Wymagania edukacyjne z przedmiotu

Obsługa konsumenta w hotelarstwie
w trakcie I i II i III roku nauki

Uczeń powinien umieć:

Dopuszczająca

· dokonać podziału składników pokarmowych

· posiadać podstawowe wiadomości na temat białek oraz ich funkcji w organizmie
· posiadać podstawowe wiadomości na temat tłuszczy oraz ich funkcji w organizmie
· posiadać podstawowe wiadomości na temat węglowodanów oraz ich funkcji w organizmie
· posiadać podstawowe wiadomości na temat witamin oraz ich funkcji w organizmie
· posiadać podstawowe wiadomości na temat składników mineralnych oraz ich funkcji w organizmie
· wymienić podstawowe zasady sporządzania jadłospisów

· dokonać podstawowych obliczeń związanych ze sporządzaniem jadłospisów

· znać rodzaje kart menu

· znać układ kart menu 

· znać podstawowe przepisy prawa dotyczące bezpieczeństwa żywności

· wiedzieć co to GMP i GHP i po co stosuje się je w gastronomii

· znać podstawowe zasady systemu HACCP i umieć wdrożyć system HACCP w zakładzie gastronomicznym

· znać formy ochrony środowiska w zakładzie gastronomicznym

· zna podstawowe rodzaje śniadań klasycznych i podstawi wymienić ich elementy

· zna formy i sposoby wydawania śniadań w gastronomii

· wie jakie są dokumenty związane z wydawaniem śniadań w gastronomii

· umie przygotować salę śniadaniową

· wie co to bufet śniadaniowy i co powinno się na nim znajdować

· zna podstawowe procedury związane z wydawaniem śniadań w hotelach

· zna podstawowe potrawy i napoje śniadaniowe

· wie co to lunch, brunch, wstawka

· wie podstawowe informacje na temat usługi żywieniowych w środkach transportu
Dostateczna 

To co na ocenę dopuszczającą plus:

· scharakteryzować składniki pokarmowe

· wymienić funkcje składników pokarmowych oraz ich rolę w organizmie

· co to równowaga kwasowo-zasadowa

· jak wygląda gospodarka wodna organizmu

· biegle obliczać wartość energetyczną i odżywczą żywności 

· charakteryzować rozkład posiłków w ciągu dnia

· znać zasady tworzenia kart menu

· znać zasady zestawienia menu

· znać zasady przechowywania żywności, porcjowania potraw i higieny pomieszczeń

· umieć wprowadzić system GMP i GHP

· umieć stworzyć dokumentację HACCP

· znać zasady ochrony przeciwpożarowej w obiekcie hotelarskim

· zna podstawowe słownictwo związane z wydawaniem śniadań

· zna elementy nakryć do klasycznych śniadań

· zna standardy serwisowe podczas wydawania śniadań

· wie jak przygotowuje się podstawowe potrawy śniadaniowe

· potrafi sporządzić druk zlecenia realizacji wstawki

· umie wypełnić kartę kontrolną minibaru

· zna rodzaje cateringu

· umie rozróżnić rodzaje wyżywienia w różnych środkach transportu

Dobra

To co na ocenę dopuszczającą i dostateczną plus

· scharakteryzować normy żywienia i wyżywienia

· charakteryzować grupy produktów spożywczych

· znać metody oceny jadłospisów

· umieć obliczyć przykładowy posiłek pod względem energetycznym i odżywczym

· umieć stworzyć kartę menu według własnego pomysłu

· znać obowiązkowe informacje, które powinny być zawarte w kartach menu

· znać zasady dotyczące higieny produkcji i wydawania potraw

· znać korzyści płynące z wprowadzenia systemu HACCP 

· zna elementy śniadań narodowych

· umie postępować według procedury podczas wydawania śniadań w sali konsumenckiej

· zna sposoby organizacji hotelowego room-service'u

· zna zasady współpracy hotelowej gastronomii z pozostałymi działami hotelu
Bardzo dobra

To co na oceny poprzednie plus

· umieć obliczyć całodzienny posiłek pod względem energetycznym i odżywczym

· dokonać podziału ludności na grupy pod względem żywieniowym

· dobierać normy żywieniowe do danej grupy ludzi

· umieć wykonać kartę menu zgodnie z wszystkimi założeniami jej poprawnego sporządzania

· znać wszelkie zasady związane z bezpieczeństwem produkcji żywności

· znać wszystkie zasady związane z wprowadzeniem systemów GMP, GHP i HACCP, a także umieć stworzyć odpowiednią dokumentację

· umie przygotować sale do funkcji śniadaniowej i nakryć do poszczególnych rodzajów śniadań

· zna procedurę dostarczenia śniadania w ramach usługi room-service

Celująca

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