Zajecia praktyczne — realizowane u pracodawcow.

Cele ogolne.
Organizacja pracy w obiekcie §wiadczacym ushugi hotelarskie.
Planowanie prac porzadkowych w obiekcie hotelarskim.
Przygotowanie jednostek mieszkalnych i pomieszczen ogédlnego uzytku dla gosci hotelowych.

1
2
3
4. Realizowanie ushug dodatkowych w obiekcie hotelarskim.
5. Przygotowanie $niadan dla gosci hotelowych.

6

Realizowanie ustugi roomservice w obiekcie hotelarskim

Cele operacyjne.
Uczen potrafi:
1) organizowa¢ stanowisko pracy,
2) interpretowac zapisy regulaminéw wewnetrznych, instrukcji i procedur w obiekcie hotelarskim,
3) sporzadza¢ dokumentacje zwigzang z pracg stuzby pieter,
4) kontrolowa¢ czysto$¢ i wyposazenie jednostek mieszkalnych,
5) przygotowywac jednostki mieszkalne i wezty higieniczno-sanitarne dla gosci,
6) utrzymywac czysto§¢ w pomieszczeniach ogdlnego uzytku,
7) przyjmowac zlecenia na ustugi dodatkowe,
8) sporzadza¢ dokumentacj¢ zwigzana z przyjeciem zamowienia na ustugi dodatkowe,
9) organizowac spotkania w obiektach hotelarskich,
10) przygotowywac $niadania dla gosci hotelowych,
11) sporzadzaé $niadania dla gosci o specjalnych potrzebach zywieniowych,

12) uzytkowac sprzet i urzgdzenia pomocnicze do przygotowania i podawania potraw i napojoéw $niadaniowych,



13) przygotowywac salg¢ konsumpcyjng do $niadan hotelowych,
14) dobiera¢ sposob serwowania do pokoju do rodzaju potrawy,
15) przygotowywac roomservice na zamowienie goscia.

Zadania zawodowe powinny by¢ realizowane pod kierunkiem opiekuna/instruktora praktyk.

ZAJECIA PRAKTYCZNE - material nauczania w zawodzie pracownik obstugi hotelowej 962 907

Dziat programowy | Tematy jednostek Wymagania programowe Uwagi 0
metodycznych realizacji

Podstawowe Ponadpodstawowe Etap realizacji

Uczen potrafi: Uczen potrafi:
I. Organizacja 1.Przepisy bhp, ppoz. oraz - postugiwac si¢ terminologig dotyczaca - rozpoznac¢ zrodla i rodzaje zagrozen realizacja
pracy w obiekcie ochrony $rodowiska w obiekcie | bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony wystepujacych w srodowisku pracy w w catym cyklu
$wiadczacym hotelarskim przeciwpozarowej oraz ochrony $rodowiska obiekcie hotelarskim ksztatcenia
ushugi hotelarskie - wymienia¢ przepisy prawa dotyczace - wskaza¢ czynniki szkodliwe i ucigzliwe w

bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony srodowisku pracy hotelarza

przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska - okresla¢ skutki oddzialywania czynnikow

- okresla¢warunki organizacji pracy szkodliwych na organizm cztowieka

zapewniajace wymagany poziom ochrony - organizowac stanowisko pracy zgodnie z

zdrowia i zycia przed zagrozeniami wymogami ergonomii

wystepujacymi w srodowisku pracy

2.Regulaminy wewnetrzne, - interpretowa¢ strukturg organizacyjng obiektu | - interpretowac zapisy regulaminow
instrukcje i procedury w hotelarskiego wewngtrznych, instrukcji i procedur w
obiekcie hotelarskim - stosowa¢ aktywne metody stuchania obiekcie hotelarskim
- stosowa¢ metody komunikacji werbalnej - analizowa¢ zakltadowy system prawny i
- stosowa¢ metody komunikacji niewerbalnej organizacyjny ochrony pracy, ochrony

przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska




II. Stuzba picter

1. Utrzymanie czystosci i
porzadku w obiekcie
hotelarskich

- okresla¢ rodzaje prac zwigzanych z

utrzymaniem czystosci i porzadku

przestrzega procedur podczas prac

porzadkowych

- dobiera¢ urzadzenia i sprzgt oraz $rodki

czystosci do rodzaju wykonywanych prac

porzadkowych

uzywa urzadzen, sprzetu oraz srodkdéw czystosci

zgodnie z przeznaczeniem i instrukcja

- stosowac¢ $rodki dezynfekcyjne zgodnie z
przeznaczeniem i instrukcja

- sprawdzac¢ stan utrzymania czysto$ci jednostki
mieszkalnej

- wypehia¢ dokumenty zwigzane z ewidencja
wyposazenia oraz materiatdw niezbednych do
utrzymania czystosci

- przestrzega¢ procedur sprzatania jednostki
mieszkalnej (pokoju hotelowego)

- uzupetnia¢ wyposazenie jednostek
mieszkalnych (pokoju)

- przestrzega¢ procedur sprzatania whs

- dobiera¢ urzadzenia i sprzet oraz wlasciwe
srodki czystosci do rodzaju wykonywanych
prac porzadkowych

- uzywac sprzetu zgodnie z przeznaczeniem i
instrukcja

- wykona¢ prace porzadkowe w
pomieszczeniach ogdlnodostepnych

- ocenia¢ sposob przygotowania jednostki
mieszkalnej dla gosci hotelowych

- sporzadza¢ dokumenty zwiazane z
organizacja pracy stuzby pieter

- prezentowaé sposob postgpowania w
przypadku niesprawnos$ci urzadzen w
jednostce mieszkalnej

- przyporzadkowac sprzet i srodki czystosci
do prac porzadkowych w pomieszczeniach
ogolnodostepnych

- planowa¢ prace porzadkowe w
pomieszczeniach rekreacyjnych obiektu
hotelarskiego

- dobiera¢ $rodki czystosci do rodzaju
wykonywanych prac porzadkowych w
czesci rekreacyjnej obiektu hotelarskiego

- ocenia¢ etapy wykonania zadan

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

- organizowac prace zwigzane z realizacja
przydzielonych zadan

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

- monitorowa¢ wykonanie zadan

- wskaza¢ konsekwencje nieprzestrzegania
regulamindw i procedur

- stosowac aktywne metody stuchania

realizacja
w catym cyklu
ksztatcenia




III. Ustugi 1. Sprzedaz ushug dodatkowych | - rozréznia¢ dokumentacj¢ dotyczaca - sporzadza¢ dokumentacj¢ zwigzang z Klasa Ill
dodatkowe w w obiekcie hotelarskim przyjmowania i realizacji zamowien na ustugi przyjeciem zlecenia na ustugi dodatkowe
obiekcie dodatkowe - stosowac procedury podczas archiwizacji
hotelarskim -przyjmowaé¢ zamdowienia na realizacj¢ ushug dokumentacji zwigzang z przyjeciem
dodatkowych zlecenia na ustugi dodatkowe
- zlecaé realizacj¢ zamowionych ustug - sporzadzac plan realizacji zadania do
dodatkowych wykonania
- wypetia¢ zlecenia dla poszczego6lnych - dokona¢ oceny jako$ci wykonanych zadan
dziatow hotelu na realizacj¢ ustug - dobra¢ czas do wykonania zadania
dodatkowych zawodowego
- stosowa¢ aktywne metody stuchania - przedstawia¢ etapy wykonania
- stosowa¢ metody komunikacji werbalnej poszczegdlnych czynnosci niezbednych do
- stosowa¢ metody komunikacji niewerbalne; wykonania przydzielonego zadania
- ocenia¢ etapy wykonania zadan
- monitorowa¢ wykonanie zadan
IV. Obstuga 1. Sniadania hotelowe - dobiera¢ formy podawania $niadan do -okresla¢ konsekwencje wynikajace z Klasa Il
konsumenta mozliwo$ci obiektu §wiadczacego ustugi nieprzestrzegania przepisOw sanitarno- Klasa 111

hotelarskie

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

- przestrzegac zasad dotyczacych warunkow
przechowywania zywnosci

- rozro6znia¢ rodzaje $niadan hotelowych

- przygotowac bufet $niadaniowy

- przygotowac $niadania hotelowe

- przestrzega¢ zasad systemu HACCP

- rozrozniaé rodzaje bielizny stotowej

- rozr6zniaé rodzaje zastawy stolowej

- rozpoznaé elementy zastawy stotowe;j

- wykorzystywaé metody i techniki do
przygotowania $niadania

- stosowaé receptury przygotowania $niadan

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

epidemiologicznych

- opracowac¢ jadlospisy $niadan zgodnie z
recepturg i normami Zywienia
dostosowanymi do potrzeb gosci

- dobiera¢ nakrycia i zastawe stotowa do
rodzaju $niadania

- dobiera¢ dekoracje stotu do $niadania

- przygotowac stot do $niadania

- przygotowac bufet $niadaniowy zgodnie z
zasadami obstugi goscia

- sporzadza¢ potrawy dla goscia o
specjalnych potrzebach zywieniowych

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

- monitorowa¢ wykonanie zadan




hotelarskiego
- dobrac¢ czas do wykonania zadania
zawodowego

2. Room service - stosowa¢ zasady serwowania $niadan do - realizowaé zamoOwienie room service Klasa Il
pokoju - organizowaé prace zwiazane z realizacja
- dobiera¢ sposob serwowania do rodzaju przydzielonych zadan
zamoOwienia - ocenia¢ etapy wykonania zadan
- planowa¢ zakres wykonywanych czynnosci w | - dobra¢ czas do wykonania zadania
celu realizacji zamowienia room service zawodowego
- wskazywac kolejno$¢ czynnosci podczas - monitorowa¢ wykonanie zadan
realizacji zamowienie room service - stosowac aktywne metody stuchania
- prezentowac zasady serwowania potraw do - stosowaé metody komunikacji werbalne;j
pokoju - stosowa¢ metody komunikacji
- dobiera¢ sposob serwowania do pokoju do niewerbalnej
rodzaju potrawy
- serwowac $niadania do pokoju
3. Przepisy sanitarno- - stosowa¢ zasady dobrej praktyki higienicznej i | - wskazywac konsekwencje wynikajace z Klasa Il
epidemiologiczne dotyczace produkcyjnej nieprzestrzegania przepisOw sanitarno- Klasa Ill

sporzadzania $niadan i
przechowywania surowcow i
produktow gotowych.

- przestrzegac zasad systemu analizy zagrozen

i krytycznych punktéw kontroli —
HACCP(Hazard Analysis and Critical Control
Points) oraz dobrej praktyki higienicznej — GHP
(Good Hygienic Practice)

epidemiologicznych




