Zespot Szkét i Placowek im. Wincentego Witosa w Bolkowie
59-420 Bolkdw, ul. Niepodlegtosci 17 ; tel.: 757413364, fax. 757413294

e-mail: zsipsekretariat@gmail.com

rok zatozenia: 1962 B

PROGRAM PRAKTYKI ZAWODOWEJ
Dla zawodu: technik hotelarstwa
Symbol zawodu: 422402

Opracowany w oparciu o Rozporzgdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 16 maja 2019 r.
w sprawie podstaw programowych ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego

wymiar czasu praktyki zawodowej: 4 tygodnie ( 140 godzin)

kwalifikacja zawodowa: HGT.03. Obstuga gosci w obiekcie swiadczgcym ustugi hotelarskie

Praktyka zawodowa realizowana jest w klasie III.

Obejmuje ona zagadnienia dotyczace pracy stuzby pieter, swiadczenia ustug dodatkowych w hotelu oraz
obstugi konsumenta.

Praktyke nalezy odbywac w obiektach hotelarskich zapewniajgcych rzeczywiste warunki pracy, wiasciwe dla
zawodu technik hotelarstwa.

Cele ogdlne

1. Organizacja pracy w obiekcie swiadczgcym ustugi hotelarskie.

2. Planowanie prac porzgdkowych w obiekcie hotelarskim.

3. Przygotowanie jednostek mieszkalnych i pomieszczen ogdlnego uzytku dla gosci hotelowych.
4. Realizowanie ustug dodatkowych w obiekcie hotelarskim.

5. Przygotowanie $niadan dla gosci hotelowych.

6. Realizowanie ustugi room service w obiekcie hotelarskim

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

[EEN

) organizowac stanowisko pracy,

N

) interpretowad zapisy regulamindw wewnetrznych, instrukcji i procedur w obiekcie hotelarskim,

w

) sporzadzaé dokumentacje zwigzang z pracg stuzby pieter,

4) kontrolowac czystos¢ i wyposazenie jednostek mieszkalnych,

5) przygotowywac jednostki mieszkalne i wezty higieniczno-sanitarne dla gosci,

6) utrzymywacd czysto$¢ w pomieszczeniach ogélnego uzytku,

7) przyjmowac zlecenia na ustugi dodatkowe,

8) sporzadzaé dokumentacje zwigzang z przyjeciem zamdwienia na ustugi dodatkowe,

9) organizowac spotkania w obiektach hotelarskich,

10) przygotowywac Sniadania dla gosci hotelowych,

11) sporzadzac sniadania dla gosci o specjalnych potrzebach zywieniowych,

12) uzytkowacd sprzet i urzadzenia pomocnicze do przygotowania i podawania potraw i napojow $niada-
niowych,

13) przygotowywac sale konsumpcyjng do $niadan hotelowych,

14) dobieraé sposdb serwowania do pokoju do rodzaju potrawy,

15) przygotowywaé room service na zamowienie goscia.
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Dziat programowy

Tematy jednostek me-
todycznych

Cele ksztatcenia: Uczen potrafi:

llos¢
godzin

I. Organizacja
pracy w obiekcie
Swiadczacym
ustugi hotelarskie

1.Przepisy bhp, ppoz.
oraz ochrony srodowi-
ska w obiekcie hotelar-
skim

- postugiwaé sie terminologia dotyczaca bezpieczenstwa i higieny

pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska

- wymieniaé przepisy prawa dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pra-

cy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska

- okresla¢ warunki organizacji pracy zapewniajgce wymagany poziom

ochrony zdrowia i zycia przed zagrozeniami wystepujgcymi w Srodo-

wisku pracy

rozpoznac zrédta i rodzaje zagrozen wystepujacych w srodowisku
pracy w obiekcie hotelarskim

- wskazaé czynniki szkodliwe i ucigzliwe w srodowisku pracy hotelarza

- okreslaé skutki oddziatywania czynnikdw szkodliwych na organizm
cztowieka

- organizowac stanowisko pracy zgodnie z wymogami ergonomii

2. Regulaminy we-
wnetrzne, instrukcje i
procedury w obiekcie
hotelarskim

- interpretowac strukture organizacyjng obiektu hotelarskiego

- stosowacd aktywne metody stuchania

- stosowaé metody komunikacji werbalnej

- stosowaé metody komunikacji niewerbalnej

- interpretowad zapisy regulamindw wewnetrznych, instrukcji i pro-
cedur w obiekcie hotelarskim

- analizowac zaktadowy system prawny i organizacyjny ochrony pracy,
ochrony przeciwpozarowe] i ochrony srodowiska

II. Stuzba pieter

1. Utrzymanie czystosci i
porzadku w obiekcie
hotelarskich

- okresla¢ rodzaje prac zwigzanych z utrzymaniem czystosci i

porzadku

przestrzega procedur podczas prac porzgdkowych

- dobierac urzadzenia i sprzet oraz srodki czystosci do rodzaju

wykonywanych prac porzgdkowych

uzywa urzgdzen, sprzetu oraz srodkow czystosci zgodnie z

przeznaczeniem i instrukcjg

- stosowac srodki dezynfekcyjne zgodnie z przeznaczeniemiin-
strukcjg

- sprawdzac stan utrzymania czystosci jednostki mieszkalnej

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

- przestrzegac procedur sprzatania jednostki mieszkalnej (pokoju
hotelowego)

- uzupetnia¢ wyposazenie jednostek mieszkalnych (pokoju)

- przestrzegac procedur sprzgtania whs

- dobierac¢ urzadzenia i sprzet oraz wtasciwe srodki czystosci do rodza-
ju wykonywanych prac porzgdkowych

- uzywac sprzetu zgodnie z przeznaczeniem i instrukcja

- wykona¢ prace porzgdkowe w pomieszczeniach ogélnodostepnych

oceniac sposdb przygotowania jednostki mieszkalnej dla gosci hote-
lowych

- sporzgdza¢ dokumenty zwigzane z organizacjg pracy stuzby pieter

- prezentowac sposéb postepowania w przypadku niesprawnosci
urzadzen w jednostce mieszkalnej

- przyporzadkowac sprzet i Srodki czystosci do prac porzadkowych w
pomieszczeniach ogdélnodostepnych

- planowac prace porzadkowe w pomieszczeniach rekreacyjnych
obiektu hotelarskiego

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

- oceniac etapy wykonania zadan
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- przedstawiac etapy wykonania poszczegdlnych czynnosci niezbed-
nych do wykonania przydzielonego zadania

- organizowac prace zwigzane z realizacjg przydzielonych zadan

- rozpoznac zasady i procedury wykonywania zadan zawodowych w
obiekcie hotelarskim

- monitorowac¢ wykonanie zadan

- wskaza¢ konsekwencje nieprzestrzegania regulamindw i procedur

- stosowad aktywne metody stuchania

Il. Ustugi dodat- 1. Sprzedaz ustug dodat- | -rozréznia¢ dokumentacje dotyczaca przyjmowania i realizacji
kowe w obiekcie kowych w obiekcie hote- | zamdwien na ustugi dodatkowe
hotelarskim larskim -przyjmowac zamodwienia na realizacje ustug dodatkowych

- zlecac realizacje zamdwionych ustug dodatkowych

- wypetniac zlecenia dla poszczegdlnych dziatéw hotelu na realizacje
ustug dodatkowych

- stosowad aktywne metody stuchania

- stosowaé metody komunikacji werbalnej

- stosowaé metody komunikacji niewerbalnej

- sporzgdzac¢ dokumentacje zwigzang z przyjeciem zlecenia na ustugi

dodatkowe

- stosowac procedury podczas archiwizacji dokumentacji zwigzang z

przyjeciem zlecenia na ustugi dodatkowe

- sporzgdzaé plan realizacji zadania do wykonania

- dokonac oceny jakosci wykonanych zadan

- dobraé czas do wykonania zadania zawodowego

- przedstawiac etapy wykonania poszczegdlnych czynnosci niezbed-
nych do wykonania przydzielonego zadania

- oceniac etapy wykonania zadan

- monitorowac¢ wykonanie zadan

IV. Obstuga kon- 1. Sniadania hotelowe - dobiera¢ formy podawania $niadan do mozliwosci obiektu

sumenta Swiadczgcego ustugi hotelarskie

- przestrzegac zasad przechowywania produktéw i pétproduktéw do
przygotowania $niadan

- przestrzegac zasad dotyczgcych warunkéw przechowywania
Zywnosci

- rozrézniac rodzaje $niadan hotelowych

- przygotowac bufet Sniadaniowy

- przygotowac $niadania hotelowe

- przestrzegac zasad systemu HACCP

- rozrézniac rodzaje bielizny stotowej

- rozrézniac rodzaje zastawy stotowej

- rozpoznac elementy zastawy stotowej

- wykorzystywa¢ metody i techniki do przygotowania $niadania

- stosowac receptury przygotowania $niadan

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

- dobrac czas do wykonania zadania zawodowego

-okresla¢ konsekwencje wynikajace z nieprzestrzegania przepisow
sanitarno-epidemiologicznych

- opracowac jadtospisy $niadan zgodnie z recepturg i normami zywie-
nia dostosowanymi do potrzeb gosci

- dobiera¢ nakrycia i zastawe stotowq do rodzaju $niadania

- dobierac¢ dekoracje stotu do $niadania

- przygotowac stot do Sniadania

- przygotowac bufet Sniadaniowy zgodnie z zasadami obstugi goscia

- sporzgdzac potrawy dla goscia o specjalnych potrzebach
zywieniowych
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- przedstawiac etapy wykonania poszczegdlnych czynnosci niezbed-
nych do wykonania przydzielonego zadania
- monitorowaé¢ wykonanie zadan

2. Room service stosowad zasady serwowania $niadan do pokoju

- dobiera¢ sposéb serwowania do rodzaju zamdwienia

- planowac¢ zakres wykonywanych czynnosci w celu realizacji

zamoéwienia room service

- wskazywac kolejnosé czynnosci podczas realizacji zamowienie room
service

- prezentowac zasady serwowania potraw do pokoju

- dobiera¢ sposob serwowania do pokoju do rodzaju potrawy

- serwowac $niadania do pokoju

- stosowac zasady serwowania $niadan do pokoju

- dobierac¢ sposdb serwowania do rodzaju zamdwienia

- planowac zakres wykonywanych czynnosci w celu realizacji

zamodwienia room service

- wskazywac kolejnos¢ czynnosci podczas realizacji zamowienie room
service

- prezentowac zasady serwowania potraw do pokoju

- dobiera¢ sposob serwowania do pokoju do rodzaju potrawy

- serwowac $niadania do pokoju

realizowa¢ zamowienie room service

- organizowac prace zwigzane z realizacjg przydzielonych zadan

- oceniac etapy wykonania zadan

dobra¢ czas do wykonania zadania zawodowego

- monitorowac wykonanie zadan

- stosowad aktywne metody stuchania

- stosowaé metody komunikacji werbalnej

stosowacé metody komunikacji niewerbalnej

3. Przepisy sanitarno- - stosowac zasady dobrej praktyki higienicznej i produkcyjnej
epidemiologiczne doty- - przestrzegac zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw
czace sporzadzania kontroli — HACCP(Hazard Analysis and Critical Control Points) oraz

éniadan i przechowywa- dobrej praktyki higienicznej — GHP (Good Hygienic Practice)
- wskazywaé konsekwencje wynikajgce z nieprzestrzegania przepiséw

nia surowcéw i produk- > h ) i
sanitarno-epidemiologicznych

téw gotowych.

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 $niadan dla gosci

hotelowych oraz room service na zamdwienie goscia.

Nalezy stosowac aktywizujgce metody zwigzane z réznym stopniem aktywnosci uczniéw. Zadania i éwicze-
nia nalezy rozdziela¢ w taki sposob, aby uczen mogt osiggnaé sukces na miare swoich mozliwosci, co wpty-
nie na motywacje do pracy. Zalecane metody to przede wszystkim instruktaz, pokaz
z objasnieniem, ¢éwiczenia praktyczne, praca w grupach. Metody nalezy zmieniaé i dobiera¢ stosownie do

warunkéw i sytuacji dydaktycznych, zainteresowanh uczniow oraz celow, ktére chcemy osiggnac.
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PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ ucznia powinno odbywac sie przez caly czas realizacji praktyki zawodo-
wej. W trakcie oceniania nalezy zwraca¢ uwage na przestrzeganie dyscypliny pracy, przestrzeganie przepi-
séw bhp i ppoz., organizacje stanowiska pracy, kulture obstugi gosci, zaangazowanie w realizacje zadan i
jakosc¢ pracy. Wiedza i umiejetnosci ucznia powinny byé sprawdzane za pomocg obserwacji wykonywanych
czynnosci podczas realizacji zadan zawodowych. Nalezy zwrdci¢ uwage na prace samodzielng oraz wspot-
prace z innymi pracownikami. Sprawdzaniu i ocenianiu powinna réowniez podlega¢ dokumentacja przygoto-

wana przez ucznia.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje praktyki zawodowej poprzez wstepne zdiagnozowanie potrzeb
uczniéw za pomocg ankiet. Nastepnie w trakcie odbywania praktyki, przeprowadzac krétkie ankiety spraw-
dzajgce opanowanie okreslonych tresci. Waznymi metodami sg réwniez obserwacje oraz wywiady z ucznia-
mi.

Na zakonczenie praktyki zawodowej proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcg z wykorzysta-

niem ¢wiczen praktycznych.
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