	Wymagania edukacyjne z przedmiotu zawodowego „Pracownia obsługi konsumenta”

	
	
	
	

	Technik hotelarstwa  422402                                                                                                                                                                           Opracowała: Agnieszka Ratoń - Korbela

	Przedmiot:     Pracownia obsługi konsumenta

Klasa:   II  (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:

	 przygotowuje ofertę usług gastronomicznych i cateringowych ukierunkowaną na klienta (np. dania tradycyjne, regionalne, etniczne, ekologiczne itd.)
wybiera ofertę dostosowaną do wymagań i potrzeb klienta (np. jego możliwości finansowe, styl życia, modę w gastronomii itd.)

	określa zasady organizacji stanowisk pracy w części gastronomiczno – usługowej zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska

diagnozuje potrzeby zleceniodawcy na usługę gastronomiczną

rozróżnia usługi świadczone przez gastronomię hotelową, w tym: przyjęcia okolicznościowe zasiadane, stojące, mieszane, kongresy, konferencje, rauty itp.
	PP
	C
	opisuje cechy świadczące o jakości usługi gastronomicznej w hotelu, np. dostępność usługi, bezpieczeństwo, kompetencje personelu

określa elementy opracowania planu ofert na usługi gastronomiczne: ocena rynku, oszacowanie oferty, sposób finansowania, możliwości techniczne kuchni, możliwości techniczne sali

dobiera usługi gastronomiczne do oferty hotelowej w zależności od zapotrzebowania rynku
	opracowuje ofertę usług gastronomicznych w ramach działań marketingowych danego zakładu gastronomicznego

stosuje programy komputerowe do planowania usług

opracowuje ankietę oceniającą jakość świadczonych usług gastronomicznych w hotelu
	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: Wykonywanie czynności związanych z obsługą gości i usług gastronomicznych

	stosuje w praktyce zasady mycia sprzętu i zastawy stołowej

stosuje w praktyce zasady pielęgnacji i przechowywania różnego rodzaju zastawy i bielizny stołowej

określa ubiór i wyposażenie pracownika obsługującego gościa w sali konsumpcyjnej

wykorzystuje w praktyce tace kelnerskie

rozróżnia rodzaje śniadań, obiadów i kolacji podawanych do stołu

klasyfikuje napoje zimne bezalkoholowe

klasyfikuje napoje gorące

przygotowuje naczynia, sprzęt, nakrycia stołowe do parzenia i podawania kawy, herbaty, czekolady

określa kolejność podawania napojów zimnych i gorących, bezalkoholowych

wymienia rodzaje śniadań hotelowych

definiuje strukturę organizacyjną działu room service

	rozróżnia techniki przenoszenia tac kelnerskich, talerzy, bulionówek, półmisków, szkła, sztućców, filiżanek

dobiera opakowania do przechowywania i transportu produktów

rozróżnia posiłki dnia w kulturze różnych narodów

określa godziny podawania posiłków

przestrzega warunków podawania napojów bezalkoholowych zimnych niegazowanych i gazowanych (temperatury podania, dodatków komplementarnych, doboru naczyń, dekoracji)

dobiera warunki parzenia kawy, herbaty, czekolady (jakość wody, temperaturę, czas, technikę parzenia i dodatki)

serwuje kawę, herbatę różnymi metodami, technikami z zastosowaniem różnych dodatków (np. lód, owoce, cukier, śmietanka, mleko itp.)

rozróżnia metody i techniki do przygotowania śniadań

dobiera sposoby przygotowania śniadań do możliwości obiektu hotelarskiego

przygotowuje bufet śniadaniowy zgodnie z zasadami obsługi gościa

stosuje różne techniki i metody dostarczenia posiłku do pokoju gościa

wykonuje zamówienie do pokoju (wykorzystanie zawieszki klamkowej)


	P
	B
	kontroluje ilość sprzętu wydawanego i zdawanego

stosuje techniki przenoszenia tac kelnerskich, talerzy, bulionówek, półmisków, szkła, sztućców, filiżanek (np. chwyt górny, chwyt dolny, chwyt płaski, w serwecie kelnerskiej, na tacy kelnerskiej)

stosuje techniki zbierania brudnej zastawy stołowej, szkła, sztućców

ustala kolejność podawania potraw zestawionych w posiłkach obiadowych

podaje napoje zimne bezalkoholowe niegazowane i gazowane w oryginalnych opakowaniach, w naczyniach porcjowych i wieloporcjowych gościom przy stole (przynosić napój, nakrycia, i sprzęt serwisowy na tacy, otwierać i nalewać, ustawiać napój na stole)

sprawdza jakość i estetykę podawanych potraw i napojów

podaje zgodnie z procedurą posiłek do pokoju
	dobiera sprzęt, urządzenia i nakrycia do rodzaju śniadania, obiadu, podwieczorku, kolacji

przygotowuje bar do sporządzania i podawania napojów bezalkoholowych (sprawdzić zaopatrzenie, w surowce, gotowość urządzeń, sprzętu oraz zastawy stołowej i serwisowej do sporządzania, nalewania i serwowania napojów bezalkoholowych)

przygotowuje śniadanie hotelowe, np. a la carte, śniadanie kontynentalne, angielskie, paczki śniadaniowe

analizuje różne sposoby składania zamówień room service (obsługa z bazy serwisu piętrowego i scentralizowany system obsługi)
	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


	Wymagania edukacyjne z przedmiotu zawodowego „Pracownia obsługi konsumenta”


	Technik hotelarstwa  422402                                                                                                                                                                           Opracowała: Agnieszka Ratoń - Korbela

	Przedmiot:     Pracownia obsługi konsumenta

Klasa:   III  (2  godz./tydz.)  technikum na podbudowie szkoły podstawowej

	Organizacja przyjęć okolicznościowych (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:

	 dobiera metody i techniki obsługi gości  do rodzaju usługi gastronomicznej (rodzaju przyjęcia, asortymentu potraw)
przestrzega zasad etyki i etykiety obowiązujących w komunikacji z pracownikami, klientami oraz gośćmi
wskazuje najczęstsze przyczyny sytuacji

 stresujących w pracy zawodowej
grupuje informacje zawarte w karcie menu napojów i alkoholi
rozróżnia potrawy i napoje zawarte w karcie menu
podaje kartę menu napojów gościowi zgodnie z procedurą
	obsługuje gości na przyjęciach stojących z wykorzystaniem tac kelnerskich, stołów bufetowych i cocktailowych

uwzględnia opinie i pomysły innych członków zespołu przy planowaniu i wykonywaniu zadań zawodowych

stosuje kodeks savoir – vivre przyjęty w środowisku pracy oraz zasady komunikacji interpersonalnej

rozróżnia rodzaje kart menu

wyjaśnia pochodzenie, skład i metodę sporządzania potrawy na podstawie karty

stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwiązania techniczne mające na celu poprawę wydajności i jakości pracy
	PP
	C
	dostosowuje liczbę kelnerów i liczbę stołów do obsługi przyjęcia okolicznościowego

obsługuje przyjęcia zasiadane i mieszane, stosując różne metody, techniki i systemy obsługi

ponosi odpowiedzialność za wykonywane zadania

tworzy wkładkę do karty menu, np. dania szefa kuchni, dania sezonowe, dania happy hours
	sporządza harmonogram obsługi przyjęć zasiadanych, na stojąco i mieszanych

szacuje czas, zasoby i budżet zadania

kieruje wykonaniem przydzielonych zadań

wskazuje obszary odpowiedzialności prawnej za podejmowane działania

ocenia skuteczność rozwiązania problemu

analizuje i ocenia karty menu i napojów pod względem budowy

proponuje rozwiązania organizacyjne w celu poprawy warunków i usprawnienia pracy
	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:  Rozliczanie usług gastronomicznych

	rozróżnia stawki podatku VAT stosowane w gastronomii

dobiera dokumenty do finansowego rozliczania usług (paragon, rachunek, faktura VAT, KW, KP)

rozróżnia stawki podatku VAT w rozliczeniu usług gastronomicznych i cateringowych

stosuje stawki podatku VAT w rozliczeniu usług gastronomicznych i cateringowych

dokonuje dziennego rozliczenia w postaci raportu kasowego
	przygotowuje dane do wystawienia rachunku za usługę gastronomiczną

rozróżnia pojęcia stosowane w kalkulacji jednostkowej (np. koszt, koszt jednostkowy, stały, zmienny, cena, kalkulacja, rabat, marża gastronomiczna itp.)

rozróżnia elementy ceny gastronomicznej potraw i napojów (koszty surowców, półproduktów i towarów handlowych, marża gastronomiczna, podatek VAT)

sporządza wstępną kalkulację menu obiadowego

rozróżnia programy komputerowe w rozliczeniu usług gastronomicznych

rozróżnia elektroniczne urządzenia rejestrujące i kasy kelnerskie stosowane w zakładach gastronomicznych
	P
	B
	oblicza koszty odstąpień od umów na realizowaną usługę

wyznacza terminy rozliczeń w prowadzeniu usług gastronomicznych

odlicza kwotę pobranej zaliczki

określa czynniki wpływające na cenę potraw, napojów, usług gastronomicznych i cateringowych (np. sezonowość, dostępność i cenę surowców, półproduktów i towarów handlowych, ceny dystrybucji itp.)

stosuje stawki podatku VAT w kalkulowaniu ceny potraw i napojów oraz rozliczeniu usług gastronomicznych i cateringowych
	wystawia rachunek za usługę

wystawia fakturę za usługę

stosuje programy komputerowe do wprowadzania zmian menu i cen

stosuje programy wspomagające kalkulację cen potraw, napojów i usług gastronomicznych

stosuje programy komputerowe w rozliczeniu usług kelnerskich, gastronomicznych, i cateringowych
	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


