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Efekty ksztatcenia

. . s Efekty Tresci ksztatcenia
Uczen po zrealizowaniu zajec:
(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia czlowieka oraz mienia o . )
i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych; L ﬁrgelmlzliga pracy w obiekcie Swiadczgcym ustugi
— n - - - . otelarskie.
(7) organizue StanOWISl.(.O pracy zgodnle z .obowrla,zu]q.cy_m} 2. Przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, . . . ; .
. . . . . przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska w pracy
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska; recepci
(8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas BHP 3. Procedury postepowania w sytuacji zagrozenia zdrowia
wykonywania zadan zawodowych; i zycia gosci.
(9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje 4. Zakres uprawnien oraz odpowiedzialno$ci na stanowisku
przepisy prawa dotyczgce ochrony przeciwpozarowej i ochrony pracy.
srodowiska; 5. Zasady wspotpracy w zespole.
(10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy 6. Organizacja stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami
pracy oraz w stanach zagrozenia zdrowia i zycia. ergonon?“_' . o
7. Czynnos$ci zwigzane z kompleksowa obstuga gosci
(1) przestrzega zasad kultury i etyki; W recepcji z zastosowaniem procedur.
8. Dokumentacja dotyczaca rezerwacji ustug oraz obstugi
(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan; gosci w recepcii.
o . . L, 9. Organizacja stanowiska pracy.
(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan; 10. Rodzaje sprzatania.
. L 11. Systemy pracy.
(4) Jest otwarty na zmiany; 12. Techniki sprzatania jednostek mieszkalnych
(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem; KPS z zastonganlgm Proced{”- .
13. Sprzet i $rodki utrzymania czystosci.
(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetno$ci zawodowe; 14. Obstuga urzadzen i sprz¢tu do utrzymania czystosci.
15. Dbanie o rzeczy gos$cia i mienie obiektu zgodnie
(7) przestrzega tajemnicy zawodowej; z przepisami prawa i obowigzujacymi standardami.
16. Przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
(8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania; przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska.

9 f . ] y . 17. Wspotpraca stuzby pigter z innymi dziatami obiektu.
(9) potrafi negocjowac warunki porozumien; 18. Procedury postgpowania z rzeczami pozostawionymi przez
(10) wspélpracuje w zespole gosci oraz z rzeczami znalezionymi na terenie obiektu.

potpracu) pore. 19. Przygotowanie sali konsumenckiej do przyjecia gosci.
omz 20. Rodzaje $niadan.

(1) planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan




(2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan

(4) ocenia jakos¢ wykonania przydzielonych zadan;

(5) wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne wplywajace
na poprawe warunkow i jakosc¢ pracy;

1(6) komunikuje si¢ ze wspotpracownikami.

1(1) rozréznia zadania oraz wyposazenie recepcji hotelowej

1(2) dobiera oferty hotelowe zgodnie z potrzebami gosci

1(3) stosuje instrumenty promocji ustug hotelarskich

1(4) przestrzega zasad rezerwacji ustug dla gosci indywidualnych
i grup

1(5) rezerwuje ustugi hotelarskie, korzystajac z systemow
rezerwacyjnych

1(6) sporzadza dokumentacje¢ zwigzang z rezerwacjg ustug
hotelarskich;

1(7) przygotowuje dane dotyczace ushug rezerwowanych dla innych
komorek organizacyjnych obiektu $wiadczacego ustugi hotelarskie.

2(1) przestrzega procedur zwigzanych z obstuga gosci w recepcji;

2(2) rozpoznaje oczekiwania gosci zwigzane z pobytem w obiekcie
swiadczacym ustugi hotelarskie;

2(3) sporzadza dokumentacj¢ zwiazang z procedurami check-in
i check-out;

2(4) udziela informacji turystycznej;

2(5) oferuje ustugi dodatkowe zgodnie z ofertg obiektu swiadczacego
ushugi hotelarskie;

2(6) przygotowuje informacje dotyczace przybytych gosci dla innych
komérek organizacyjnych obiektu;

2(7) rozroéznia formy ptatnosci stosowane w sprzedazy ushug
hotelarskich;
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21.

22.
23.
24.

25.
26.
217.
28.
29.
30.
31.
32.

Jadtospisy dotyczace $niadan dostosowane do potrzeb
gosci.

System HACCP, zasada GHP w gastronomii hotelowej.
Techniki obstugi gosci.

Zasady przygotowywania i podawania potraw oraz
napojow w zakresie $niadan.

Karty menu dostosowane do potrzeb gosci.

Techniki podawania $niadan.

Systemy rozliczen kelnerskich.

Dokumentacja w gastronomii.

Czystos$¢ 1 higiena ciala.

Potrzeby i oczekiwania gosci hotelowych..

Oferta ustug dodatkowych i specjalnych.
Dokumentacja dotyczaca realizacji ustug.




1(4) dobiera techniki sprzatania w jednostkach mieszkalnych,
odpowiednie urzadzenia, sprzet i $rodki do rodzaju wykonywanych
prac porzadkowych;

1(5) obstuguje urzadzenia i sprzet do utrzymywania czysto$ci;

1(6) stosuje $rodki czyszczace i dezynfekcyjne;

1(7) przygotowuje jednostki mieszkalne do przyjecia gosci;

1(8) utrzymuje czystos$¢ i porzadek w czesci ogdlnodostepnej
obiektu;

1(9) przestrzega zasad odpowiedzialno$ci materialnej dotyczacej
wyposazenia obiektu i mienia gosci;

1(10) przestrzega procedur postgpowania z rzeczami pozostawionymi
przez gosci;

2(1) przestrzega zasad przechowywania zywnosci

2(2) przestrzega zasad sporzadzania jadtospisow

2(5) dobiera surowce do sporzadzania potraw i hapojow

2(6) uzytkuje sprzet i urzagdzenia pomocnicze do przygotowywania
i podawania potraw i napojow

2(7) przygotowuje potrawy i napoje

2(8) rozroznia formy i przestrzega zasad podawania $niadan

2(9) dobiera formy podawania $niadan do potrzeb gosci i mozliwosci
obiektu

2(11) stosuje techniki nakrywania stotu;

2(12) dobiera sprzgt i zastawe stotowa do ekspedycji $niadan;

2(13) przygotowuje salg¢ konsumpcyjna do obstugi gosci;

2(14) stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne dotyczace
sporzadzania potraw.
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3(2) przestrzega zasad i rozroznia formy przyjmowania i realizacji
zamowien dotyczacych ustug dodatkowych;

3(3) przyjmuje oraz realizuje zamoéwienia gosci w zakresie ustug
dodatkowych;

3(4) organizuje ustugi dodatkowe zgodnie z zamoOwieniem;

3(5) sporzadza dokumentacj¢ dotyczacg przyjmowania i realizacji
zamowien dotyczacych ustug dodatkowych.

Planowane zadania (éwiczenia):

W trakcie realizacji praktyki zawodowej uczniowie powinni by¢ zapoznani z przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisami ochrony
przeciwpozarowej. Powinni by¢ uswiadomieni o skutkach nieprzestrzegania przepisow. Podczas odbywania praktyki uczniowie powinni doskonali¢
umiejetnoscei praktyczne, ktore sa niezbedne w zawodzie technik hotelarstwa. Uczniowie powinni obserwowaé czynnosci zawodowe pracownikow
recepcji, potem wykonywac zadania zawodowe pod kierunkiem instruktora a nastepnie samodzielnie realizowaé powierzone im zadania w recepcji lub
inne zadania (np. w jednostkach mieszkalnych.).

Warunki osiggania efektéw ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne:

Praktyki powinny odbywac¢ si¢ w podmiotach §wiadczacych ustugi hotelarskie lub innych podmiotach zapewniajacych rzeczywiste warunki pracy
wiasciwe dla zawodu technik hotelarstwa.

Srodki dydaktyczne:
Wyposazenie recepcji w sprzet, urzadzenia, instrukcje, procedury, druki — jakimi dysponuje obiekt §wiadczacy ustugi hotelarskie.

Zalecane metody dydaktyczne:
Dominujgca powinna metoda ¢wiczen praktycznych z wykonywaniem zadan zawodowych.

Formy organizacyjne:

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy uczniéw: indywidualnej zréznicowane;.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia:

Sprawdzanie umiejetno$ci uczniow powinno odbywac si¢ na podstawie obserwacji ich pracy, sposobu wykonywania polecen i zadan zawodowych.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:

— dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkéw, sSrodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.




