T.12.

Obstuga gosci w obiekcie swiadczacym ustugi hotelarskie- technik hotelarstwa
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Uszczegotowione efekty ksztatcenia Poziom , Kategoria . .
p X L, . wymagan . Materiat nauczania
Uczen po zrealizowaniu zajec potrafi: taksonomiczna
programowych
T.12.1(4)1 rozréznié prace porzadkowe w obiekcie hotelarskim; P B Organizacja stanowiska pracy
T.12.1(4)2 zastosowac wtasciwe techniki sprzatania jednostek Rodzaje sprzatania.
. P C Systemy pracy.
mieszkalnych; Techniki sprzatania jednostek mieszkalnych z
T.12.1(4)3 dobrac urzadzenia i sprzet oraz wiasciwe Srodki czystosci do X1 sp . atania) ! v
. P C zastosowaniem procedur.

rodzaju wykonywanych prac porzadkowych; ., . . .-

— - - -~ Sprzet i Srodki utrzymania czystosci.
T.12.1(5)1 obstuzy¢ urzadzenia do utrzymania czystosci stosowane w L. .

) P C Obstuga urzadzen i sprzetu do utrzymania
hotelarstwie; czystodci
T.12.1|£5')2- dobrac i obstuzy¢ sprzet do utrzymania czystosci zgodnie z p c Dbanie o rzeczy goécia | mienie obiektu zgodnie
Instrukcja; - — - — - z przepisami prawa i obowigzujacymi
T.12.1(6)1 zastosowac odpowiednie do stopnia zabrudzenia i stosowanej -
e ; ae P C standardami.

technologii srodki czyﬁosu, - . - - Przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy,
T.12.1(6)2 ;astosowac $rodki dezynfekcyjne zgodnie z wymogami p c ochrony przeciwpozarowej i ochrony
sanitarnymi; $rodowiska.
T.12:1(7)1 za;sfcosowaé procedury przygotowania jednostek mieszkalnych do p C Wspétpraca stuzby pieter z innymi dziatami
przyjecia gosci; obiektu.
T.'12.1(7)2 Yvykonaé czynnosci zwigzane ze sprzgtaniem jednostki p c Procedury postepowania z rzeczami
mieszkalnej; pozostawionymi przez gosci oraz z rzeczami
T.12.1(7)3 uzupetni¢ wyposazenie jednostek mieszkalnych; P C znalezionymi na terenie obiektu.
T.12.1(7)4 sprawdzi¢ funkcjonowanie urzadzen wchodzacych w sktad p c Przygotowanie sali konsumenckiej do przyjecia
wyposazenia jednostek mieszkalnych; gosci.
T.12.1(8)1 zastosowac procedury dotyczace utrzymania czystosci w czesci p c Rodzaje $niadan.
ogdlnodostepnej obiektu: holach, korytarzach, windach; Jadtospisy dotyczace $niadan dostosowane do
T.12.1(8)2 sporzadzi¢ plan statego utrzymania czystosci i higieny w p C potrzeb gosci.
sanitariatach ogdélnodostepnych; System HACCP, zasada GHP w gastronomii
T.12.1(8)3 dobrac i zastosowac sprzet oraz srodki do utrzymania czystosci p c hotelowej.
w czesci ogdélnodostepnej obiektu; Techniki obstugi gosci.
T.12.1(9)1 scharakteryzowaé zasady odpowiedzialnosci materialnej p c Zasady przygotowywania i podawania potraw

hotelarza za rzeczy wniesione do obiektu hotelarskiego przez gosci;

oraz napojéw w zakresie $niadan.
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T.12.1(9)2 zastosowac zasady odpowiedzialnosci materialnej dotyczacej
mienia gosci;

T.12.1(9)3 okresli¢ zasady wspédtdziatania stuzby pieter z recepcjg obiektu
hotelarskiego w zakresie odpowiedzialnosci materialnej za mienie goscia
oraz wyposazenie obiektu;

T.12.1(10)2 zastosowac procedury postepowania z rzeczami
pozostawionymi przez gosci;

T.12.1(10)1 zastosowac procedury postepowania z rzeczami znalezionymi w
obiekcie hotelarskim;

T.12.2(1)1 zastosowac¢ wymagania dotyczace bezpiecznych warunkdéw
przechowania zywnosci;

T.12.2(1)2 zastosowac segregacje towarowq zgodnie z wymogami
sanitarno- epidemiologicznymi;

T.12.2(1)3 przestrzegac zasad systemu HACCP podczas przechowywania
Zywnosci;

T.12.2(1)4 monitorowac ocene jakos$ciowg produktéw (CCP);

T.12.2(1)5 przestrzegac zasad dobrej praktyki higienicznej GHP;

T.12.2(1)6 zastosowac zasady przechowywania surowcéw spozywczych;

T.12.2(1)7 zastosowac zasady przechowywania potraw i napojow;

T.12.2(2)1 sporzadzi¢ jadtospis zgodnie z obowigzujgcymi zasadami;

T.12.2(2)2 sporzadzi¢ jadtospisy dostosowane do potrzeb gosci;

T.12.2(2)3 zastosowac zasady sporzadzania jadtospiséw z uwzglednieniem
grup surowcowych oraz surowcéw sezonowych;
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T.12.2(2)4 zastosowac zasade kontrastu podczas sporzgdzania jadtospisow:
dobdr smakdw, barw, zapachéw, konsystencji;

(@)

T.12.2(2).5. sporzadzi¢ jadtospisy $niadan dostosowane do mozliwosci
finansowych gosci i mozliwosci technicznych obiektu hotelarskiego;

)

(@)

T.12.2(5)1 dobrac surowce zgodnie z ich przeznaczeniem;

T.12.2(5)2 zastosowac etapy sporzgdzania potraw;

T.12.2(6)1 zastosowac sprzet do przygotowania potraw i napojow;

T.12.2(6)2 przygotowac nakrycia i bielizne stotowa do positku;

T.12.2(7)1 opracowac karty menu potraw i napojow;

T.12.2(7)2 przygotowad potrawy oraz napoje na specjalne zyczenie gosci;

T.12.2(8)1 rozrézni¢ formy podawania $niadan;;

T.12.2(8)2 dostosowac formy podawania $niadan do oczekiwan gosci;
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Karty menu dostosowane do potrzeb gosci.
Techniki podawania $niadan.

Systemy rozliczen kelnerskich.

Dokumentacja w gastronomii

Czystosc i higiena ciata.

Potrzeby i oczekiwania gosci hotelowych.
Oferta ustug dodatkowych i specjalnych.
Dokumentacja dotyczaca realizacji ustug.
Czynniki szkodliwe dla zdrowia i zycia cztowieka
wystepujgce w Srodowisku pracy obiektu
Swiadczgcego ustugi hotelarskie.

Zasady ergonomii na stanowiskach pracy w
obiekcie Swiadczgcym ustugi hotelarskie.
Srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej na
stanowiskach pracy w obiektach hotelarskich.




3. Utrzymanie czystosci i porzadku w jednostkach mieszkalnych
4. Przygotowanie i podawanie $niadan

5. Organizacja ustug dodatkowych w obiekcie Swiadczacym ustugi hotelarskie

T.12.2(8)3 zaserwowac $niadania a’la carte;

T.12.2(8)4 przygotowac bufet $niadaniowy;

T.12.2(8)5 rozwigzac sytuacje problemowe w obstudze gosci

T.12.2(9)1 rozpoznaé potrzeby zywieniowe gosci;

T.12.2(9)2 przygotowac rézne rodzaje $niadan hotelowych;
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T.12.2(9)3 dostosowac formy podawania $niadarn do mozliwosci obiektu
hotelarskiego;

o

T.12.2(9)4 podac sniadanie hotelowe do pokoju;

o

T.12.2(9)5 zrealizowa¢ zamdwienia telefoniczne gosci dotyczace $niadan;

o

T.12.2(9)6 sporzadzi¢ dokumentacje dotyczacy realizacji zamowien na
$niadanie;

T.12.2(11)1 nakry¢ stoty wykorzystujgc odpowiednig bielizne oraz nakrycia;

T.12.2(12)1 dobraé¢ nakrycia i zastawe stotowg do rodzaju $niadan;

)

T.12.2(11)2 zastosowac elementy dekoracyjne do nakrycia stotu;
)
)

T.12.2(12)2 zastosowac zasady obstugi gosci podczas $niadania;

T.12.2(12)3 dobra¢ metody serwowania potraw i napojéw do menu
$niadaniowego;

T.12.2(13)1 przygotowacé pomieszczenie do przyjecia gosci;

T.12.2(13)2 zaplanowa¢ dekoracje sali konsumenckiej;

T.12.2(13)3 zadbaé o prezencje i higiene osobistg;
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T.12.2(14)1 przewidzie¢ skutki nieprzestrzegania przepisdw sanitarno-
epidemiologicznych dotyczgcych sporzadzania potraw oraz obstugi sprzetu;

)

T.12.2(14)2 przestrzegac zasady Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP)

T.12.2(14)3 zastosowac system HACCP w obiekcie hotelarskim;

T.12.3(2)1 przygotowac oferte ustug dodatkowych;

T.12.3(2)2 okresli¢ sposoby prezentacji ofert ustug dodatkowych;

©U|TO|TO|T

T.12.3(2)3 zastosowac formy i procedury przyjmowania zamowien w
zakresie ustug dodatkowych;

T.12.3(3)1 przyja¢ zamdwienia od gosci na ustuge dodatkows;

T.12.3(3)2 zaplanowac realizacje zamdwienia ustug dodatkowych;

T.12.3(3)3 zrealizowa¢ zamdwienia gosci w zakresie ustug dodatkowych;

T.12.3(3)4 sporzadzi¢ dokumentacje dotyczacg przyjmowania i realizacji
zamdwien na ustugi dodatkowe;
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T.12.3(4)1 przestrzegac zasad organizowania ustug dodatkowych zgodnie z
zamowieniem;

(@]

T.12.3(4)2 oceni¢ mozliwosci realizacji zaméwienia na ustugi dodatkowe;
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T.12.3(4)3 skalkulowa¢ cene zamdwionej ustugi dodatkowej;

T.12.3(4)4 dokona¢ transakcji kupna-sprzedazy zamdwionych ustug
dodatkowych;

T.12.3(4)5 sporzadzi¢ dokumentacje dotyczacg organizowania ustug
dodatkowych;

T.12.3(5)1 sporzadzi¢ dokumentacje dotyczaca przyjecia zamowienia na
ustugi dodatkowe;

T.12.3(5)2 przygotowac zlecenie realizacji zaméwionej ustugi;

T.12.3(5)3 sporzadzi¢ dokumenty dotyczace ptatnosci za zrealizowang
ustuge

T.12.3(5)4 zarchiwizowa¢ dokumentacje w odpowiedniej bazie danych;

BHP(4)2 zidentyfikowac zagrozenia dla zdrowia i zycia podczas
wykonywania zadan zawodowych na stanowiskach pracy w dziale stuzby
pieter;

BHP(4)4 scharakteryzowac zagrozenia dla mienia gosci oraz obiektu
hotelarskiego wystepujgce w dziale stuzby pieter;

BHP(7)2 zastosowa¢ zasady ergonomii, przepisdw bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony srodowiska oraz ochrony przeciwpozarowej w organizacji
stanowiska pracy w dziale stuzby pieter;

BHP(7)3 zastosowaé zasady ergonomii, przepisow bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony srodowiska oraz ochrony przeciwpozarowej w organizacji
stanowiska pracy w gastronomii;

BHP(7)4 zastosowaé zasady ergonomii, przepisow bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony srodowiska oraz ochrony przeciwpozarowej na
stanowiskach pracy zwigzanych organizacjg ustug dodatkowych;

BHP(7)6 uzasadni¢ sposdb przygotowania stanowiska pracy do
wykonywania okreslonego zadania zawodowego w dziale stuzby pieter;

BHP(7)7 uzasadni¢ sposdb przygotowania stanowiska pracy do
wykonywania okres$lonego zadania zawodowego w gastronomii;

BHP(7)8 uzasadni¢ sposdb przygotowania stanowiska pracy do
wykonywania zadania zawodowego w zakresie organizacji ustug
dodatkowych;

BHP(8)2 dobraé srodki ochrony indywidualnej do wykonania zadan na
réznych stanowiskach pracy w dziale stuzby pieter;

BHP(8)3 dobraé srodki ochrony indywidualnej do wykonania zadan na
réznych stanowiskach pracy w gastronomii;

BHP(8)5 zastosowac srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas
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uzytkowania urzadzen technicznych na stanowiskach pracy w dziale stuzby
pieter;

BHP(8)6 zastosowac srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas
uzytkowania urzadzen technicznych na stanowiskach pracy w gastronomii;

BHP(9)2 zastosowac zasady bezpieczeristwa i higieny pracy oraz przepisy
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas wykonywania P
zadan zawodowych w dziale stuzby pieter;

BHP(9)3 zastosowac zasady bezpieczeristwa i higieny pracy oraz przepisy
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas wykonywania P
zadan zawodowych w gastronomii;

BHP(9)6 uzasadni¢ koniecznos¢ przestrzegania procedur obowigzujgcych w
dziale stuzby pieter dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy oraz P
ochrony $rodowiska;

BHP(9)7 uzasadnic¢ koniecznos¢ przestrzegania procedur obowigzujgcych
w zaktfadzie gastronomicznym dotyczgcych bezpieczenstwa i higieny pracy P
oraz ochrony Srodowiska;

BHP(9)10 zastosowac procedury dotyczace uzytkowania instalacji i urzadzen
technicznych stosowanych w dziale stuzby pieter;

BHP(9)11 zastosowac procedury dotyczace uzytkowania instalacji i urzadzen
technicznych stosowanych w zaktadzie gastronomicznym;

KPS(1)1 zastosowac zasady kultury osobistej;

KPS(1)2 zastosowac zasady etyki zawodowej;

KPS(2)1 zaproponowac sposoby rozwigzywania problemow;

KPS(2)2 dazy¢ wytrwale do celu;

KPS(2)3 zrealizowa¢ dziatania zgodnie z wtasnymi pomystami;

KPS(2)4 zainicjowac zmiany majgce pozytywny wptyw na srodowisko pracy;

KPS(3)1 zanalizowad rezultaty dziatan;

KPS(3)2 uswiadomic sobie konsekwencje dziatan;

KPS(4)1 zanalizowaé zmiany zachodzace w branzy;

KPS(4)2 podejmowaé nowe wyzwania;

KPS(4)3 wykazac sie otwartoscig na zmiany w zakresie stosowanych metod i
technik pracy;

KPS(5)1 przewidywac sytuacje wywotujace stres;

KPS(5)2 zastosowac sposoby radzenia sobie ze stresem;

KPS(5)3 okresli¢ skutki stresu;

KPS(6)1 przejawiac gotowosc¢ do ciggtego uczenia sie i doskonalenia
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zawodowego;

KPS(6)2 wykorzystaé rézne zrédfa informacji w celu doskonalenia
umiejetnosci zawodowych;

KPS(7)1 przyja¢ odpowiedzialno$¢ za powierzone informacje zawodowe;

KPS(7)2 respektowac zasady dotyczace przestrzegania tajemnicy
zawodowej;

KPS(7)3 okresli¢ konsekwencje nieprzestrzegania tajemnicy zawodowej;

KPS(8)1 oceni¢ ryzyko podejmowanych dziatan;

KPS(8)2 przyjac na siebie odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania;

KPS(9)1 zastosowac techniki negocjacyjne;

)
)
KPS(8)3 wyciggna¢ wnioski z podejmowanych dziatan;
)
)

KPS(9)2 zachowywad sie asertywnie;

KPS(9)3 zaproponowac konstruktywne rozwigzania;

KPS(10)1 doskonali¢ swoje umiejetnosci komunikacyjne;

KPS(10)2 uwzgledniaé opinie i pomysty innych cztonkéw zespotu;

KPS(10)3 zmodyfikowaé dziatania w oparciu o wspdlnie wypracowane
stanowisko;

KPS(10)4 rozwigzywac konflikty w zespole;

OMZ(2)1 rozpozna¢ kompetencje i umiejetnosci os6b w zespole;

OMZ(2)2 rozdziela¢ zadania wedtug umiejetnosci i kompetencji cztonkow
zespotu;

OMZ(4)1 monitorowac jako$¢ wykonywanych zadan;

OMZ(4)2 ocenié jakos$¢ wykonanych zadan wedtug przyjetych kryteridéw;

OMZ(5)1 zaproponowac zmiany w organizacji pracy majace na celu
poprawe wydajnosci i jakosci pracy;

OMZ(5)2 zaproponowac rozwigzania techniczne majgce na celu poprawe
wydajnosci i jakosci pracy;

OMZ(6)1 stuchac argumentdw i wyjasnien wspdtpracownikow;

OMZ(6)2 argumentowac swoje decyzje w rozmowach ze
wspotpracownikami;

OMZ(6)3 zastosowac wtasciwe formy komunikacji interpersonalnych.

Planowane zadania (éwiczenia)

Struktura organizacyjna hotelu i zadania poszczegdlnych pionéw hotelowych: stuzby pieter, gastronomii, organizacji ustug dodatkowych.

W trakcie realizacji praktyki zawodowej uczniowie powinni by¢ zapoznani z przepisami bezpieczeristwa i higieny pracy, przepisami ochrony przeciwpozarowej. Powinni by¢

uswiadomieni o skutkach nieprzestrzegania przepisdw. Podczas odbywania praktyki uczniowie powinni doskonali¢ umiejetnosci praktyczne, ktdre sg niezbedne w zawodzie
technik hotelarstwa. Uczniowie powinni obserwowa¢ czynnosci zawodowe pracownikéw stuzby pieter, gastronomii hotelowej i dziatu, / komérki / stanowiska pracy, ktory
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organizuje ustugi dodatkowe w obiekcie. Potem uczniowie powinni wykonywac zadania zawodowe pod kierunkiem instruktora a nastepnie samodzielnie realizowaé powierzone
im zadania.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

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

Podczas praktyki zawodowe] uczniowie powinni doskonali¢ umiejetnosci z zakresu:

- organizacji pracy w dziale stuzby pieter, gastronomii i dziale organizacji ustug dodatkowych,

- planowania, rezerwacji i realizacji ustug w dziale stuzby pieter, gastronomii i dziale organizacji ustug dodatkowych,

- wykonywania prac zwigzanych z obstugg gosci w dziale stuzby pieter, gastronomii i dziale organizacji ustug dodatkowych,

- rozliczania kosztow zwigzanych z realizacjg ustug w dziale stuzby pieter, gastronomii i dziale organizacji ustug dodatkowych,

- prowadzenia dokumentacji dotyczgcej utrzymania czystosci i porzagdku w jednostkach mieszkalnych, przygotowania i podawania $niadan, organizacji ustug dodatkowych w
obiekcie,

- wykorzystywania programéw komputerowych stosowanych w stuzbie pieter, gastronomii oraz podczas organizacji ustug dodatkowych w hotelu.

Srodki dydaktyczne
Wyposazenie dziatu stuzby pieter w sprzet i urzadzenia, dziat gastronomii w bielizne i zastawe stotowa, programy komputerowe, przepisy prawne dotyczgce hotelarstwa,
instrukcje, procedury, wzory dokumentow pracy stuzby pieter, gastronomii i organizacji ustug dodatkowych w hotelu.

Zalecane metody dydaktyczne
Cwiczenia praktyczne z wykonywaniem zadar zawodowych pod kierunkiem opiekuna / instruktora praktyk oraz pokaz, instruktaz.

Formy organizacyjne
Zrdznicowana praca indywidualna, praca w zespole pracownikéw obiektu swiadczacego ustugi hotelarskie podczas realizacji praktyk.

Propozycje kryteriéow oceny i metod sprawdzania efektow ksztatcenia

Sprawdzanie umiejetnosci uczniéw powinno odbywac sie przez caty okres realizacji praktyki zawodowej na podstawie obserwacji ich pracy, sposobu wykonywania polecen i zadan
zawodowych oraz na ich kulturze obstugi gosci, organizowaniu stanowiska pracy, przestrzeganiu zasad bezpieczenstwa i higieny pracy, jakosci i kreatywnosci wykonywanej pracy,
umiejetnosci postugiwania sie programami komputerowymi.

Formy indywidualizacji pracy uczniow uwzgledniajace:

— dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia z uwzglednieniem koniecznosci wdrazania uczniéw do systematycznosci, doktadnosci i
odpowiedzialnosci za wykonanie powierzonego zadania oraz specyfiki obiektu hotelarskiego,

— dostosowanie warunkdw, Srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia/ poziomu zdolnosci i zainteresowar ucznia,

— indywidualizacja z wykorzystaniem nowoczesnych technologii.




