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PROGRAM PRAKTYKI ZAWODOWEJ DLA ZAWODU
TECHNIK HOTELARSTWA 422402

O STRUKTURZE PRZEDMIOTOWE)

HGT.03. Obstuga gosci w obiekcie $wiadczgcym ustugi hotelarskie

TYP SZKOtY: TECHNIKUM

Klasa Ill —4 tygodnie x 5 dni = 20 dni (140h)
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Praktyka zawodowa realizowana w klasie Il obejmuje zagadnienia dotyczgce pracy stuzby pie-
ter, swiadczenia ustug dodatkowych w hotelu oraz obstugi konsumenta.

Cele ogdlne

1.Organizacja pracy w obiekcie swiadczgcym ustugi hotelarskie.

2.Planowanie prac porzadkowych w obiekcie hotelarskim.

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

5.Przygotowanie sniadan dla gosci hotelowych.

6.Realizowanie ustugi room service w obiekcie hotelarskim

Cele operacyjne. Uczen potrafi:
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organizowac stanowisko pracy,

interpretowacd zapisy regulaminéw wewnetrznych, instrukcji i procedur w obiekcie hote-
larskim,

sporzadza¢ dokumentacje zwigzang z pracg stuzby pieter,

kontrolowac czystos¢ i wyposazenie jednostek mieszkalnych,

przygotowywac jednostki mieszkalne i wezty higieniczno-sanitarne dla gosci,
utrzymywac czystos¢ w pomieszczeniach ogélnego uzytku,

przyjmowac zlecenia na ustugi dodatkowe,

sporzgdzac¢ dokumentacje zwigzang z przyjeciem zamdwienia na ustugi dodatkowe,
organizowac spotkania w obiektach hotelarskich,

10) przygotowywac $niadania dla gosci hotelowych,
11) sporzadza¢ $niadania dla gosci o specjalnych potrzebach zywieniowych,
12) uzytkowac sprzet i urzgdzenia pomocnicze do przygotowania i podawania potraw i napo-

jéw $niadaniowych,

13) przygotowywac sale konsumpcyjng do $niadan hotelowych,
14) dobierac sposdb serwowania do pokoju do rodzaju potrawy,
15) przygotowywac room service na zamowienie goscia.

Materiat nauczania:

Lp.

Dziat liczba
Tematy dni
klasa [

Organizacja pracy w obiekcie s$wiadczagcym ustugi hotelarskie
1. Przepisy bhp, ppoz. oraz ochrony srodowiska w obiekcie hotelar-

skim
. . . _— 1
2. Regulaminy wewnetrzne, instrukcje i procedury w obiekcie ho-
telarskim
Il. Stuzba pieter 7

1. Utrzymanie czystosci i porzagdku w obiekcie hotelarskim
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Dziat liczba

Lp. Tematy dni
klasa I
[l Ustugi dodatkowe w obiekcie hotelarskim
1. Sprzedaz ustug dodatkowych w obiekcie hotelarskim 5
V. Obstuga konsumenta
1. Sniadania hotelowe
2. Room service 7

3. Przepisy sanitarno-epidemiologiczne dotyczace sporzgdzania
$niadan i przechowywania surowcow i produktéw gotowych

Razem 20

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTAtCENIA PRZEDMIOTU

W ramach praktyki zawodowej, uczen powinien naby¢ umiejetnosci zwigzane z przygotowaniem jedno-
stek mieszkalnych dla gosci, przygotowania i sprzedazy ustug dodatkowych, przygotowania $niadan dla
gosci hotelowych oraz room service na zamowienie goscia.

Nalezy stosowac aktywizujgce metody zwigzane z réznym stopniem aktywnosci ucznidéw. Zadania i ¢wi-
czenia nalezy rozdziela¢ w taki sposéb, aby uczern mogt osiggnac 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 celdw, ktére chcemy osiggnaé.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ ucznia powinno odbywac sie przez caty czas realizacji praktyki zawodo-
wej. W trakcie oceniania nalezy zwracac¢ uwage na przestrzeganie dyscypliny pracy, przestrzeganie prze-
piséw 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 wykonywa-
nych czynnosci podczas realizacji zadan zawodowych. Nalezy zwrdci¢ uwage na prace samodzielng oraz
wspotprace z innymi pracownikami. Sprawdzaniu i ocenianiu powinna réwniez podlega¢ dokumentacja
przygotowana przez ucznia.

Po zakonczeniu praktyki zawodowej opiekun praktyki formutuje opinie na temat osiggniec¢ i zachowania

ucznia oraz wystawia oceny koricowe. Oceny dokonuje sie zgodnie z obowigzujaca skalg ocen:

1) stopien opanowania wiadomosci i umiejetnosci: celujacy (6), bardzo dobry (5) dobry (4), dostateczny
(3), dopuszczajacy (2) i niedostateczny (1).

2) zachowanie ucznia: wzorowe, bardzo dobre, dobre, poprawne, nieodpowiednie lub naganne.
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