Wymagania edukacyjne do przedmiotu: Informatyka w gastronomii

Programu nauczania dla zawodu: Przedmiotowy program nauczania dla zawodu Technik
zywienia i uslug gastronomicznych ZS nr 2 w Szczytnie 2021

Klasa: 3 tziug

Rok szkolny: 2024/2025

Poziomy wymagan edukacyjnych

Skala ocen:

- Ocena niedostateczna (1) — brak podstawowych wiadomosci i umiejetnosci, nie podejmuje
pracy na lekcji.

- Ocena dopuszczajaca (2)— zna i rozumie podstawowe informacje, wykonuje proste
czynnosci pod kierunkiem nauczyciela.

- Ocena dostateczna (3) — opanowat material w podstawowym zakresie, potrafi samodzielnie
wykona¢ proste zadania.

- Ocena dobra (4) — rozumie i stosuje wiedzg w praktyce, wykonuje zadania samodzielnie i
poprawnie.

- Ocena bardzo dobra (5) — sprawnie postuguje si¢ wiedzg i umiejetnosciami, wykonuje
zadania bezbtednie, wykazuje si¢ aktywnoscia.

- Ocena celujaca (6)— opanowat wiedze 1 umiejetnosci wykraczajace poza program nauczania,
bierze udzial w konkursach i projektach.

ksztalcenia ksztalcenia
zawodowego stopien zawodowego stopien
W Cczesci w czesci
praktycznej teoretycznej
do 74 niedostateczny (1) do 49 niedostateczny (1)
5-=77 dopuszczajacy (2) 50-59 dopuszczajacy (2)
78 — 84 dostateczny (3) 60 — 74 dostateczny (3)
85-91 dobry (4) 75 -84 dobry (4)
92 -94 bardzo dobry (5) 85-95 bardzo dobry (5)
95 -100 celujacy (6) 96 — 100 celujacy (6)

Ocena niedostateczna
Uczen:
e nie opanowal podstawowych wiadomosci 1 umiejgtnosci z zakresu przedmiotu,
e nie potrafi wykona¢ prostych ¢wiczen praktycznych mimo pomocy nauczyciela,
e nie wykazuje zaangazowania, czesto nie uczestniczy w zaj¢ciach, nie podejmuje prob
wykonania zadan.
Ocena dopuszczajaca
Uczen:
e zna podstawowe pojecia i funkcje programéw komputerowych stosowanych w
gastronomii,
e wykonuje proste polecenia z pomocg nauczyciela,
e potrafi wymieni¢ podstawowe elementy omawianych systemow 1 programow,
e sporadycznie popetnia btedy przy wykonywaniu ¢wiczen, ktore potrafi skorygowaé z
pomoca.
Ocena dostateczna
Uczen:
e samodzielnie wykonuje proste ¢wiczenia praktyczne,



e poprawnie postuguje si¢ terminologig informatyczng i gastronomiczng na poziomie
podstawowym,

e rozpoznaje i opisuje funkcje wybranych programow (np. Gastro POS, GASTRO
SZEF, Lucullus, Dieta 6),

o uktada proste jadtospisy przy pomocy programéw komputerowych z gotowych baz
danych.

Ocena dobra
Uczen:

e samodzielnie wykonuje ¢wiczenia praktyczne i wykazuje si¢ dobrg znajomoscia
srodowiska programéow,

e poprawnie analizuje dane 1 interpretuje wyniki (np. kalkulacje marzy, wsadu do kotta,
analize warto$ci odzywczej),

e potrafi zaplanowa¢ dziatania zwigzane z organizacjg pracy w gastronomii przy uzyciu
programéw komputerowych,

e stosuje programy w roznych kontekstach zawodowych (np. do obstugi imprez
okolicznosciowych, tworzenia kartotek, kontroli sprzedazy).

Ocena bardzo dobra
Uczen:

o biegle postuguje si¢ kilkoma specjalistycznymi programami gastronomicznymi i
dietetycznymi,

e potrafi samodzielnie tworzy¢ i modyfikowac jadtospisy oraz przeprowadzac petne
rozliczenia ustug gastronomicznych,

e integruje wiedze z r6znych dziatow (zywienie, zarzadzanie, finanse) i wykorzystuje ja
praktycznie,

o analizuje 1 poréwnuje programy pod katem funkcjonalnosci i zastosowan,

e tworzy estetyczne 1 funkcjonalne dokumenty i oferty (np. w programie KaliG).

Ocena celujaca
Uczen:

o wykazuje si¢ tworczym podejSciem do rozwigzywania problemoéw z zakresu
informatyki w gastronomii,

e samodzielnie rozwija wiedze¢, wyszukuje nowe rozwigzania i prezentuje wlasne
propozycje usprawnien (np. wlasne schematy jadtospisow, propozycje integracji
systemow),

e podejmuje dodatkowe dziatania, np. tworzy prezentacje multimedialne, bierze udziat
w konkursach tematycznych,

e potrafi przeprowadzi¢ analiz¢ porownawcza wielu programow 1 wyciggnac trafne
whnioski praktyczne.



