MATERIAL NAUCZANIA PRAKTYKI ZAWODOWEJ Z ZAKRESU KWALIFIKACJI HGT.03. Obstuga gosci w obiekcie swiadczacym ustugi hotelarskie

MATERIAL NAUCZANIA PRAKTYKI ZAWODOWEJ Z ZAKRESU KWALIFIKACJI HGT.03. Obstuga gosci w obiekcie swiadczacym ustugi hotelarskie

Dziat Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
programowy metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Organizacja 1.Przepisy bhp, ppoz. oraz - postugiwaé sie terminologig dotyczacag - rozpozna¢ zrédta i rodzaje Klasa Il
pracy w obiekcie | ochrony srodowiska w bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony zagrozen wystepujgcych w
Swiadczacym obiekcie hotelarskim przeciwpozarowej oraz ochrony srodowisku pracy w obiekcie
ustugi srodowiska hotelarskim
hotelarskie - wymienia¢ przepisy prawa dotyczace - wskazac¢ czynniki szkodliwe i
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony ucigzliwe w Srodowisku pracy
przeciwpozarowej oraz ochrony hotelarza
srodowiska - okreslac skutki oddziatywania
- okreslaé¢ warunki organizacji pracy czynnikéw szkodliwych na
zapewniajgce wymagany poziom ochrony organizm cztowieka
zdrowia i zycia przed zagrozeniami - organizowac stanowisko pracy
wystepujacymi w srodowisku pracy zgodnie z wymogami ergonomii
2. Regulaminy wewnetrzne, - interpretowac strukture organizacyjng - interpretowac zapisy regulaminéw Klasa Il

instrukcje i procedury w
obiekcie hotelarskim

obiektu hotelarskiego
- stosowaé aktywne metody stuchania
- stosowaé metody komunikacji werbalnej
- stosowaé metody komunikacji
niewerbalnegj

wewnetrznych, instrukcji i procedur
w obiekcie hotelarskim

- analizowac¢ zaktadowy system
prawny i organizacyjny ochrony
pracy, ochrony przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska




II. Stuzba pieter

1. Utrzymanie czysto$ci i
porzadku w obiekcie
hotelarskich

- okreslac rodzaje prac zwigzanych z

utrzymaniem czystos$ci i porzadku

przestrzega procedur podczas prac

porzadkowych

- dobiera¢ urzadzenia i sprzet oraz srodki

czystosci do rodzaju wykonywanych prac

porzadkowych

uzywa urzagdzen, sprzetu oraz srodkow

czystosci zgodnie  z przeznaczeniem i

instrukcjg

- stosowac srodki dezynfekcyjne zgodnie
Z przeznaczeniem i instrukcjg

- sprawdzac stan utrzymania czystosci
jednostki mieszkalnej

- wypehia¢ dokumenty zwigzane z
ewidencjg wyposazenia oraz materiatow
niezbednych do utrzymania czystosci

- przestrzegac procedur sprzatania
jednostki mieszkalnej (pokoju
hotelowego)

- uzupetnia¢ wyposazenie jednostek
mieszkalnych (pokoju)

- przestrzegac¢ procedur sprzgtania whs

- dobiera¢ urzadzenia i sprzet oraz
wiasciwe $rodki czystosci do rodzaju
wykonywanych prac porzadkowych

- uzywac sprzetu zgodnie z
przeznaczeniem i instrukcjg

- wykona¢ prace porzadkowe w
pomieszczeniach ogdélnodostepnych

- ocenia¢ sposob przygotowania
jednostki mieszkalnej dla gosci
hotelowych

- sporzgdza¢ dokumenty zwigzane z
organizacjg pracy stuzby pieter

- prezentowac sposob postepowania
w przypadku niesprawnosci
urzgdzen w jednostce mieszkalnej

- przyporzgdkowac sprzet i srodki
czystosci do prac porzgdkowych w
pomieszczeniach
ogolnodostepnych

- planowac prace porzadkowe w
pomieszczeniach rekreacyjnych
obiektu hotelarskiego

- dobierac¢ srodki czystosci do
rodzaju wykonywanych prac
porzgdkowych w czesci
rekreacyjnej obiektu hotelarskiego

- ocenia¢ etapy wykonania zadan

- przedstawia¢ etapy wykonania
poszczegolnych czynnosci
niezbednych do wykonania
przydzielonego zadania

- organizowac prace zwigzane z
realizacjg przydzielonych zadan

- rozpoznac¢ zasady i procedury
wykonywania zadan zawodowych w
obiekcie hotelarskim

- monitorowaé wykonanie zadan

- wskaza¢ konsekwencje
nieprzestrzegania regulaminow i
procedur

- stosowaé aktywne metody
stuchania

Klasa Il




. Ustugi 1. Sprzedaz ustug - rozréznia¢ dokumentacje dotyczgca - sporzgdza¢ dokumentacje Klasa Il
dodatkowe w dodatkowych w obiekcie przyjmowania i realizacji zamoéwien na zwigzang z przyjeciem zlecenia na
obiekcie hotelarskim ustugi dodatkowe ustugi dodatkowe
hotelarskim -przyjmowac¢ zamowienia na realizacje - stosowaé procedury podczas
ustug dodatkowych archiwizacji dokumentacji zwigzang z
- zlecac¢ realizacje zamowionych ustug przyjeciem zlecenia na ustugi
dodatkowych dodatkowe
- wypetnia¢ zlecenia dla poszczegdinych - sporzgdzaé plan realizacji zadania
dziatéw hotelu na realizacje ustug do wykonania
dodatkowych - dokona¢ oceny jakosci wykonanych
- stosowa¢ aktywne metody stuchania zadan
- stosowaé metody komunikacji werbalnej - dobra¢ czas do wykonania zadania
- stosowaé metody komunikacji zawodowego
niewerbalnej - przedstawiac¢ etapy wykonania
poszczegodlnych czynnosci
niezbednych do wykonania
przydzielonego zadania
- ocenia¢ etapy wykonania zadanh
- monitorowa¢ wykonanie zadan
IV. Obstuga 1. Sniadania hotelowe - dobiera¢ formy podawania $niadan do -okresla¢ konsekwencje wynikajgce Klasa Il
konsumenta mozliwosci obiektu Swiadczgcego ustugi z nieprzestrzegania przepisow

hotelarskie

- przestrzega¢ zasad przechowywania
produktéw i potproduktow do
przygotowania $niadan

- przestrzega¢ zasad dotyczgcych
warunkéw przechowywania zywnosci
- rozroznia¢ rodzaje Sniadan hotelowych

- przygotowac bufet sniadaniowy

- przygotowac $niadania hotelowe

- przestrzegac¢ zasad systemu HACCP

- rozrézniac rodzaje bielizny stotowej

- rozrézniac rodzaje zastawy stotowej

- rozpoznac¢ elementy zastawy stotowe;j

- wykorzystywaé metody i techniki do
przygotowania $niadania

- stosowacé receptury przygotowania
$niadan

sanitarno-epidemiologicznych

- opracowac jadtospisy sniadan
zgodnie z recepturg i normami
zywienia dostosowanymi do
potrzeb gosci

- dobiera¢ nakrycia i zastawe
stotowg do rodzaju sniadania

- dobiera¢ dekoracje stotu do
Sniadania

- przygotowac stét do Sniadania

- przygotowac bufet $niadaniowy
zgodnie z zasadami obstugi goscia

- sporzgdzaé potrawy dla goscia o
specjalnych potrzebach
zywieniowych

- przedstawia¢ etapy wykonania
poszczegolnych czynnosci




- dobiera¢ sposoby przygotowania i formy
podawania $niadan do mozliwosci obiektu
hotelarskiego

- dobra¢ czas do wykonania zadania
zawodowego

niezbednych do wykonania
przydzielonego zadania
- monitorowa¢ wykonanie zadan

epidemiologiczne dotyczace
sporzadzania $niadan i
przechowywania surowcow
i produktéw gotowych.

higienicznej i produkcyjnej

- przestrzegac zasad systemu analizy
zagrozen i krytycznych punktéw kontroli —
HACCP(Hazard Analysis and Critical
Control Points) oraz dobrej praktyki
higienicznej — GHP (Good Hygienic
Practice)

wynikajgce z nieprzestrzegania
przepisow sanitarno-
epidemiologicznych

2. Room service - stosowaé zasady serwowania $niadan do | - realizowaC zamowienie room Klasa Il
pokoju service
- dobiera¢ sposo6b serwowania do rodzaju - organizowac prace zwigzane z
zamowienia realizacjg przydzielonych zadan
- planowac zakres wykonywanych - ocenia¢ etapy wykonania zadanh
czynnosci w celu realizacji zamowienia - dobra¢ czas do wykonania zadania
room service zawodowego
- wskazywac kolejnos¢ czynnosci podczas | - monitorowac¢ wykonanie zadan
realizacji zamowienie room service - stosowac¢ aktywne metody
- prezentowac¢ zasady serwowania potraw stuchania
do pokoju - stosowa¢ metody komunikacji
- dobiera¢ spos6b serwowania do pokoju werbalnej
do rodzaju potrawy - stosowa¢ metody komunikacji
- serwowac $niadania do pokoju niewerbalnej
3. Przepisy sanitarno- - stosowa¢ zasady dobrej praktyki - wskazywac¢ konsekwencje Klasa ll

RAZEM

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W ramach praktyki zawodowej, uczen powinien naby¢ umiejetnosci zwigzane z przygotowaniem jednostek mieszkalnych dla gosci, przygotowania i sprzedazy
ustug dodatkowych, przygotowania sniadan dla gosci hotelowych oraz room service na zamdwienie goscia.




Nalezy stosowac aktywizujgce metody zwigzane z roznym stopniem aktywnosci uczniéw. Zadania i ¢wiczenia nalezy rozdziela¢ w taki sposéb, aby uczen mogt
osiggngé sukces na miare swoich mozliwosci, co wptynie na motywacje do pracy. Zalecane metody to przede wszystkim instruktaz, pokaz
z objasnieniem, ¢wiczenia praktyczne, praca w grupach. Metody nalezy zmieniaé¢ i dobiera¢ stosownie do warunkéw i sytuacji dydaktycznych, zainteresowan

uczniow oraz celow, ktére chcemy osiggnacé.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ ucznia powinno odbywac sie przez caty czas realizacji praktyki zawodowej. W trakcie oceniania nalezy zwraca¢ uwage na
przestrzeganie dyscypliny pracy, przestrzeganie przepiséw bhp i ppoz., organizacje stanowiska pracy, kulture obstugi gosci, zaangazowanie w realizacje zadanh
i jakos¢ pracy. Wiedza i umiejetnosci ucznia powinny by¢ sprawdzane za pomocg obserwacji wykonywanych czynnosci podczas realizacji zadan zawodowych.
Nalezy zwroci¢ uwage na prace samodzielng oraz wspétprace z innymi pracownikami. Sprawdzaniu i ocenianiu powinna réwniez podlega¢ dokumentacja

przygotowana przez ucznia.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje praktyki zawodowej poprzez wstepne zdiagnozowanie potrzeb uczniébw za pomocg ankiet. Nastepnie w trakcie
odbywania praktyki, przeprowadzac¢ krétkie ankiety sprawdzajgce opanowanie okreslonych tresci. Waznymi metodami sg réwniez obserwacje oraz wywiady z
uczniami.

Na zakonczenie praktyki zawodowej proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcg z wykorzystaniem ¢wiczeh praktycznych.

EWALUACJA PRZEDMIOTU
Szczegotowa analiza osiggniec ucznidw po potwierdzeniu kwalifikacji HGT.03. Opracowane wnioski mogg postuzy¢ do modyfikacji przedmiotowego programu

nauczania.






