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Wymagania edukacyjne

Dopuszczajacy (2)

- wymienia przyktadowe systemy komputerowe i podstawowe urzadzenia elektroniczne uzywane w gastronomii; wskazuje ich
og6lny cel.

- rozwija skroty KDS i LRS, rozpoznaje te systemy oraz wymienia ich podstawowe zadania; wyjasnia prostymi stowami ide¢ Push
for Service.

-wymienia przyktady programéw stosowanych w gastronomii oraz rozpoznaje modut kasowy, zarzadzajacy i finansowy.

- rozpoznaje program GASTRO, wymienia jego podstawowe moduly oraz wskazuje najwazniejsze cele i zadania programu.

- okresla przeznaczenie KaliG, GaH, Soga i wymienia podstawowe funkcje; z pomoca wprowadza potrawy do menu i uzupetnia
prosta oferte przyjecia.

- rozpoznaje przeznaczenie Lucullus i Kcalmar.Pro, Dieta6.0, wymienia podstawowe funkcje i dane potrzebne do utozenia jadtospisu;
z pomocg wprowadza produkty i positki.

Dostateczny (3)

- rozroznia podstawowe grupy urzadzen i systemow oraz przyporzadkowuje je do prostych zastosowan, np. sprzedazy, produkciji,
magazynu lub obshugi goscia.

- opisuje podstawowy obieg informacji w KDS i LRS; wskazuje korzysSci z zastosowania systemow przywotawczych i monitorow
kuchennych.

- wyjasnia podstawowe zadania modulow: kasowego, zarzadzajacego i finansowego; przyporzadkowuje proste operacje do
wlasciwego modutu.

-opisuje przeznaczenie gtdéwnych modutéw programu GASTRO i z pomoca odnajduje podstawowe funkcje interfejsu.

- wedlug instrukcji przygotowuje oferte w KaliG, GaH, Soga, wprowadza menu przyjecia zasiadanego, rejestruje podstawowa
sprzedaz i wykonuje proste rozliczenie ustugi.

- wedtug instrukcji tworzy prosty jadtospis dla wskazanej grupy wiekowej, korzysta z bazy produktow i odczytuje podstawowe
wyniki analizy korzystajac z programoéw Lucullus i Kcalmar.Pro, Dieta6.0

Dobry (4)

- charakteryzuje systemy i urzadzenia wykorzystywane w gastronomii; wyjasnia ich role w przeptywie informacji oraz dobiera
rozwigzanie do typowego stanowiska pracy.

- charakteryzuje dziatanie KDS, LRS i Push for Service; dobiera system do typowej sytuacji w kuchni, restauracji lub strefie odbioru
zamoOwien.

- klasyfikuje programy wedlug zastosowania i charakteryzuje ich struktur¢ modutowa; wskazuje zaleznosci migdzy modutami.

- charakteryzuje moduty GASTRO i ich zastosowanie w sprzedazy, produkcji oraz zarzadzaniu; sprawnie wykonuje wskazane
podstawowe operacje.




- samodzielnie planuje menu, tworzy kompletng oferte, rejestruje faktyczng sprzedaz i poprawnie rozlicza typowa impreze
gastronomiczng w KaliG, GaH, Soga

- samodzielnie uktada poprawny jadlospis dla okreslonej grupy wiekowej w Lucullus lub Kcalmar.Pro, Dieta6.o, interpretuje wyniki i
wprowadza podstawowe korekty.

Bardzo dobry (5)

- analizuje wspodtdziatanie urzadzen i oprogramowania w zakltadzie gastronomicznym; porownuje rozwigzania i uzasadnia ich dobor
do rodzaju oraz skali dziatalnosci.

- porownuje funkcjonalno$¢ systemow, analizuje ich wpltyw na czas realizacji, komunikacjg i jako$¢ obstugi; rozwiazuje typowe
problemy eksploatacyjne.

- porownuje zakres funkcjonalny programow, analizuje przeptyw danych miedzy modutami i dobiera zestaw modutéw do potrzeb
konkretnego zaktadu.

- wyjasnia wspotprace modutow programu GASTRO i urzadzen, dobiera funkcje do proceséw zaktadu oraz samodzielnie rozwigzuje
typowe problemy uzytkowe.

- przygotowuje estetyczna oferte do wydruku, analizuje dane planowane i rzeczywiste, kontroluje poprawnosc¢ rozliczenia oraz
koryguje btedy w KaliG, GaH, Soga

- porownuje funkcje programéw Lucullus i Kcalmar.Pro, Dieta6.0, analizuje jadtospis pod wzgledem potrzeb grupy, wykrywa
nieprawidtowosci i swiadomie modyfikuje dobdr produktéw oraz positkow.

Celujacy (6)

- projektuje spojng konfiguracje systemu dla wskazanego zaktadu, uwzgledniajac funkcjonalnos¢, niezawodno$é, bezpieczenstwo
danych i mozliwos$¢ rozbudowy; proponuje nowatorskie usprawnienia.

- opracowuje koncepcje wdrozenia i integracji KDS/LRS dla wskazanego zaktadu, przewiduje ryzyka i mierniki skutecznos$ci oraz
tworczo optymalizuje obieg zamowien.

- opracowuje uzasadniong koncepcje systemu modutowego dla nietypowego zaktadu, ocenia ograniczenia rozwigzan oraz proponuje
integracje i usprawnienia.

- analizuje potrzeby wskazanego zaktadu, projektuje sposdb wykorzystania modutéw GASTRO i proponuje tworcze usprawnienia
pracy oraz kontroli procesow.

- opracowuje kompleksowa, oryginalng oferte dla nietypowych wymagan klienta, pordwnuje warianty organizacyjne i finansowe oraz
optymalizuje menu i rozliczenie imprezy w KaliG, GaH, Soga,

- opracowuje wielowariantowy jadtospis spetniajacy dodatkowe ograniczenia, krytycznie ocenia wyniki programu, uzasadnia zmiany
i proponuje tworcze, praktyczne rozwigzania w programie Lucullus i Kcalmar.Pro, Dieta6.o




