WYMAGANIA EDUKACYJNE

Pracownik obstugi hotelowej

KWALIFIKACJE WYODREBNIONE W ZAWODZIE:
HGT.03. Obstuga gosci w obiekcie Swiadczgcym ustugi hotelarskie



Bezpieczenstwo i higiena pracy

Dziat programowy | Tematy jednostek Liczba | Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Podstawy 1.Podstawy prawne - postugiwac sie sie terminologig | — przedstawia¢ zadania organéw Klasa |
bezpieczenstwa, funkcjonowania systemu dotyczacg bezpieczenstwa i panstwowych nadzorujgcych
higieny i prawa ochrony pracy, ochrony higieny pracy, ochrony warunki pracy
pracy przeciwpozarowej przeciwpozarowej oraz ochrony | —  okresla¢ warunki organizaciji pracy
i ochrony Srodowiska w Srodowiska zapewniajgce wymagany poziom
Polsce -opisywac¢ wymagania dotyczgce ochrony zdrowia i zycia przed
ergonomii pracy zagrozeniami wystepujgcymi w
-rozréznia¢ srodki gasnicze ze srodowisku pracy
wzgledu na zakres ich
stosowania
2. Prawa i obowigzki - wymienia¢ prawa i obowigzki - wymienia¢ zadania i uprawnienia klasa |
pracodawcy w zakresie pracodawcy w zakresie instytuciji i stuzb dziatajgcych w
bezpieczenstwa i higieny bezpieczenstwa i higieny pracy zakresie ochrony pracy i ochrony
pracy Srodowiska
- omawia¢ konsekwencje - okreslac zakres odpowiedzialnosci
nieprzestrzegania obowigzkéw pracodawcy
pracownika i pracodawcy w
zakresie bezpieczenstwa i
higieny pracy
- wymienia¢ zadania i
uprawnienia instytuciji i stuzb
dziatajgcych w zakresie ochrony
pracy i ochrony srodowiska
II. Organizacja 1. Zagrozenia dla zdrowia i - wymienia rodzaje czynnikéw - okresla¢ sposoby przeciwdziatania klasa |

stanowisk pracy

zycia cziowieka

niebezpiecznych, szkodliwych i

czynnikom niebezpiecznym,




w zaktadach
gastronomiczny
ch

wystepujgce w
Srodowisku pracy

ucigzliwych wystepujgcych w
Srodowisku pracy

- rozpoznawac zrédta i rodzaje
zagrozen wystepujgcych w
Srodowisku pracy w obiekcie
hotelarskim

- identyfikowac objawy typowych
choréb zawodowych w branzy
hotelarskiej

szkodliwym i ucigzliwym wystepujgcym
na stanowisku pracy

- stosowacé procedury zachowania sie w
sytuacji wypadku przy pracy w
obiekcie hotelarskim

- stosowac¢ sie do informac;ji
przedstawionych na znakach zakazu,
nakazu, ostrzegawczych,
ewakuacyjnych, ochrony
przeciwpozarowej oraz sygnatéw
alarmowych

2. Srodki ochrony - wymienia¢ srodki ochrony - dobiera¢ srodki ochrony indywidualne;j klasa |
indywidualnej i zbiorowej indywidualnej i zbiorowej w do rodzaju wykonywanej pracy
obiekcie Swiadczgcym ustugi - uzywac¢ srodkéw ochrony
hotelarskie - indywidualnej podczas realizacji zadan
zawodowych
3. Pierwsza pomoc - opisac podstawowe symptomy |- zabezpieczy¢ siebie, osobe klasa |
poszkodowanym w wskazujgce na stan nagtego poszkodowang i miejsce wypadku
wypadkach przy pracy zagrozenia zdrowotnego - - oceni¢ sytuacje poszkodowanego na
oraz w stanach - utozy¢ poszkodowanego w podstawie analizy objawow
zagrozenia zdrowia i pozycji bezpiecznej obserwowanych u poszkodowanego
zycia - powiadomic - prezentowac udzielanie pierwszej
odpowiednie stuzby pomocy w nieurazowych stanach
- zaprezentowac udzielanie nagtego zagrozenia zdrowotnego, np.
pierwszej pomocy w omdlenie, zawat, udar
urazowych stanach nagtego - wykonaé resuscytacje krgzeniowo-
zagrozenia zdrowotnego, np. oddechowa na fantomie zgodnie z
krwotok, zmiazdzenie, wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji
amputacja, ztamanie, i Europejskiej Rady Resuscytaciji
oparzenie
4. Organizacja stanowiska - wskazywac optymalne warunki planowaé prace zgodnie z przepisami | klasa |

pracy zgodnie z wymogami
ergonomii

pracy pod wzgledem ergonomii i
zgodnosSci z przepisami prawa
dotyczacymi bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony

prawa dotyczgacymi bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej, ochrony goscia i
Srodowiska




przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

stosowac sie do zalecen instrukgiji
dotyczacej bezpiecznej obstugi
urzadzen i sprzetu stosowanych
podczas realizacji zadah zawodowych

Razem : 32 godziny







Organizacja pracy w hotelarstwie

Dziat Tematy jednostek Liczba | Wymagania programowe Uwagio
programowy metodycznych godz. realizaciji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji

I. Struktura 1. Schemat organizacyjny - okre$lac zakres wspotpracy stuzby pieter - opisywac zasady wspoétpracy klasa |
organizacyjnej i dziatu stuzby pieter Z recepcja hotelu stuzby pieter z innymi dziatami
zadania dziatu hotelu
stuzby pieter 2. Pojecie, klasyfikacja, - wyjasniac pojecia jednostka mieszkalna, - przypisa¢ wyposazenie klasa |

wyposazenie oraz funkcje pokdj i wezet higieniczno-sanitarny jednostki mieszkalnej do

jednostek mieszkalnych i - rozrozniac typy jednostek mieszkalnych standardu obiektu

weziéw higieniczno-

sanitarnych

wedtug wymagan

kategoryzacyjnych.

3. Rodzaje sprzatania w - okreslac rodzaje prac zwigzanych z - dobierac urzadzenia i sprzet klasa |

obiekcie swiadczgcym ustugi utrzymaniem czystos$ci i porzadku oraz srodki czystosci do

hotelarskie - przestrzegac¢ procedur podczas prac rodzaju wykonywanych prac

porzadkowych porzadkowych
- uzywac urzadzen, sprzetu oraz
Srodkow czystosci zgodnie z
przeznaczeniem i instrukcja
4. Harmonogram prac - okresla¢ sposdb postepowania w - planowac¢ zakres klasa |

porzgdkowych i procedury
sprzatania. Procedury
sprzatania

przypadku awarii sprzetu lub urzgdzen
- oceniac sposéb przygotowania jednostki
mieszkalnej

wykonywanych czynnosci

porzgdkowych w jednostce

mieszkalne;j:

a)przed przyjazdem gosci

b)podczas pobytu gosci

¢)po wyjezdzie gosci

- uzupetnia¢ wyposazenie
jednostek mieszkalnych




Il. Organizacja i
technik pracy w
dziale stuzby

pieter

5. Rodzaje sprzatania w
obiekcie Swiadczgcym ustugi
hotelarskie, czes¢ Il.

- dobiera¢ prace porzgdkowe do rodzaju
pomieszczen w czesci ogélnodostepnej
- wskazywacé kolejno$c¢ prac

porzadkowych w czesci ogdlnodostepnej

- dobiera¢ urzgdzenia i sprzet
oraz srodki czystosci do rodzaju
prac porzgdkowych w czesci
ogolnodostepnej

klasa Il




Rodzaje sprzgtania w obiekcie
Swiadczacym ustugi
hotelarskie, czesc Il.

-wskazywac pomieszczenia rekreacyjne w
czesci rekreacyjnej obiektu swiadczacego
ustugi hotelarskie

- wskazywa¢ kolejno$¢  prac
porzadkowych w czesci rekreacyjnej

-dobierac urzadzenia i sprzet
oraz srodki czystosci do
rodzaju wykonywanych prac
porzadkowych w czesci
rekreacyjnej

klasa ll

Podstawy prawne w dziale
stuzby pieter.

- stosowac procedure postepowania z
rzeczami znalezionymi na terenie obiektu i
pozostawionymi przez gosci

-okresla¢ wysokosc¢ stawek
odszkodowania wynikajgcych z
odpowiedzialnosci obiektu za
rzeczy wniesione

klasa Il

Razem224




Podstawy hotelarstwa

Dziat Tematy jednostek Liczba | Wymagania programowe Uwagi o
programowy metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi; realizacji
I. Podstawowe 1. Podstawowe umiejetnosci i - identyfikowaé podstawowe - argumentowac stosowanie zasad dress | klasa |
wiadomosci z predyspozycje niezbedne cechy i umiejetno$ci niezbedne code ustalonego przez pracodawce
zakresu do wykonywania zawodu w zawodzie hotelarza
hotelarstwa hotelarza - wyjasni¢ zasady savoir-vivre
2. Klasyfikacja obiektéw - okreslac rodzaje i kategorie obiektow klasa |
hotelarskich i noclegowych - rozrozniaé obiekty hotelarskie i hotelarskich zgodnie z obowigzujgcymi
noclegowe aktami prawnymi
- omawiac sposoby oceniania - rozrézniac kryteria klasyfikacji obiektéw
jakosci ustug hotelarskich Swiadczgcych ustugi hotelarskie
- stosowacé terminologie z zakresu
hotelarstwa i turystyki
1. Schematy organizacyjne - prezentowac i analizowaé - rozréznia stanowiska pracy w klasa |

Il. Organizacja
pracy w
obiektach
hotelarskich

obiektow hotelarskich

schematy organizacyjne
obiektow hotelarskich

- rozrozniaé¢ piony funkcjonalne
obiektéw swiadczacych ustugi
hotelarskie

- wymieniac stanowiska pracy w
poszczegoblnych zespotach
funkcjonalnych

- okresla zakres pracy
poszczegoblnych komorek
organizacyjnych w obiekcie
Swiadczgcym ustugi hotelarskie

poszczegoblnych pionach
funkcjonalnych rozréznia stanowiska
pracy w poszczegolnych pionach
funkcjonalnych




2. Klasyfikacja ustug - wymieniac rodzaje ustug - identyfikowac¢ systemy zarzadzania klasa |
hotelarskich hotelarskich jakoscig w hotelarstwie
- rozrézni¢ rodzaje ustug - charakteryzowac systemy zarzgdzania
hotelarskich jakoscig w hotelarstwie
- dokonaé podziatu ustug - stosowac polityke ekologiczng w
dodatkowych wg okreslonych obiekcie swiadczgcym ustugi
kryteriéw hotelarskie
- omawiac sposob swiadczenia
ustug hotelarskich
3. Zasady polityki - wymieniac instytucje i stuzby - wymienia¢ zadania i uprawnienia klasa |
ekologicznej obiektu dziatajgce w zakresie ochrony instytucji i stuzb dziatajgcych w zakresie
hotelarskiego pracy i ochrony srodowiska ochrony pracy i ochrony srodowiska
- stosowac zasady ochrony
Srodowiska w obiekcie
hotelarskim
4. Dziatalnos¢ systemow i - wskazac¢ przyktady organizaciji - rozrézniac¢ systemy i sieci hotelowe klasa Il
sieci hotelowych w Polsce i sieci hotelowych - charakteryzowac powigzania hotelu z
na swiecie siecig hotelowg
5. Polskie i miedzynarodowe - rozréznia¢ dziatania - okreslac role polskich i klasa Il
organizacje dziatajgce na podejmowane przez polskie i miedzynarodowych organizacji
rzecz rozwoju hotelarstwa miedzynarodowe organizacje hotelarskich w zakresie szkolenia
hotelarskie k hotelarzy
6. Normy i procedury oceny - wskazywacé cele normalizacji - wyjasni¢ czym jest norma i wymienia klasa ll

zgodnosci podczas
realizacji zadan
zawodowych

krajowej

cechy normy

- rozrézni¢ oznaczenie normy
miedzynarodowej, europejskiej i
krajowej

- korzysta¢ ze zrédet informacji
dotyczacych norm i procedur oceny
zgodnosci




Zasady przetwarzania
danych osobowych klientow
w hotelarstwie

- przechowywac¢ dane osobowe
klientow zgodnie z przepisami
prawa

- wskazac zagrozenia wynikajgce
Z nieprzestrzegania kodeksu
etyki zawodowej

-przestrzegaé tajemnicy zwigzanej z
wykonywanym zawodem i miejscem
pracy

- przestrzegaé zasad bezpieczenstwa
podczas przetwarzania i przesytania
danych osobowych

klasa lll

Nowiny w branzy hotelarskiej - analizowa¢ zmiany zachodzace - korzysta¢ z nowosci technicznych i klasa lll
w zawodzie technologicznych wyszukanych w
réznych zrodtach informac;i
Rozwéj w zawodzie w - wymienia¢ najbardziej - okresli¢ wtasny plan rozwoju klasa lll
oparciu oczekiwane umiejetnosci w zawodowego w celu pozyskania
0 umiejetnosci zawodzie oczekiwanych umiejetnosci i
kompetencji w zawodzie
- stosowaé zasady przetwarzania danych
osobowych klientéw w hotelarstwie
Dziat programowy | Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagio
metodycznych godz. realizaciji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Ustugi 1. Rodzaje ustug - definiowac ustugi dodatkowe | - prezentowaé gosciom ustugi klasa Il
dodatkowe w dodatkowych - wskaza¢ rodzaje ustug dodatkowe swiadczone w obiekcie
obiektach dodatkowych hotelarskim
$wiadczacych realizowanych w obiekcie - dobiera¢ ustugi dodatkowe do

ustugi hotelarskie

hotelarskim

- rozrézniaé ustugi ptatne i
bezptatne w obiekcie
hotelarskim

— wymienia¢ pakiety ustug

potrzeb i oczekiwan gosci




Rodzaje spotkan
organizowanych w

obiektach hotelarskich i

sposoby ich realiza

cji

przyporzadkowac ustugi
dodatkowe do
poszczegdlnych grup
wskazywac zasady
organizacji konferencji

- zlecac przygotowanie
zamowionych ustug
gastronomicznych

- Zzleca¢ przygotowanie sali
konferencyjne;j i jej wyposazenia
zgodnie z zamdwieniem

- omawiac narzedzia prezentac;ji
oferty ustug dodatkowych

klasa lll

Il. Dokumentacja

Charakterystyka rozrozniaé - zlecac realizacje zamowionych ustug klasa lll
dokumentoéw zwigzanych z dokumentacje dotyczacy dodatkowych
realizacjg ustug przyjmowania i realizacji
dodatkowych zamoéwien na ustugi
dodatkowe
przyjmowaé zamowienia na
realizacje ustug dodatkowych
Procedury sporzgdzania sporzgdza¢ dokumentacje - stosowac procedury podczas klasa lll

dokumentacji i
ustug dodatkowych

realizaciji

zwigzang z przyjeciem
Zlecenia na ustugi
dodatkowe

sporzgdzac¢ dokumentacje
zwigzang z przyjeciem
Zlecenia

na ustugi dodatkowe

archiwizacji dokumentacji zwigzang z
przyjeciem zlecenia na ustugi
dodatkowe

RAZEM: 192




NAZWA PRZEDMIOTU

PODSTAWY GASTRONOMI
Dziat programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
|. Sktadniki -stosowac receptury do klasa |

pokarmowe iich
rola

1. Wiadomosci ogdlne o

sktadnikach mineralnych.

Réwnowaga kwasowo-
zasadowa w organizmie

-rozrézniaé potrzeby zywieniowe
gosci i ich oczekiwania

-scharakteryzowa¢ weglowodany
przyswajalne i nieprzyswajalne

przygotowania potraw i napojoéw
Sniadaniowych zgodnie z
oczekiwaniami gosci o
specjalnych potrzebach
zywieniowych




2. Rodzaje positkow i serwisow
Sniadaniowych. Room serwis,
lunch, brunch i inne ustugi
zywieniowe w hotelu

-rozrézniaé rodzaje $niadan
hotelowych

-przygotowywac sniadania
hotelowe

[przygotowywac
bufet $niadaniowy

klasal

3. Charakterystyka przemian [stosowac receptury do [ tworzy¢ receptury i jadtospisy klasa |
skfadnikéw odzywczych przygotowania potraw i napojéw
zachodzgcych w organizmie Sniadaniowych zgodnie z
cztowieka oczekiwaniami gosci o
specjalnych potrzebach
zywieniowych
4. Jako$¢ i bezpieczenstwo [stosowac zasady dobrej praktyki [Jwskazywac¢ konsekwencje klasa |
zdrowotne zywnosci higienicznej i produkcyjnej wynikajgce z nieprzestrzegania
Oprzestrzegaé zasad systemu przepisow sanitarno-
analizy zagrozen i krytycznych epidemiologicznych
punktéw kontroli —
HACCP(Hazard Analysis and
Critical Control Points) oraz dobrej
praktyki higienicznej — GHP (Good
Hygienic Practice
5. Warunki przechowywania Copisac¢ przepisy sanitarno- Owskazywaé konsekwencje klasa |
Zywnosci. epidemiologiczne wynikajgce z nieprzestrzegania
przepiséw sanitarno-
epidemiologicznych
Dziat programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizagji
|. Dziatalno$¢ 1. Organizacja stanowiska - okre$lac¢ zasady organizacji - okresla¢ elementy opracowania | klasalll
gastronomii pracy w czesci handlowo- stanowisk pracy w czesci planu ofert na ustugi
hotelowej ustugowej gastronomii gastronomiczno-ustugowej gastronomiczne: ocena rynku,

hotelowej

zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,

oszacowanie oferty, sposob
finansowania, mozliwosci




ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony srodowiska (bhp)
stosowac programy
komputerowe do planowania
ustug

przygotowac oferte ustug
gastronomicznych i
cateringowych ukierunkowang
na klienta (np.: dania
tradycyjne, regionalne,
etniczne, ekologiczne itd.)

techniczne kuchni, mozliwosci
techniczne sali

dobierac¢ ustugi
gastronomiczne do oferty
hotelowej w zaleznosci od
zapotrzebowania rynku
przygotowac oferte ustug
gastronomicznych
ukierunkowang na klienta (np.:
dania tradycyjne, regionalne,
etniczne, ekologiczne itd.)
opracowac oferte ustug
gastronomicznych w ramach
dziatah marketingowych
danego zaktadu
gastronomicznego

2. Planowanie i metody obstugi - dobiera¢ formy podawania - przestrzega¢ zasad klasa Il
Sniadanh hotelowych $niadan do mozliwosci obiektu przechowywania produktow i
Swiadczgcego ustugi potproduktéw do przygotowania
hotelarskie $niadan
II. Wykonywanie 1. Sprzet i urzadzenia dobiera¢ sprzet do wykonania - obstugiwac sprzet do klasa ll
czynnosci pomocnicze do potraw i napojow przygotowania potraw i
zwigzanych z przygotowywania i podawania $niadaniowych napojow sniadaniowych
obstugg gosci i potraw i napojow dobieraé opakowania zgodnie z instrukcjg
ustug _ $niadaniowych do przechowywania i
gastronomicznych. transportu produktéw
2. Metody, techniki i systemy rozréznia¢ techniki - planowac zakres klasa Il

obstugi gosci- planowanie i
metody obstugi room service

przenoszenia tac kelnerskich,
talerzy, bulionéwek,
potmiskow, szkta, sztuccow,
filizanek

charakteryzowac¢ metody,
technikii systemy obstugi
gosci

dobieraé sposob

wykonywanych czynnosci w
celu realizacji zaméwienia
room service

wskazywac kolejnosé
czynnosci podczas realizacji
zamdbwienie room service
stosowac techniki zbierania
brudnej zastawy stotowej,




serwowania do rodzaju
zaméwienia

szkta, sztuccow




3. Wyposazenie sali - rozrézniac¢ rodzaje bielizny stotowej - ustala¢ kolejnos$¢ podawania klasa lll
konsumenckiej - okres$la¢ godziny podawania positkow potraw zestawionych w positkach
- rozpoznawac elementy zastawy obiadowych
stotowej - dobiera¢ nakrycie i zastawe
stotowg do rodzaju $niadania
- wykonac¢ dekoracje stotu
- nakrywac stét do $niadania
4. Obstuga - zbiera¢ naczynia zgodnie z - segregowac odpady klasa lll
indywidualna gosci obowigzujgcymi procedurami gastronomiczne zgodnie z
zasadami recyklingu
5. Jakos¢ i - zbiera¢ naczynia zgodnie z - segregowac odpady klasa IlI
bezpieczenstwo obowigzujgcymi procedurami gastronomiczne zgodnie z
zdrowotne zywnosci zasadami recyklingu
- analizowac¢ akty prawne
obowigzujgce przy wdrazaniu
Systemu Zarzgdzania
Srodowiskowego
Stosowanie zasad - okresla¢ znaczenie mowy ciata w - stosowac aktywne metody klasa lll
komunikacji komunikacji stuchania
interpersonalnej - stosowaé metody komunikac;ji
niewerbalnej
Stosowanie technik - definiowac pojecie stresu w pracy - rozpoznawac sytuacje wywotujgce klasa lll

radzenia sobie w
sytuacjach stresowych

zawodowej
- okreslac czynniki stresogenne

stres
- rozrozniac¢ techniki radzenia sobie
ze stresem

RAZEM: 192




INFORMATYKA W HOTELARSTWIE

rozwigzywanie
probleméw, procesy
przetwarzania
informacji.

zarzgdzaé danymi i tworzy¢ przejrzyste

raporty i analizy

rozwigzanie danego
zagadnienia

— korzysta¢ z tekstow w

jezyku obcym, réwniez za
pomocg technologii
informacyjno-
komunikacyjnych

Dziat Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
programowy metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizowania
|. Stosowanie 1.Wyszukiwanie i 4 podejmowac strategie przeszukiwania — wyszukiwac¢ informacje i Klasa 1
wiedzy gromadzenie informacji. zasobow internetowych aplikacje w Internecie;
informatycgnej w korzysta¢ z zasobdw internetu dla potrzeb|- selekcjonowaé informacje
gastronomii. zawodowych i
kuli W zawodowy g ceptury, K sposob skatalogowany
ulinarne ,nowe urzadzenia, tematycznie
II.Algorytmika — 1.Srodowisko programowania 4 wykonaé prezentacje — omowic¢ przedstawione Klasa 1




Ill.Programy dla
gastronomii

1. Programy stosowane w
gastronomii —wiadomosci
0golne

2.Podstawowe funkcje
systemu programoéw
POSbistro

X2System

zastosowaé programy komputerowe do
kalkulacji kosztéw;

zastosowac programy komputerowe do
planowania ustug;

wykorzystac¢ programy komputerowe do
obliczania wartosci odzywczej
produktéw i potraw oraz planowania
zywienia

obstugiwaé zamowienia drogg
elektroniczna

stosowac rézne formy ptatnosci i
rachunkow

zaproponowaé
rozwigzania techniczne
majgce na celu poprawe
wydajnosci i jakosci pracy
kontrolowac¢ stany
magazynowe za pomocg
programu
komputerowego

ustali¢ ceny potraw i
napojow z
wykorzystaniem
programéw
komputerowych
stosowac programy
komputerowe do
rozliczania wyzywienia (
raporty sprzedazy
biezacej, archiwalnej itd.)

Klasa 1

I\VV.Programy stuzgce

1.Funkcje systeméw:

identyfikowac¢ kelnera kodem lub kartg

zaktadaé¢ nowe rachunki

do obstugi goscia, |GastroPos magnetyczna, na stoty, osoby lub grupy, lasa 1
SOGA ~ rejestrowaé czas pracy personelu, ~ zmieni¢ obstuge stotu,
— wprowadzi¢ system kasjersko-kelnerski — potgczy¢ lub rozdzieli¢
(kasjer bonuje za kelnera - z petng rachunki,
kontrolg rozliczen), — wykona¢ graficzng
— prowadzi¢ sprzedaz wprost z grafiku prezentacje lokalu
V.Moduty 1.Programy do rozliczen w ~ rozrozniac¢ programy uzytkowe — przygotowac Klasa 1
aplikacyjne gastronomii i hotelach (do . . skompresowane dane do
stosowane w wyboru przez nauczyciela) stosowane w’gastrlonon?u ! hOte,la.rSt,W'e L eksportu do innych
gastronomii i Aplikacje — opracowywanie i — sporzgdzac rozliczenia zamowien goscia aplikagji

hotelarstwie.

prezentowanie informacji

przy uzyciu wybranych oprogramowan

zorganizowac prace w grupie podczas

zaprojektowaé rozne

Klasa 1




realizacji projektu zwigzanego z
przygotowaniem prezentaciji
rozrézniaé programy komputerowe
wspomagajgce projektowanie;

style prezentaciji strony
internetowe;j

VI.Wykorzystywanie

1.Wyszukiwanie szkolen i

zanalizowac oferte rynku

przetestowac strony

informac;ji kurséw umiejetnosci online . oprogramowania komputerowego do internetowe w réznych lasa 1
pozyskanych z 2.Potencjalny rozwdj podnoszenia i poszerzania kwalifikaciji i przegladarkach celem
zasobow oprogramowan w umiejetnosci zawodowych uzyskania wiedzy na
internetowych gastronomii. zidentyfikowa¢ etapy projektowania witryn| temat szkolen
i organizacji pracy w grupie przetestowac strony
internetowe w réznych
przegladarkach;
wykonacé strone
internetowg wedtug
projektu/scenopisu;
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PRAKTYKA ZAWODOWA - Kwalifikacja HGT.03. Obstuga gosci w obiekcie swiadczacym ustugi hotelarskie

Dziat
programowy

Tematy jednostek
metodycznych

Liczba
godz.

Wymagania programowe

Uwagi o realizaciji

Podstawowe
Uczen potrafi:

Ponadpodstawowe
Uczen potrafi:

Etap realizacji

I. Organizacja
pracy w obiekcie
Swiadczgcym
ustugi
hotelarskie

1.Przepisy bhp, ppoz. oraz
ochrony $rodowiska w
obiekcie hotelarskim

postugiwac sie terminologig dotyczgcag
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska

wymieniaé przepisy prawa dotyczace
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska

okresla¢ warunki organizacji pracy
zapewniajgce wymagany poziom ochrony
zdrowia i zycia przed zagrozeniami
wystepujgcymi w Srodowisku pracy

- rozpozna¢ zrédta i rodzaje
zagrozen wystepujgcych
w Srodowisku pracy w
obiekcie hotelarskim

- wskazac czynniki
szkodliwe i ucigzliwe w
Srodowisku pracy
hotelarza

- okres$lac skutki
oddziatywania czynnikéw
szkodliwych na organizm
cztowieka

- organizowac stanowisko
pracy zgodnie z
wymogami ergonomii

2. Regulaminy wewnetrzne,
instrukcje i procedury w
obiekcie hotelarskim

- interpretowac strukture organizacyjng
obiektu hotelarskiego

- stosowac aktywne metody stuchania

- stosowa¢ metody komunikacji werbalnej

- stosowa¢ metody komunikacji
niewerbalne;j

- interpretowacé zapisy
regulaminéw
wewnetrznych, instrukciji i
procedur w obiekcie
hotelarskim

- analizowac zaktadowy
system prawny i
organizacyjny ochrony
pracy, ochrony
przeciwpozarowe; i
ochrony Srodowiska




II. Stuzba pieter

1. Utrzymanie czystosci i
porzgdku w obiekcie
hotelarskich

okresla¢ rodzaje prac zwigzanych z

utrzymaniem czystos$ci i porzadku

przestrzega procedur podczas prac

porzadkowych

- dobiera¢ urzgdzenia i sprzet oraz srodki

czystosci do rodzaju wykonywanych prac

porzadkowych

uzywa urzadzen, sprzetu oraz srodkow

czystosci zgodnie z przeznaczeniem i

instrukcjg

- stosowac srodki dezynfekcyjne zgodnie
z przeznaczeniem i instrukcjg

- sprawdzac stan utrzymania czystosci
jednostki mieszkalne;j

- wypetnia¢ dokumenty zwigzane z
ewidencjg wyposazenia oraz materiatéw
niezbednych do utrzymania czysto$ci

- przestrzegac procedur sprzgtania
jednostki mieszkalnej (pokoju hotelowego)

- uzupetnia¢ wyposazenie jednostek
mieszkalnych (pokoju)

- przestrzegac procedur sprzgtania whs

- dobiera¢ urzgdzenia i sprzet oraz
wiasciwe srodki czystosci do rodzaju
wykonywanych prac porzgdkowych

- uzywac sprzetu zgodnie z
przeznaczeniem i instrukcjg

- wykonaé prace porzgdkowe w
pomieszczeniach ogolnodostepnych

- ocenia¢ sposob
przygotowania jednostki
mieszkalnej dla gosci
hotelowych

- sporzgdza¢ dokumenty
zwigzane z organizacjg
pracy stuzby pieter

- prezentowac sposob
postepowania w
przypadku niesprawnosci
urzadzen w jednostce
mieszkalne;j

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

- planowac prace
porzadkowe w
pomieszczeniach
rekreacyjnych obiektu
hotelarskiego

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

- ocenia¢ etapy wykonania
zadan

- przedstawiac¢ etapy
wykonania
poszczegobinych czynnosci
niezbednych do
wykonania przydzielonego
zadania

- organizowac prace
zwigzane z realizacjg
przydzielonych zadan




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

- monitorowac¢ wykonanie
zadan

- wskazac konsekwencje
nieprzestrzegania
regulamindéw i procedur

- stosowaé aktywne metody
stuchania

[ll. Ustugi
dodatkowe w
obiekcie
hotelarskim

1. Sprzedaz ustug
dodatkowych w obiekcie
hotelarskim

- rozréznia¢ dokumentacje dotyczaca

przyjmowania i realizacji zamowien na

ustugi dodatkowe

-przyjmowaé zamowienia na realizacje

ustug dodatkowych

- Zlecac realizacje zamowionych ustug
dodatkowych

- wypetniac zlecenia dla poszczegdlnych
dziatéw hotelu na realizacje ustug
dodatkowych

- stosowac aktywne metody stuchania

- stosowa¢ metody komunikacji werbalnej

- stosowa¢ metody komunikac;ji
niewerbalne;j

- sporzadza¢ dokumentacje

zwigzang z przyjeciem

Zlecenia na ustugi

dodatkowe

- stosowacé procedury

podczas archiwizaciji

dokumentacji zwigzang z

przyjeciem zlecenia na

ustugi dodatkowe

- sporzgdzac plan realizaciji

zadania do wykonania

- dokona¢ oceny jakosci
wykonanych zadan

- dobrac¢ czas do wykonania
zadania zawodowego

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

- ocenia¢ etapy wykonania
zadan

- monitorowaé¢ wykonanie

zadan




IV. Obstuga
konsumenta

1. Sniadania hotelowe

- dobiera¢ formy podawania $niadah do

mozliwosci obiektu Swiadczgcego ustugi

hotelarskie

- przestrzegaé zasad przechowywania
produktow i pétproduktéw do
przygotowania $niadan

- przestrzegaé zasad dotyczacych
warunkdéw przechowywania zywnosci

- rozréznia¢ rodzaje Sniadan hotelowych

- przygotowac bufet $niadaniowy

- przygotowac $niadania hotelowe

- przestrzegac¢ zasad systemu HACCP

- rozréznia¢ rodzaje bielizny stotowe;j

- rozrézniaé¢ rodzaje zastawy stotowe;j

- rozpozna¢ elementy zastawy stotowej

- wykorzystywa¢ metody i techniki do
przygotowania $niadania

- stosowac receptury przygotowania
Snhiadan

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

- dobra¢ czas do wykonania zadania
zawodowego

-okresla¢ konsekwencje
wynikajace z
nieprzestrzegania
przepisow sanitarno-
epidemiologicznych

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

- dobiera¢ nakrycia i
zastawe stotowg do
rodzaju $niadania

- dobiera¢ dekoracje stotu
do $niadania

- przygotowac stoét do
Sniadania

- przygotowac bufet
Sniadaniowy zgodnie z
zasadami obstugi goscia

- sporzgdzac potrawy dla
goscia o specjalnych
potrzebach zywieniowych

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

- monitorowa¢ wykonanie
zadan

2. Room service

- stosowac zasady serwowania $niadan do
pokoju

- dobiera¢ sposob serwowania do rodzaju

zaméwienia

- planowac¢ zakres wykonywanych

czynno$ci w celu realizacji zaméwienia

- realizowaé zamowienie
room service

- organizowac prace
zwigzane z realizacjg
przydzielonych zadan

- oceniac etapy wykonania




room service

- wskazywac kolejnosé czynnosci podczas
realizacji zamoéwienie room service

- prezentowac¢ zasady serwowania potraw
do pokoju

- dobierac sposéb serwowania do pokoju
do rodzaju potrawy

- serwowac sniadania do pokoju

zadan

- dobrac¢ czas do wykonania
zadania zawodowego

- monitorowac¢ wykonanie
zadan

- stosowaé aktywne metody
stuchania

- stosowaé metody
komunikacji werbalnej

- stosowaé metody
komunikacji niewerbalnej

3. Przepisy sanitarno-
epidemiologiczne dotyczgce
sporzgdzania $niadan i
przechowywania surowcow i
produktéw gotowych.

- stosowac zasady dobrej praktyki
higienicznej i produkcyjne;

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

- wskazywac
konsekwencje wynikajace
Z nieprzestrzegania
przepiséw sanitarno-
epidemiologicznych
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Jezyk obcy w hotelarstwie

Dziat Tematy jednostek Wymagania programowe Uwagio
programowy metodycznych Liczba realizacji
godz. Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji




|. Podstawowe
stownictwo
zwigzane z
hotelarstwem

1. Stownictwo dotyczgce
stanowiska pracy oraz
bezpieczenistwa i higieny
pracy

[ rozpoznawac oraz stosowac Srodki
Jjezykowe umozliwiajgce realizacje
czynnosci zawodowych w zakresie:

a) czynnosci wykonywanych na

stanowisku pracy, w tym zwigzanych z

[1 stosowac srodki jezykowe w

Jjezyku obcym nowozytnym
umozliwiajgce realizacje zadan
zawodowych w zakresie
czynnosci wykonywanych na

zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny stanowisku pracy, w tym kiasa lll
pracy zwigzanych z zapewnieniem
b) narzedzi, maszyn, urzgdzen i bezpieczenstwa i higieny pracy w
materiatow koniecznych do realizacji hotelarstwie
czynnos$ci zawodowych
c) procesow i procedur zwigzanych z
realizacjg zadan zawodowych
d) formularzy, specyfikacji oraz innych
dokumentéw zwigzanych z wykonywaniem
zadan zawodowych $wiadczonych ustug, w
tym obstugi goscia
Rozumienie prostych - okreslac gtowng mysl wypowiedzi lub tekstu rozpoznawac zwigzki miedzy klasa Il
wypowiedzi ustnych lub fragmentu wypowiedzi lub tekstu poszczegdlnymi czeSciami tekstu
dotyczgcych dziatalnosci - znajdowac w wypowiedzi, tekScie uktfadac informacje w okreslonym
hotelu. okreslone informacje porzgdku
Tworzenie prostych - opisywac przedmioty, dziatania i zjawiska stosowac formalny lub klasa Il
wypowiedzi ustnych zwigzane z czynnoS$ciami zawodowymi nieformalny styl wypowiedzi
dotyczgcych organizacji - przedstawiac¢ sposob postepowania w adekwatnie do sytuacji
hotelu. réznych sytuacjach zawodowych
- wyrazac i uzasadnia¢ swoje stanowisko
- stosowac zasady konstruowania tekstow o
réznym charakterze
Tworzenie prostych - rozpoczynac, prowadzic¢ i koriczy¢ rozmowe prowadzi¢ proste negocjacje
wypowiedzi ustnych i - uzyskiwac i przekazywac informacje i zwigzane z czynnosciami
pisemnych dotyczgcych wyjasnienia zawodowymi Klasa lll

organizacji hotelu.

- wyrazac¢ swoje opinie i uzasadnia je, pyta o
opinie, zgadza sie lub nie zgadza z opiniami
innych oséb

pytac o upodobania i potrzeby
innych oséb




Il. Rozumienie Zrodta informacji dotyczgce — przekazywac w jezyku obcym nowozytnym przekazywac w jezyku obcym klasa Ill
wypowiedzi realizacji zadarn zawodowych informacje zawarte w materiatach nowozytnym informacje
w obiekcie noclegowym. wizualnych (np. wykresach, symbolach, sformutowane w jezyku polskim
piktogramach, schematach) oraz lub tym jezyku obcym
audiowizualnych (np. filmach nowozytnym
instruktazowych) przedstawiac publicznie w jezyku
przekazywac w jezyku polskim informacje obcym nowozytnym wczes$niej
sformutowane w jezyku obcym opracowany materiat (np.
nowozytnym prezentacje)
Techniki samodzielnej pracy korzystac ze stownika dwujezycznego i identyfikowac sfowa klucze, klasa Ill

Jednojezycznego

wspotdziata¢ z innymi osobami realizujgc
zadania jezykowe

korzystac z tekstow w jezyku obcym
nowozytnym, rowniez za pomocg
technologii informacyjno-
komunikacyjnych

internacjonalizmy
wykorzystywac kontekst, aby w
przyblizeniu okre$lic znaczenie
sfowa

upraszczac (jezeli to konieczne)
wypowiedz, zastepowac
nieznane stowa innymi,
wykorzystac opis, Srodki
niewerbalne w porozumiewaniu
sie
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