Wymagania edukacyjne z przedmiotu:
Obsługa kelnerska w obiekcie świadczącym usługi hotelarskie
w trakcie  II i III  roku nauki, reforma 2019.
Uczeń powinien umieć:
Dopuszczający
· zna zasady przygotowania sali do obsługi gości
· wymienia nazwy popularnych napojów alkoholowych
· zna metody produkcji win
· wie w jaki sposób serwuje się wina
· wymienia rodzaje wódek 
· z pomocą nauczyciela dobiera wina i wódki do potraw
· potrafi określić zadania barmana
· wymienia najważniejsze akcesoria w barze
· wie co oznacza ingrediencja, 
· zna zasady mieszania prostych napojów
· oblicza ceny prostych  koktajli
· umie w prosty sposób scharakteryzować kuchnie różnych narodów
· wie co to przystawka, zupa, danie główne, deser
· potrafi wymienić owoce morza
· potrafi wymienić podstawowe rodzaje zup i dań głównych
· zna różnice pomiędzy deserami
· wie co to kakao i napój sporządzany na jego podstawie
· rozróżnia podstawowe rodzaje kawy i herbaty
· potrafi przygotować salę gastronomiczną do obsługi
· potrafi z pomocą nauczyciela przeprowadzić proces obsługi gości w porze śniadaniowej, obiadowej i kolacyjnej
· potrafi z pomocą nauczyciela obsłużyć gościa metodą niemiecka i francuską
· zna rodzaje przyjęć okolicznościowych
· wie jak organizować małe przyjęcia
· wie czym różni się menu przyjęć okolicznościowych oraz tradycyjnego menu
· zna podstawowe zasady obsługi room-service

Dostateczny
To co na ocenę dopuszczającą plus:
· klasyfikuje i rozróżnia napoje alkoholowe
· zna techniki miksowania
· wymienia poprawnie nazwy i podział napojów alkoholowych
· nazywa wina
· nazywa wódki 
· nazywa miody pitne
· obsługuje podstawowe wyposażenie baru
· dobiera wina i wódki do potraw pod względem koloru oraz zawartości alkoholu
· definiuje pojęcie ingrediencja,
· nazywa rodzaje alkoholi i innych surowców niezbędnych do miksologii
· zna zasady miksologii
· wymienia najpopularniejsze napoje mieszane
· rozpoznaje rodzaje koktajli 
· dobiera proporcje przy pomocy nauczyciela
· potrafi prawidłowo obliczyć składniki i ceny koktajli mieszanych 
· zna podstawowe potrawy charakterystyczne dla różnych kuchni narodowych
· zna rodzaje przystawek i surowce z których się je sporządza
· zna rodzaje zup i surowce z których się je sporządza
· zna rodzaje dań głównych i surowce z których się je sporządza
· zna rodzaje deserów i surowce z których się je sporządza
· zna techniki podawania owoców morza
· zna zasady sporządzania kaw, herbat , kakao i napojów zimnych
· potrafi przeprowadzić proces obsługi gości w porze śniadaniowej, obiadowej i kolacyjnej popełniając błędy
· potrafi obsłużyć gościa metodą francuską i niemiecką popełniając błędy
· zna różnice między poszczególnymi typami przyjęć okolicznościowych
· zna zasady sporządzania menu na przyjęcia okolicznościowe
· zna zasady sporządzania dokumentacji room-service
· zna procedurę obsługi gości podczas room-service

Dobry
To co na ocenę dopuszczającą i dostateczną plus
· poprawnie stosuje nazwy win oraz szczepów
· prawidłowo rozróżnia alkohole
· wyjaśnia problemy związane z doborem win i wódek do potraw
· poprawnie 
· wyjaśnia pojęcie ingrediencja
· charakteryzuje sprzęt barmański
· umiejętnie dobiera kieliszki
· prawidłowo komponuje napoje mieszane
· zna i  prawidłowo stosuje  zasady miksologii
· potrafi opisać skład i sposób przyrządzania koktajli mieszanych
· umiejętnie kalkuluje cennik koktajli mieszanych
· wie w jaki sposób dokonać zmian w składnikach pod względem ceny oraz surowców
· zna charakterystykę kuchni narodowej oraz charakterystykę potraw występujących w danej kuchni narodowej
· wie jakie są techniki podawania przystawek, zup, dań głównych i deserów
· zna różnice między kawami typu włoskiego, a także herbatami parzonymi na sposób narodowy
· potrafi przeprowadzić proces obsługi gości w porze śniadaniowej, obiadowej i kolacyjnej popełniając nieliczne błędy
· zna czynności związane z przyjmowaniem zamówień na przyjęcia okolicznościowe i czynności związane z organizacją przyjęć
· potrafi zastosować procedurę obsługi room-service

Bardzo dobry
To co na oceny poprzednie plus
· zna wszystkie metody produkcji win
· zna dokładnie metody produkcji miodów pitnych oraz innych napojów alkoholowych
· potrafi wskazać miejsce pochodzenia szczepu winorośli 
· zna nazwy najważniejszych szczepów winorośli
· prawidłowo dobiera napoje alkoholowe do potraw
· wie jak zaplanować  przygotowanie i  produkcję napojów
· potrafi dobrać metody i techniki produkcji w zależności  od koktajli
· charakteryzuje zmiany fizyko- chemiczne zachodzące podczas  przygotowania  napojów mieszanych
· rozlicza koszty i zysk po wyprodukowaniu koktajli mieszanych
· zna nowoczesne  technologie produkcji koktajli.
· określa wpływ prawidłowego postępowania z surowcem na jakość gotowego napoju
· wie co to lista produktów tradycyjnych MRiRW
· umie podać wykorzystując różne techniki przystawki, zupy, dania główne i desery
· umie podać kawę, herbatę, kakao i napoje zimne stosując różne techniki
· umie przeprowadzić profesjonalny serwis wina
· potrafi przeprowadzić proces obsługi gości w porze śniadaniowej, obiadowej i kolacyjnej bez większych błędów
· potrafi sporządzić kompleksową dokumentacją dotyczącą przyjęć okolicznościowych
· potrafi przeprowadzić kompleksową obsługę room-service wraz z rozliczeniem gościa oraz sporządzaniem niezbędnej dokumentacji

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