Wymagania edukacyjne z przedmiotu:
Pracownia obsługi konsumenta
Kwalifikacja: HGT.06 Obsługa gości w obiekcie świadczącym usługi hotelarskie 
w trakcie  II  roku nauki, reforma 2019.
Uczeń powinien umieć:
Dopuszczający
· Potrafi scharakteryzować elementy ubioru kelnera/kelnerki
· Zna cechy psychiczne, fizyczne oraz zakres wiedzy i umiejętności kelnera/kelnerki
· Zna pojęcie ergonomii i antropometrii
· Zna podstawowe zasady bhp na stanowisku pracy kelnera
· Wie co to badanie do celów sanitarno-epidemiologicznych
· Zna podstawowe wyposażenie techniczne sali, rodzaje bielizny stołowej, elementy zastawy stołowej oraz sprzęt barowy
· Wie w jaki sposób należy przygotować salę konsumencką do obsługi
· Wie jak przygotować pomocnik kelnerski oraz rozdzielnię kelnerską do pracy
· Umie nakryć stół obrusem i złożyć serwetki indywidualne użytku w podstawowe formy
· Zna podział i podstawowe zastosowanie tac
· Zna podstawowe zasady bezpieczeństwa dotyczące posługiwania się tacami
· Wie jak przenosić za pomocą tacy drobne elementy zastawy stołowej
· Zna rodzaje nakryć i potrafi wykonać nakrycie podstawowe 
· Wie co to procedura obsługi gości w restauracji i wskazuje podstawowe punkty
· Zna charakterystykę serwisu niemieckiego, francuskiego, rosyjskiego i angielskiego
· Umie zebrać zastawę stołową po konsumpcji
· Rozróżnia rodzaje śniadań i wskazuje podstawowe elementy śniadań klasycznych
· Wie co to śniadanie bufetowe
· Zna zasady podstępowania z odpadami gastronomicznymi 
Dostateczny
To co na ocenę dopuszczającą plus:
· Zna elementy wyposażenia zawodowego kelnera/kelnerki
· Zna elementy ergonomii występujące na stanowiskach pracy w gastronomii
· Zna podstawowe zasady higienicznej pracy na stanowisku pracy kelnera
· Wie jak przebiega proces uzyskania orzeczenia do celów sanitarno-epidemiologicznych
· Wie jakie są podstawowe wymiary miejsca konsumenckiego
· Rozróżnia rodzaje stołów stosowanych w zakładach gastronomicznych
· Zna różnice pomiędzy różnymi rodzajami bielizny stołowej
· Umie na podstawie zdjęć scharakteryzować różne rodzaje zastawy stołowej
· Wie jaki sprzęt dodatkowych wykorzystywany jest na sali konsumenckiej
· Wie jak poprawnie przechowywać zastawę stołową
· Wie w jaki sposób kelner przygotowuje się do obsługi gości
· Zna zasady ustawiania stołów na salach konsumenckich
· Zna zasady nakrywania stołów bielizną stołowa
· Wie jakie są różnice w posługiwaniu się różnymi typami tac
· Wie czym różni się nakrycie a la carte od nakrycia table d’hote
· Zna procedurę obsługi gości w restauracji
· Zna ogólne zasady obsługi gości w restauracji
· Wie co to sprzedaż sugestywna
· Wie w jakich sytuacjach należy posługiwać się różnymi metodami obsługi gości
· Zna  menu śniadań klasycznych
· Zna elementy jakie powinny pojawić się na bufecie śniadaniowym
· Wie jak recyklinguje się odpady gastronomiczne
Dobry
To co na ocenę dopuszczającą i dostateczną plus
· Zna ergonomiczne wymiary stanowiska pracy w gastronomii
· Wie jakie badania wchodzą w zakres badań do celów sanitarno-epidemiologicznych
· Zna dokładnie rodzaje bielizny stołowej i potrafi je zdefiniować
· Zna dokładnie elementy zastawy stołowej ceramicznej, metalowej oraz szklanej i potrafi je zdefiniować
· Zna zasady pielęgnacji zastawy stołowej 
· Umie rozmieścić na sali konsumenckiej stoły stosując zasady związane z szerokością przejść konsumenckich oraz procentowym udziałem stołów na Sali
· Umie posługiwać się różnymi typami tac
· Zna zasady poprawnego nakrywania stołu
· Zna rodzaje nakryć a la carte i table d’hote
· Umie przeprowadzić obsługę gościa w restauracji z zachowaniem procedur
· Umie obsłużyć gościa metodą niemiecką
· Wie na czym polega obsługą metodą angielską
· Wie na czym polega obsługa śniadania bufetowego

Bardzo dobry
To co na oceny poprzednie plus

· Potrafi nakryć stół stosując się do wszystkich zasad poprawnego nakrywania
· Umie przeprowadzić obsługę gościa w restauracji hotelowej z zachowaniem procedur i z elementami sprzedaży sugestywnej
· Potrafi posługiwać się dużą tacą i wie na czym polega zamerykanizowany system angielski
· Umie obsłużyć gościa metodą francuską
· Wie na czym polega obsługa metodą angielską
· Potrafi stworzyć kompletne nakrycie do każdego śniadania klasycznego
· Zna prawne aspekty postępowania z odpadami gastronomicznymi

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