Wymagania edukacyjne z przedmiotu

Pracownia obsługi konsumenta
w trakcie I II i III roku nauki

Uczeń powinien umieć:

Dopuszczająca

· co to ergonomia 
· jakie czynniki szkodliwe występują podczas pracy w gastronomii

· co to choroba zawodowa

· jakie podstawowe zasady bhp i higieny pracy musi stosować pracownik gastronomii

· jakie są cele i cechy gastronomii hotelowej

· jakie są rodzaje zakładów gastronomicznych

· z jakich elementów zbudowany jest typowy zakład gastronomiczny

· jacy pracownicy pracują w części produkcyjnej i handlowej zakładu gastronomicznego

· jakie są pakiety usług hotelarskich i co oznaczają

· jakie są podstawowe sprzęty wykorzystywane podczas pracy w gastronomii

· jakie są podstawowe zasady aranżowania sal konsumenckich

· jakie wyróżniamy systemy kelnerskie i samoobsługowe w gastronomii

· jakie czynności wykonuje się przed przystąpieniem do nakrywania stołu

· jakie są podstawowe zasady nakrywania stołów 

· jak wygląda procedura obsługi gościa w restauracji

· zna podział i zastosowanie tac w gastronomii

· zna zasady przenoszenia zastawy stołowej

· zna zasady zbierania zastawy na tacę

· zna podstawowe metody obsługi kelnerskiej

· wie co to wino i zna podstawowy podział wina

· wie co to kawa i zna najważniejsze rodzaje kaw

· wie co to herbata i zna najważniejsze rodzaje herbat

· zna podstawowe rodzaje przystawek, zup, mięs i deserów

· zna podstawowe potrawy charakterystyczne dla kuchni poszczególnych narodów

· wie na czym polega praca barmana i zna elementy wyposażenia baru

· wie na czym polega praca sommeliera

· zna regiony winiarskie w Polsce i na świecie

Dostateczna 

To co na ocenę dopuszczającą plus:

· jakie powinien być wizerunek zawodowy pracownika gastronomii
· jakie przepisy sanitarne należy przestrzegać w trakcie pracy w gastronomii

· dokładnie scharakteryzować różne zakłady gastronomiczne

· dokonać charakterystyki pracowników produkcyjnych i handlowych

· umieć rozróżniać różne elementy wyposażenia gastronomii

· jaką rolę odgrywają barwy w urządzaniu sal konsumenckich

· na czym polegają poszczególne systemy kelnerskie i samoobsługowe

· w jaki sposób przygotowuje się salę, pomocnik kelnerski i rozdzielnię do obsługi gości

· jakie mamy rodzaje nakryć

· w jaki sposób obsługuje się gości na sali konsumenckiej

· umie pracować z tacą i wie w jaki sposób poprawnie obsłużyć gościa z użyciem tacy

· umie scharakteryzować podstawowe metody obsługi kelnerskiej

· zna metody produkcji win spokojnych i musujących

· zna rodzaje miodów pitnych

· zna metody przyrządzania kaw i herbat

· wie w jaki sposób można podać gościom przystawki, zupy, mięsa i desery

· zna charakterystykę kuchni poszczególnych narodów

· umie dokonać podziału koktajli mieszanych

· zna najważniejsze szczepy winogron 

Dobra

To co na ocenę dopuszczającą i dostateczną plus

· znać środki zapobiegawcze dla różnych zagrożeń w gastronomii
· znać wymagania dla miejsca pracy w części produkcyjnej zakładu gastronomicznego

· znać zasady higienicznej produkcji i obsługi w zakładzie gastronomicznym

· znać charakterystykę wszystkich pomieszczeń użytkowanych w gastronomii

· znać dokładnie całe wyposażenie użytkowane w gastronomii

· jakie są zasady dekorowania stołów

· jakie czynności wykonuje się od lewej i prawej strony konsumenta

· co to sprzedaż sugestywna

· umie stosować różne techniki zbierania brudnych naczyń z użyciem tac i chwytów talerzowych

· umie obsłużyć gościa metodą talerzową

· umie scharakteryzować metody produkcji win musujących i spokojnych

· umie scharakteryzować rodzaje piw i metody ich podawania

· wie w jaki sposób podać gościom kawę, herbatę i napoje zimne

· zna podstawowe rodzaje potraw w grupie przystawek, mięs, zup i deserów

· wie w jaki sposób wykonać kalkulację ceny napoju mieszanego

Bardzo dobra

To co na oceny poprzednie plus

· znać wszystkie wymagania higieniczno-sanitarne, bhp oraz dotyczące ergonomii w gastronomii
· znać zasady etyki podczas pracy w gastronomii

· znać współczesne formy organizacji usług gastronomicznych

· użytkować różne elementy wyposażenia znajdujące się w gastronomii zgodnie z ich przeznaczeniem

· umie aranżować sale konsumenckie

· zna różnice pomiędzy poszczególnymi systemami kelnerskimi i samoobsługowymi

· wie w jaki sposób przygotować salę do obsługi gości i poprawnie nakryć stoły

· zna zasady kompleksowej obsługi gości na sali konsumenckiej

· umie obsłużyć gościa metodą francuską

· umie scharakteryzować rodzaje wódek i metody ich podawania

· umie podać gościom przystawki, zupy, mięsa i desery zgodnie z zasadami sztuki kelnerskiej

· zna podstawowe techniki miksowania napojów mieszanych

Celująca

Wymagania na stopnie niższe, uczeń opanował wiedzę i umiejętności w 100%, wykazał się znajomością dodatkowej literatury fachowej.
