TG.12. Planowanie i realizacja ustug w recepcji
TG.12.1. Rezerwacja ushug hotelarskich
TG.12.2. Obstuga gosci przyjezdzajacych i wyjezdzajacych

TG.13. Obstuga gosci w obiekcie §wiadczacym ustugi hotelarskie

TG.13.1. Utrzymanie czystosci i porzadku w jednostkach mieszkalnych
TG.13.2. Przygotowanie i podawanie $niadan

TG.13.3. Organizacja ustug dodatkowych w obiekcie s$wiadczacym ustugi hotelarskie

PROGRAM PRAKTYK ZAWODOWYCH !

DLA ZAWODU
TECHNIK HOTELARSTWA - 422402

Czas trwania praktyki — kl. 11-4 tygodnie (20 dni roboczych) — realizowane w roku szkolnym 2019/2020 w kazdy piatek po 5 godzin

— K. 111 -4 tygodnie (20 dni roboczych)

Efekty ksztalcenia

Tresci ksztalcenia S Uczen po zrealizowaniu zaje¢ potrafi:
TG.12 TG.12 wypelnia formularz rezerwacyjny,
1. Organizacja pracy w obiekcie wprowadza dane dotyczace rezerwacji do grafiku
$wiadczacym ustugi hotelarskie. | /do realizacji rezerwacji,
2. Przepisy bezpieczenstwa gléwnie w Kkl sporzadza 1 wysyta potwierdzenia przyjgcia rezerwacji,
i higieny pracy, ochrony 1/ porzadkuje dane rezerwacyjne wedtug zakresu
przeciwpozarowej oraz ochrony zamowionych ustug,
srodowiska w pracy recepcji. przygotowuje dane dotyczace zarezerwowanych ustug dla
3. Procedury postepowania pozostatych dziatéw obiektu hotelarskiego,
W sytuacji zagrozenia zdrowia dobiera dokumenty do czynnosci w procedurach check- in
i Zycia gosci. i check- out,
4. Zakres uprawnien oraz sporzadza dokumenty wystepujace w procedurze check- in
odpowiedzialno$ci na i check- out,
stanowisku pracy. klasyfikuje informacje ze wzgledu na ich funkcje w
5. Zasady wspotpracy w zespole. obstudze gosci,
6. Organizacja stanowiska pracy przekazuje okre§lony zasob informacji gosciom,
zgodnie z wymaganiami pozyskuje informacje z réznych Zrodet,
ergonomii. tworzy baz¢ danych o gosciach hotelowych,
7. Czynnosci zwigzane wyjasnia znaczenie bazy danych go$ci hotelowych dla
z kompleksowa obstugg gosci funkcjonowania obiektu,
W recepcji z zastosowaniem sporzadza rachunek wstepny do akceptacji przez goscia,
procedur. sporzadza faktur¢ VAT,
8. Dokumentacja dotyczaca archiwizuje dokumentacje zwigzang z rozliczeniem

rezerwacji ustug oraz obstugi
gosci w recepcji.

kosztow pobytu gosci,
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Organizacja stanowiska pracy
Rodzaje sprzatania.

Systemy pracy.

Techniki sprzatania jednostek
mieszkalnych z zastosowaniem
procedur.

Sprzet i $rodki utrzymania
czystosci.

Obstuga urzadzen i sprzetu do
utrzymania czystosci.

Dbanie o rzeczy gos$cia i mienie
obiektu zgodnie z przepisami
prawa i obowigzujacymi
standardami.

Przepisy bezpieczefistwa

i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska.

Wspotpraca stuzby pieter

Z innymi dziatami obiektu.
Procedury postgpowania z
rzeczami pozostawionymi przez
gosci oraz z rzeczami
znalezionymi na terenie obiektu.
Przygotowanie sali
konsumenckiej do przyjecia
gosci.

Rodzaje $niadan.

Jadlospisy dotyczace $niadan
dostosowane do potrzeb gosci.
System HACCP, zasada GHP
w gastronomii hotelowe;j.
Techniki obstugi gosci.

Zasady przygotowywania

i podawania potraw oraz
napojow w zakresie $niadan.
Karty menu dostosowane do
potrzeb gosci.

Techniki podawania $niadan.
Systemy rozliczen kelnerskich.
Dokumentacja w gastronomii
Czysto$¢ 1 higiena ciata.
Potrzeby i oczekiwania gosci
hotelowych.

Oferta ustug dodatkowych

i specjalnych.

Dokumentacja dotyczaca
realizacji ustug.

Czynniki szkodliwe dla zdrowia
1 zycia czlowieka

wystepujace w srodowisku pracy
obiektu §wiadczacego ustugi
hotelarskie.

Zasady ergonomii na
stanowiskach pracy w obiekcie
$wiadczacym ustugi hotelarskie.
Srodki ochrony indywidualnej

i zbiorowej na stanowiskach
pracy w obiektach hotelarskich.

TG.13

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

rozréznia prace porzadkowe w obiekcie hotelarskim;
obstuguje urzadzenia i sprzet do utrzymywania czysto$ci;
stosuje srodki czyszczace i dezynfekeyjne;

sprawdza funkcjonowanie urzadzen wchodzacych w sktad
wyposazenia jednostek mieszkalnych, uzupetnia ich
wyposazenie ;

sporzadza plan statego utrzymania czystosci i higieny w
sanitariatach og6lnodostepnych;

przygotowuje jednostki mieszkalne do przyjecia gosci;
utrzymuje czysto$¢ i porzadek w czesci ogdlnodostepnej
obiektu;

przestrzega zasad odpowiedzialno$ci materialnej
dotyczacej wyposazenia obiektu i mienia gosci;
przestrzega procedur postgpowania z rzeczami
pozostawionymi przez gosci;

stosuje procedury postgpowania z rzeczami znalezionymi w
obiekcie hotelarskim;

przestrzega zasad przechowywania zywnosci;

stosuje segregacj¢ towarowa zgodnie z wymogami

sanitarno- epidemiologicznymi;

monitoruje ocene jakosciowa produktow;
przestrzega zasad GHP;

- stosuje zasady przechowywania surowcow spozywczych,
potraw i napojow;

przestrzega zasad sporzgdzania jadtospisow
dostosowanych do potrzeb gosci z uwzglednieniem grup
surowcow, stosujgc zasade kontrastu , dostosowujac go do
mozliwo$ci finansowych gosci 1 mozliwosci technicznych
obiektu hotelowego;

rozroznia rodzaje $niadan hotelowych;

rozroznia metody i techniki przygotowania $niadan;
dobiera surowce do sporzgdzania potraw i napojow;
uzytkuje sprzet i urzgdzenia pomocnicze do
przygotowywania i podawania potraw i napojéw;
przygotowuje potrawy i napoje ;

przygotowuje potrawy i napoje na specjalne zyczenie
gosci;

rozroznia formy i przestrzega zasad podawania $niadan;
dobiera formy podawania $niadan do potrzeb gosci

i mozliwo$ci obiektu;

serwuje $niadania a la carte;

przygotowuje bufet Sniadaniowy;

przygotowuje rézne rodzaje $niadan hotelowych i podaje je
do pokoju;

realizuje zamdéwienia telefoniczne gosci dotyczace
$niadan;

stosuje techniki nakrywania i dekoracji stotu;

rozroznia bielizng i1 zastawe stotowa;

stosuje zasady obstugi gosci podczas $niadania;

dobiera metody serwowania potraw i napojéw do menu
$niadaniowego;

dobiera sprzet i zastawe stotowa do ekspedycji $niadan;
przygotowuje sale konsumpcyjng do obstugi gosci;
stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne dotyczace
sporzadzania potraw

przestrzega zasad GHP;

stosuje system HACCP w obiekcie hotelarskim;
przygotowuje oferte ustug dodatkowych;

okresla sposoby prezentacji ofert ustug dodatkowych;
przestrzega zasad i rozroznia formy przyjmowania i




realizacji zaméwien dotyczacych ustug dodatkowych;
przyjmuje oraz realizuje zamowienia gosci w zakresie
ustug dodatkowych;

organizuje ushugi dodatkowe zgodnie z zamowieniem;
kalkuluje cene zaméwionej ustugi dodatkowe;;
sporzadza dokumentacje dotyczaca przyjmowania i
realizacji zamowien dotyczacych $niadani ustug
dodatkowych;

archiwizuje dokumentacje w odpowiedniej bazie danych.




BHP
Bezpieczenstwo
i higiena pracy

przewiduje zagrozenia dla zdrowia i Zycia cztowieka oraz
mienia i srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan
zawodowych;

organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujacymi
wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa

i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska;

dobiera i stosuje §rodki ochrony indywidualnej i zbiorowe;j
podczas wykonywania zadan zawodowych;

przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
stosuje przepisy prawa dotyczace ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

stosuje procedury dotyczace uzytkowania instalacji i
urzadzen technicznych stosowanych w dziale stuzby pigter
i na terenie catego zaktadu;

udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach
przy pracy oraz w stanach zagrozenia zdrowia i Zycia.

KPS
Kompetencje
personalne

i spoleczne

przestrzega zasad kultury i etyki;

jest kreatywny i1 konsekwentny w realizacji zadan;
przewiduyje skutki podejmowanych dziatan;

potrafi planowa¢ dziatania i zarzadzaé czasem;

jest otwarty na zmiany;

potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

aktualizuje wiedz¢ 1 doskonali umiej¢tnosci zawodowe;
przestrzega tajemnicy zawodowej;

potrafi ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za podejmowane
dziatania;

negocjuje warunki porozumien;

jest komunikatywny;

zachowuje si¢ asertywnie;

stosuje metody i techniki rozwigzywania problemow;
wspolpracuje w zespole.

oMz
Organizacja
pracy malych
zespolow

planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych
zadan;

dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;
kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;

monitoruje i ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych
zadan;

wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne
wplywajace na poprawe warunkow i jako$¢ pracy;
stosuje metody motywacji do pracy;

wprowadza zmiany w organizacji pracy majgce na celu
poprawe wydajnosci i jakosci pracy;

komunikuje si¢ ze wspotpracownikami.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania efektow ksztalcenia

Dokonujac oceny pracy uczniow nalezy zwroci¢ uwage na:

- wyglad zewngtrzny,

- kulturg osobistg i zawodowa,
zdyscyplinowanie i punktualnosc,
pracowito$¢, doktadnosé i rzetelnos¢ w wykonywaniu powierzonych obowigzkow,
samodzielno$¢ podczas wykonywania zadan,
odpowiedzialno$¢ za powierzone mienie,
zainteresowanie wykonywang pracs.

Ocena koncowa powinna by¢ zapisana w dzienniczku praktyk zawodowych oraz w protokole egzaminacyjnym.

! Jednostka organizacyjna moze dokona¢ korekty programu ze wzgledu na specyfike prowadzonej dziatalnosci




