Wymagania edukacyjne z przedmiotu
Obsługa konsumenta w hotelarstwie
Kwalifikacja: HGT.03 Obsługa gości w obiekcie świadczącym usługi hotelarskie
w trakcie I i II roku nauki, reforma 2019.
Uczeń powinien umieć:
Dopuszczająca
· Zna cele i cechy gastronomii hotelowej
· Znać klasyfikacje zakładów gastronomicznych
· Wie co to usługa gastronomiczna
· Scharakteryzować budowę zakładu gastronomicznego
· Scharakteryzować drogi brudne i czyste w zakładzie gastronomicznym
· znać rodzaje kart menu
· znać układ kart menu 
· zna podstawowe rodzaje śniadań klasycznych i potrafii 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
· scharakteryzować elementy instrukcji urządzeń
· scharakteryzować paczki śniadaniowe

Dostateczna 
To co na ocenę dopuszczającą plus:
· scharakteryzować wybrane zakłady gastronomiczne
· scharakteryzować grupy pracowników gastronomii hotelowej
· zna etykę zawodową pracownika gastronomii
· zna metody i techniki kulinarne stosowane w gastronomii
· zna potrawy śniadaniowe na bazie jaj
· zna potrawy śniadaniowe z sera, mleka i produktów zbożowych
· znać zasady tworzenia kart menu
· znać zasady zestawienia menu
· znać zasady przechowywania żywności
· 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 urządzenia grzejne i chłodzące do przygotowania śniadań 
· urządzenia stosowane na sali śniadaniowej
· zna procedury serwisu śniadaniowego



Dobra
To co na ocenę dopuszczającą i dostateczną plus
· scharakteryzować kawę i jej rodzaje oraz sposoby podania
· zna sposoby podawania herbaty w zakładach gastronomicznych
· scharakteryzować kakao jako napój podawany podczas śniadania hotelowego
· wymienia napoje zimne podawane podczas śniadań
· umieć stworzyć kartę menu według własnego pomysłu
· znać obowiązkowe informacje, które powinny być zawarte w kartach menu
· 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
· Zna zasady wydawania śniadań a la carte
· Scharakteryzować kartę win i wódek
· umieć wykonać kartę menu zgodnie z wszystkimi założeniami jej poprawnego sporządzania
· potrafi wymienić wady i zalety różnych form wydawania śniadań
· 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, wykonał dodatkowe prezentacje i przedstawił je.


