ZESPOL SZKOL
1 PLACOWEK OSWIATOWYCH

PRAKTYKA ZAWODOWA - Kwalifikacja HGT.03. Obstuga gosci w obiekcie swiadczacym ustugi hotelarskie

Praktyka zawodowa realizowana jest w klasie III.

Obejmuje ona zagadnienia dotyczgce pracy stuzby pieter, Swiadczenia ustug dodatkowych w hotelu oraz obstugi konsumenta.

Praktyke nalezy odbywa¢ w obiektach hotelarskich zapewniajgcych rzeczywiste warunki pracy, wiasciwe dla zawodu technik hotelarstwa chociaz program
praktyki zawodowej nalezy traktowaé¢ w sposob elastyczny i moze on by¢ modyfikowany stosownie do mozliwosci realizacji

w obiekcie, w ktérym jest realizowana praktyka zawodowa.

Cele ogodlne

Organizacja pracy w obiekcie $wiadczacym ustugi hotelarskie.

Planowanie prac porzgdkowych w obiekcie hotelarskim.

Przygotowanie jednostek mieszkalnych i pomieszczeh ogdlinego uzytku dla gosci hotelowych.
Realizowanie ustug dodatkowych w obiekcie hotelarskim.

Przygotowanie $niadan dla gosci hotelowych.
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Realizowanie ustugi room service w obiekcie hotelarskim

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) organizowac¢ stanowisko pracy,

2) interpretowac zapisy regulaminéw wewnetrznych, instrukcji i procedur w obiekcie hotelarskim,
3) sporzadza¢ dokumentacje zwigzang z pracg stuzby pieter,

4) kontrolowac czystos¢ i wyposazenie jednostek mieszkalnych,

5) przygotowywacé jednostki mieszkalne i wezly higieniczno-sanitarne dla gosci,

6) utrzymywac czystos¢é w pomieszczeniach ogolnego uzytku,

7) przyjmowac zlecenia na ustugi dodatkowe,

8) sporzadzac¢ dokumentacje zwigzang z przyjeciem zamowienia na ustugi dodatkowe,



9) organizowac¢ spotkania w obiektach hotelarskich,

10) przygotowywacé $niadania dla gosci hotelowych,

11) sporzadzac $niadania dla gosci o specjalnych potrzebach zywieniowych,

12) uzytkowac sprzet i urzagdzenia pomocnicze do przygotowania i podawania potraw i napojéw $niadaniowych,

13) przygotowywac sale konsumpcyjng do $niadan hotelowych,

14) dobiera¢ sposob serwowania do pokoju do rodzaju potrawy,

15) przygotowywaé room service na zamdwienie goscia.

Zadania zawodowe powinny by¢ realizowane pod kierunkiem opiekuna/instruktora praktyk.
MATERIAL NAUCZANIA PRAKTYKI ZAWODOWEJ Z ZAKRESU KWALIFIKACJI HGT.03. Obstuga gosci w obiekcie swiadczagcym ustugi hotelarskie

Dziat Tematy jednostek Orientacyjna Wymagania programowe Uwagi o
programowy metodycznych liczba godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Organizacja 1.Przepisy bhp, ppoz. oraz 3 - postugiwac sie terminologig dotyczaca - rozpoznac zrodia i rodzaje Klasa Ill
pracy w ochrony $rodowiska w bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony zagrozen wystepujgcych w
obiekcie obiekcie hotelarskim przeciwpozarowej oraz ochrony Srodowisku pracy w obiekcie
Swiadczgcym Srodowiska hotelarskim
ustugi - wymienia¢ przepisy prawa dotyczgce - wskazac¢ czynniki szkodliwe i
hotelarskie bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony ucigzliwe w srodowisku pracy
przeciwpozarowej oraz ochrony hotelarza
Srodowiska - okreslac skutki oddziatywania
- okres$la¢ warunki organizacji pracy czynnikow 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 4 - interpretowac strukture organizacyjna - interpretowac zapisy regulaminéw | Klasa lll

wewnetrzne, instrukcje i
procedury w obiekcie
hotelarskim

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

wewnetrznych, instrukcji i procedur
w obiekcie hotelarskim

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




II. Stuzba pieter

1. Utrzymanie czystosci i
porzadku w obiekcie
hotelarskich

42

- okres$lac rodzaje prac zwigzanych z

utrzymaniem czystosci i porzadku

przestrzega procedur podczas prac

porzadkowych

- dobiera¢ urzadzenia i sprzet oraz srodki

czystosci do rodzaju wykonywanych prac

porzadkowych

uzywa urzadzen, sprzetu oraz srodkow

czystosci zgodnie z przeznaczeniem i

instrukcja

- stosowac¢ srodki dezynfekcyjne zgodnie
Z przeznaczeniem i instrukcjg

- sprawdzac stan utrzymania czystosci
jednostki mieszkalnej

- wypetnia¢ dokumenty zwigzane z
ewidencjg wyposazenia oraz materiatéw
niezbednych do utrzymania czystosci

- przestrzegac procedur sprzagtania
jednostki mieszkalnej (pokoju
hotelowego)

- uzupetnia¢ wyposazenie jednostek
mieszkalnych (pokoju)

- przestrzegac¢ procedur sprzgtania whs

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

- uzywac sprzetu zgodnie z
przeznaczeniem i instrukcjg

- wykonacé prace porzadkowe w
pomieszczeniach ogdlnodostepnych

- ocenia¢ sposéb przygotowania
jednostki mieszkalnej dla gosci
hotelowych

- sporzadza¢ dokumenty zwigzane z
organizacjg pracy stuzby pieter

- prezentowaé sposob postepowania
w przypadku niesprawnosci
urzadzeh w jednostce mieszkalnej

- przyporzgdkowac sprzet i sSrodki
czystosci do prac porzadkowych w
pomieszczeniach
ogolnodostepnych

- planowac prace porzadkowe w
pomieszczeniach rekreacyjnych
obiektu hotelarskiego

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

- ocenia¢ etapy wykonania zadan

- przedstawiaé etapy wykonania
poszczegodlnych czynnosci
niezbednych do wykonania
przydzielonego zadania

- organizowac prace zwigzane z
realizacjg przydzielonych zadan

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

- monitorowaé¢ wykonanie zadan

- wskazac¢ konsekwencje
nieprzestrzegania regulaminéw i
procedur

- stosowaé aktywne metody
stuchania

Klasa Il




. Ustugi 1. Sprzedaz ustug 21 - rozroznia¢ dokumentacje dotyczgca - sporzgdzaé¢ dokumentacje Klasa lll
dodatkowe w dodatkowych w obiekcie przyjmowania i realizacji zamowien na zwigzang z przyjeciem zlecenia na
obiekcie hotelarskim ustugi dodatkowe ustugi dodatkowe
hotelarskim -przyjmowaé zamowienia na realizacje - stosowaé procedury podczas
ustug dodatkowych archiwizacji dokumentacji zwigzang
- zleca¢ realizacje zamdéwionych ustug z przyjeciem zlecenia na ustugi
dodatkowych dodatkowe
- wypetniac zlecenia dla poszczegdlnych - sporzadzac¢ plan realizacji zadania
dziatéw hotelu na realizacje ustug do wykonania
dodatkowych - dokona¢ oceny jakosci
- stosowa¢ aktywne metody stuchania wykonanych zadan
- stosowaé metody komunikacji werbalnej - dobra¢ czas do wykonania zadania
- stosowaé metody komunikacji zawodowego
niewerbalnej - przedstawia¢ etapy wykonania
poszczegoblinych czynnosci
niezbednych do wykonania
przydzielonego zadania
- ocenia¢ etapy wykonania zadan
- monitorowa¢ wykonanie zadan
2.0rganizacja spotkan 21 - interpretowac¢ zaméwienie na organizacje | - opracowac program spotkania Klasa lll

biznesowych w obiekcie
hotelarskim

spotkania

- przestrzegac zasad organizacji spotkan
biznesowych w obiekcie hotelarskim

- sporzgdzaé¢ dokumentacje zwigzang z
organizacjg spotkania biznesowego

- przygotowaé wyposazenie sali
konferencyjnej zgodnie z zamowieniem

- Zleca¢ przygotowanie zamowionych
ustug gastronomicznych

- zaplanowac¢ czynnosci dotyczace prac
porzgdkowych przy obstudze konferencji
- stosowaé aktywne metody stuchania

- stosowaé metody komunikacji werbalnej
- stosowaé metody komunikacji
niewerbalnej

biznesowego (konferencji,
sympozjum, eventu) w obiekcie
hotelarskim

- sporzgdzaé plan realizacji zadania
do wykonania

- wykonanych zadan

- dobra¢ czas do wykonania zadania
zawodowego

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

- organizowac prace zwigzane z
realizacjg przydzielonych zadan

- ocenia¢ etapy wykonania zadan

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

- monitorowa¢ wykonanie zadan.




IV. Obstuga
konsumenta

1. Sniadania hotelowe 35 - dobiera¢ formy podawania $niadan do -okresla¢ konsekwencje wynikajgce | Klasa lll
mozliwosci obiektu swiadczgcego ustugi Z nieprzestrzegania przepisow
hotelarskie sanitarno-epidemiologicznych
- przestrzegac¢ zasad przechowywania - opracowac jadtospisy sniadan
produktéw i pétproduktéw do zgodnie z recepturg i normami
przygotowania sniadan zywienia dostosowanymi do
potrzeb gosci

- przestrzegac zasad dotyczgcych - dobiera¢ nakrycia i zastawe
warunkdéw przechowywania zywnosci stotowg do rodzaju sniadania

- rozrézniac¢ rodzaje sniadan hotelowych - dobiera¢ dekoracje stotu do

- przygotowac bufet $niadaniowy Sniadania

- przygotowacé $niadania hotelowe - przygotowac stét do Sniadania

- przestrzegac¢ zasad systemu HACCP - przygotowac bufet sniadaniowy

- rozrozniac rodzaje bielizny stotowej zgodnie z zasadami obstugi goscia

- rozroznia¢ rodzaje zastawy stotowej - sporzgdzac¢ potrawy dla goscia o

- rozpozna¢ elementy zastawy stotowej specjalnych potrzebach

- wykorzystywaé metody i techniki do zywieniowych
przygotowania $niadania - przedstawiaé etapy wykonania

- stosowac receptury przygotowania poszczegodlnych czynnosci
Sniadan niezbednych do wykonania

- dobiera¢ sposoby przygotowania i formy przydzielonego zadania
podawania sniadan do mozliwosci - monitorowa¢ wykonanie zadan
obiektu hotelarskiego

- dobra¢ czas do wykonania zadania
zawodowego

2. Room service 14 - stosowa¢ zasady serwowania $niadan do | - realizowaé zamdwienie room Klasa lll

pokoju

- dobiera¢ sposob serwowania do rodzaju

zaméwienia

- planowac zakres wykonywanych

czynnosci w celu realizacji zamowienia

room service

- wskazywac kolejno$¢ czynnosci podczas
realizacji zaméwienie room service

- prezentowaé zasady serwowania potraw
do pokoju

- dobierac sposob serwowania do pokoju
do rodzaju potrawy

- serwowac¢ $niadania do pokoju

service

- organizowac prace zwigzane z
realizacjg przydzielonych zadan

- ocenia¢ etapy wykonania zadan

- dobraé czas do wykonania zadania
zawodowego

- monitorowaé wykonanie zadan

- stosowaé aktywne metody
stuchania

- stosowaé metody komunikacji
werbalnej

- stosowa¢ metody komunikacji
niewerbalnej




3. Przepisy sanitarno- - stosowaé zasady dobrej praktyki - wskazywac¢ konsekwencje Klasa lll
epidemiologiczne higienicznej i produkcyjnej wynikajgce z nieprzestrzegania
dotyczace sporzadzania - przestrzega¢ zasad systemu analizy przepiséw sanitarno-
$niadan i przechowywania zagrozen i krytycznych punktéw kontroli — epidemiologicznych
surowcow i produktow HACCP(Hazard Analysis and Critical
gotowych. Control Points) oraz dobrej praktyki
higienicznej — GHP (Good Hygienic
Practice)
RAZEM 140

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 zamowienie goscia.

Nalezy stosowac¢ aktywizujgce metody zwigzane z réznym stopniem aktywnosci uczniéw. Zadania i ¢wiczenia nalezy rozdziela¢ w taki sposdb, aby uczen
mogt osiggnaé 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 zmienia¢ i dobiera¢ stosownie do warunkéw i sytuacji dydaktycznych, zainteresowan

ucznidw oraz celéw, ktére chcemy osiggnac.

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 przepisdéw bhp i ppoz., organizacje stanowiska pracy, kulture obstugi gosci, zaangazowanie w realizacje
zadan i jakos$¢ pracy. Wiedza i umiejetnosci ucznia powinny by¢ sprawdzane za pomocg obserwacji wykonywanych czynnosci podczas realizacji zadan
zawodowych. Nalezy zwréci¢ uwage na prace samodzielng oraz wspotprace z innymi pracownikami. Sprawdzaniu i ocenianiu powinna réwniez podlegac

dokumentacja przygotowana przez ucznia.
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