	Wymagania edukacyjne z przedmiotu zawodowego „Obsługa konsumenta”

	
	
	
	

	Technik hotelarstwa  422402                                                                                                                                                                           Opracowała: Agnieszka Ratoń - Korbela

	Przedmiot:     Obsługa konsumenta

Klasa:   I  (2  godz./tydz.)  

	Działalność gastronomii hotelowej  (nazwa działu programowego)

	Na ocenę dopuszczającą (2) uczeń:
	Na ocenę dostateczną (3) uczeń:
	Poziom wymagań programowych
	Kategoria taksonomiczna
	Na ocenę dobrą (4) uczeń:
	Na ocenę bardzo dobrą (5) uczeń:
	Liczba godzi
	Na ocenę celującą (6) uczeń:

	 wymienia placówki gastronomii indywidualnej
wymienia placówki gastronomii systemowej
wymienia placówki gastronomii specjalnej
wymienia pomieszczenia występujące w części gastronomicznej hotelu zgodnie z wymogami sanitarno – higienicznymi

	rozróżnia zakłady gastronomiczne i inne miejsca świadczenia usług gastronomicznych

wymienia przebieg dróg komunikacyjnych w części gastronomicznej hotelu zgodnie z wymogami sanitarno - higienicznymi
	PP
	C
	opisuje zakłady gastronomiczne, żywieniowe, uzupełniające, punkty gastronomiczne (np. restauracje, kawiarnie, bary, puby, domy weselne itp.) i inne miejsca świadczenia usług gastronomicznych

określa znaczenie rozwiązań funkcjonalnych części gastronomicznej hotelu dla bezpieczeństwa pracowników i gości


	wyznacza drogi komunikacyjne w pracy kelnera przy realizacji usługi gastronomicznej


	1
	Interesuje się gastronomią hotelową, zna zagadnienia wykraczające poza pod-stawę programową; uczestniczy w szkolnych i pozaszkolnych konkursach oraz olimpiadach przed- miotowych, jest aktywny na lekcji

	1.2 Dział programowy: Prace przygotowawcze w sali konsumenckiej

	rozróżnia systemy obsługi gości (systemy obsługi kelnerskiej, systemy samoobsługi)
identyfikuje zastawę stołową, np. ceramiczną, szklaną
rozróżnia sztućce podstawowe, specjalne, pomocnicze
rozróżnia tace kelnerskie
	rozróżnia metody i techniki obsługi konsumentów

analizuje zalety i wady podawania potraw i posiłków różnymi metodami i technikami

analizuje zalety i wady podawania potraw i posiłków różnymi systemami

komunikuje się i współpracuje w zespole

rozróżnia bieliznę stołową
	P
	B
	dobiera metody obsługi do świadczonych usług gastronomicznych

stosuje metody obsługi gości w podawaniu potraw i napojów

wykonuje czynności obsługi gości przy stosowaniu różnych systemów obsługi gości

stosuje dobór odpowiedniej bielizny stołowej do typów śniadań

stosuje dobór zastawy stołowej i sztućców do różnych rodzajów śniadań


	ocenia przydatność systemów obsługi gości dla gastronomii
	1
	Interesuje się gastronomią hotelową, zna zagadnienia wykraczające poza pod-stawę programową; uczestniczy w szkolnych i pozaszkolnych konkursach oraz olimpiadach przed-miotowych, jest aktywny na lekcji


1.3. Dział programowy:  Techniki obsługi konsumenta

	przekazuje zamówienie do realizacji

stosuje zasady kultury osobistej i etyki zawodowej
rozróżnia przyjęcia okolicznościowe (np. na stojąco, zasiadane, mieszane, dyplomatyczne)
wymienia metody i techniki do przygotowania śniadania
definiuje rodzaje śniadań hotelowych
rozróżnia potrzeby żywieniowe gości i ich oczekiwania
	wykonuje czynności związane z przyjmowaniem gości

stosuje zasady obsługi gościa przy śniadaniach a la carte
wykonuje czynności związane z przyjęciem zamówienia room service
ponosi odpowiedzialność za wykonywane zadania

współpracuje w zespole i stosuje zasady komunikacji interpersonalnej

planuje menu na przyjęcia okolicznościowe, przerwy kawowe podczas konferencji

omawia przygotowanie bufetu śniadaniowego zgodnie z zasadami obsługi gościa


	
	
	wykonuje czynności obsługi gości przy stosowaniu różnych metod, technik podawania potraw i napojów 

wprowadza zasady obsługi różnych typów gości

dobiera formy, metody i style obsługi przyjęć do rodzaju menu przyjęcia i zachowań gości

stosuje zasady protokołu dyplomatycznego

klasyfikuje potrawy dla gościa o specjalnych potrzebach żywieniowych

wskazuje potrawy alergizujące w zestawie śniadaniowym

wymienia i opisuje rodzaje śniadań hotelowych, np. a la carte, śniadania kontynentalne, angielskie, paczki śniadaniowe, lunch, brunch
	Ssosuje zasady up – sellingu w poszerzaniu zamówienia

komunikuje się z gośćmi na każdym etapie obsługi, stosując zwroty grzecznościowe

stosuje rozwiązania sytuacji konfliktowych

omawia receptury przygotowania śniadań
	
	Interesuje się gastronomią hotelową, zna zagadnienia wykraczające poza pod-stawę programową; uczestniczy w szkolnych i pozaszkolnych konkursach oraz olimpiadach przed- miotowych, jest aktywny na lekcji

	


1.4. Dział programowy: Rozliczanie usług gastronomicznych

	rozróżnia pojęcia stosowane w kalkulacji jednostkowej (np. koszt, koszt jednostkowy, stały, zmienny, cena, kalkulacja, rabat, marża gastronomiczna itp.)
rozróżnia różne formy rozliczeń i płatności za usługi gastronomiczne (np. gotówka, karta płatnicza, podarunkowa, czek, voucher itp.)
	rozróżnia elementy ceny gastronomicznej potraw i napojów (koszty surowców, półproduktów i towarów handlowych, marża gastronomiczna, podatek VAT)

dobiera sposób i formę rozliczeń do potrzeb gości, zleceniodawcy i możliwości zakładu
	
	
	stosuje stawki podatku VAT w kalkulowaniu ceny potraw i napojów oraz rozliczeniu usług gastronomicznych i cateringowych

stosuje metody i techniki obliczania cen, marż do potraw i napojów

przyjmuje należność gotówką od konsumenta

przyjmuje należność bezgotówkową, np. kartą płatniczą
	Określa czynniki wpływające na cenę potraw, napojów, usług gastronomicznych i cateringowych (np. sezonowość, dostępność i cenę surowców, półproduktów i towarów handlowych, ceny dystrybucji itp.)

obsługuje terminal do kart płatniczych
	
	Interesuje się gastronomią hotelową, zna zagadnienia wykraczające poza pod-stawę programową; uczestniczy w szkolnych i pozaszkolnych konkursach oraz olimpiadach przed- miotowych, jest aktywny na lekcji




