, zasady i metody omawiane na lekcjach. Potrafi prawidtowo
przenies$¢ procedury ¢wiczeniowe na rzeczywiste podczas dziatan praktycznych. Rozwigzuje typowe problemy
teoretyczne i praktyczne. Trafnie wyjasnia poznawane wiadomosci. Dostrzega bledy popetniane przy
rozwigzywaniu okreslonych zadan. Postuguje si¢ prawidlowym stownictwem zawodowym. Jest aktywny na
zajgciach.

Dostateczny

Uczen:

Opanowat podstawowe wiadomosci i umiejg¢tnosci pozwalajace na zrozumienie wigkszosci zagadnien z
przedmiotu i ktére sa konieczne do dalszego ksztalcenia. Nie przywiazuje wagi do organizacji pracy, estetyki i
starannos$ci wykonywanych prac. Wypowiada si¢ ogolnikowo, popetnia drobne blgdy. Wykazuje elementarny
stopien zrozumienia wiadomosci. Potrafi rozr6znic i stosowa¢ pojecia zwiazane z trescig przedmiotu, jednak z
trudnoscia dokonuje analizy postawionych mu problemow. Potrafi wykorzystaé teori¢ w ¢wiczeniach przy
pomocy nauczyciela.

Dopuszczajacy

Uczen:

Opanowatl wiadomosci w stopniu elementarnym. Ma braki w opanowaniu minimum programowego. Przy
pomocy nauczyciela potrafi nazwaé¢, wymieni¢ pojecia podstawowe. Umie powiedzie¢ lub pokazac, jak
wykona¢ ¢wiczenie. Z pomocg nauczyciela rozwigzuje typowe zadania teoretyczne i praktyczne o niewielkim
stopniu trudnosci. Przedstawia wiadomos$ci w sposdb nieuporzadkowany, nie potrafi zastosowa¢ terminologii
zawodowej. Wie, jak wazng role odgrywaja wiedza i umiejetnosci w pracy zawodowej. Rokuje nadzieje, ze
zrozumie zdobyte wiadomosci.




Niedostateczny | Uczen:

Nie opanowat podstawowych wiadomosci zwigzanych z przedmiotem koniecznych do dalszego ksztatcenia.
Nie potrafi samodzielnie ani przy pomocy nauczyciela wykaza¢ si¢ wiedza i umiejg¢tnosciami, nie potrafi
rozwigzywac zadan o niewielkim stopniu trudnosci. Nie wykazuje zainteresowania przedmiotem. Nie jest w
stanie wymieni¢, nazwac, zdefiniowa¢ podstawowych poje¢¢. Czesto opuszcza lekcje, nie odrabia prac
domowych, jest niesystematyczny, nie wykazuje chgci uzupetienia brakéw. Nie korzysta z zaproponowanych
form pomocy.




