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Program opracowany w oparciu o projekt podstawy programowe;j
ksztatcenia w zawodzie w ramach projektu ,Partnerstwo na rzecz ksztatcenia
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pracy”, wspotfinansowanego ze S$rodkdéw Unii Europejskiej w ramach
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STRUKTURA PROGRAMU NAUCZANIA ZAWODU

I. Tygodniowy/semestralny rozktad zaje¢ z podziatem na przedmioty zawodowe
Il. Wstep do programu
» Opis zawodu
» Charakterystyka programu
» Zatozenia programowe
lll. Cele kierunkowe zawodu
IV. Programy nauczania dla poszczegdlnych przedmiotéw
nazwa przedmiotu
cele ogdlne
cele operacyjne
materiat nauczania - plan wynikowy zgodnie z zatgczonym schematem
» dziatly programowe
» temat jednostki metodycznej
» wymagania programowe (podstawowe, ponadpodstawowe)
o procedury osiggania celéw ksztatcenia, propozycje metod nauczania, srodkéw dydaktycznych do przedmiotu, obudowa dydaktyczna, warunki
realizacji
o proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych ucznia/stuchacza,
o sposoby ewaluacji przedmiotu
V.zalecana literatura do zawodu, obowigzujgce podstawy prawne



STRUKTURA PROGRAMU NAUCZANIA ZAWODU

TYGODNIOWY ROZKLAD ZAJEC

Z PODZIALEM NA PRZEDMIOTY ZAWODOWE

Typ szkoty: Technikum - 4-letni okres nauczania

Zawdd: Technik hotelarstwa; symbol 422402
Podbudowa programowa: szkota podstawowa

Kwalifikacje:

HGT.03. Obstuga gosci w obiekcie Swiadczgcym ustugi hotelarskie

HGT.06. Realizacja ustug w recepcji

/1/

Klasa: 1H

Klasa : :
Liczba godzin
Il 1l [\ tygodniowo Liczba godzin w
Lp Obowigzkowe zajecia edukacyjne . . . . . . . . | w czteroletnim czteroletnim
£ £ £ £ £ £ £ g okresie okresie nauczania
(] (] (] () .
o @ o @ o @ o 2 nauczania
Przedmioty w ksztatceniu zawodowym teoretycznym
1 |Bezpieczenstwo i higiena pracy 1 1 1 30
2 | Podstawy hotelarstwa 1 1 1 1 2 60
3 | Organizacja pracy stuzby pieter 1 1 1 1 2 60
4 | Ustugi zywieniowe w hotelarstwie 2 2 2 60
5 | Obstuga konsumenta 1 1 1 1 2 60
6 | Ustugi dodatkowe w obiekcie hotelarskim 2 2 2 60
7 | Jezyk angielski zawodowy 3 3 3 90
8 | Rezerwacje ustug hotelarskich 2 2 2 3 90
9 | Obstuga gosci w recepc;ji 2 2 2 3 90
10 | Marketing w hotelarstwie 1 1 2 2 60
11 | Kultura zawodu 1 1 1 1 2 60




tacznaliczbagodzin| 8 | 8 | 7 | 7 | 6 |6 | 6| 0| 24 720

Przedmioty w ksztatceniu zawodowym praktycznym

1 | Pracownia stuzb pieter 1 1 3 3 4 120
2 | Pracownia ustug dodatkowych 2 4 3 90
3 | Pracownia obstugi konsumenta 1 1 2 2 3 90
4 | Pracownia informatyczna w hotelarstiew 3 3 3 90
5 | Pracownia obstugi gosci w recepcji 4 4 3 5,5 165
6 | Kursy modutowe bezpieczehstwa zeglugi 2 1 30
7 E’;\a;\v%odv(\;c\ilz;gj]%zyka angielskiego > 2 > 3 90
Dodatkowe umiejetnosci zawodowe-
8 | Organizacja spotkan biznesowych i 4 2 60
konferencji
9 DoFIatkc?we umiejetnosci zawodowe- 3 15 e
Animacja czasu wolnego
taczna liczba godzin | 2 2 9 9 9 9 5 7 26 780

" (do celéw obliczeniowych przyjeto 30 tygodni w ciggu jednego roku

szkolnego)

*w szkolnym planie uwzglednia sie réwniez wymiar godzin zaje¢ okre$lonych w par. 4 ust. 2 rozporzadzenia w sprawie
ramowych plandw nauczania, t.j. m.in. religii lub etyki oraz wychowania do zycia w rodzinie.

**w przypadku praktyk realizowanych w wymiarze ponad 4 tygodnie

Minimalny wymiar praktyk zawodowych | tyg. | godz.
kl. | - zgodnie z podstawg programowg 0
kl. Il - zgodnie z podstawg programowg 4 160
kl. 1l - zgodnie z podstawg programowg 4 160
kl. IV - zgodnie z podstawg programowg 0

Egzamin potwierdzajgcy pierwszg kwalifikacje (K1) odbywa sie pod koniec Il semestru klasy |l
Egzamin potwierdzajacy pierwszg kwalifikacje (K2) odbywa sie pod koniec | semestru klasy IV




Opis zawodu

Technik hotelarstwa nr cyfrowy zawodu 422402
Poziom IV Polskiej Ramy Kwalifikacji okreslony dla zawodu jako kwalifikacji petnej
Branza: hotelarsko-gastronomiczno-turystyczna.

KWALIFIKACJE WYODREBNIONE W ZAWODZIE:

THG.03. Obstuga gosci w obiekcie Swiadczacym ustugi hotelarskie
THG.06. Realizacja ustug w recepcji

Kwalifikacje pierwszg HGT.03. Obstuga gosci w obiekcie swiadczacym ustugi hotelarskie mozna uzyska¢ zdajgc egzamin zewnetrzny prowadzony przez
OKE po zakonczeniu ksztatcenia:

1) w4 - letnim technikum

2) na Kwalifikacyjnych Kursach Zawodowych

3) dla oséb dorostych posiadajgcych doswiadczenie w pracy w hotelarstwie po zdaniu egzaminu eksternistycznego

Kwalifikacje drugg HGT.06. Realizacja ustug w recepcji mozna uzyskac zdajgc egzamin prowadzony przez OKE po zakonczeniu ksztatcenia:
1) w4 —letnim technikum
2) na Kwalifikacyjnych Kursach Zawodowych
3) dla oséb dorostych posiadajgcych doswiadczenie w pracy w hotelarstwie po zdaniu egzaminu eksternistycznego

Posiadacz dyplomu potwierdzajgcego kwalifikacje zawodowe w zawodzie technik hotelarstwa, symbol cyfrowy 422402, potrafi:
- okresla¢ podstawowe umiejetnosci i predyspozycje niezbedne do wykonywania zawodu hotelarza;

- klasyfikowac obiekty hotelarskie i noclegowe;

- postugiwac sie podstawowg terminologig z zakresu hotelarstwa i turystyki;

- klasyfikowa¢ ustugi hotelarskie;

- rozrozniac jednostki mieszkalne oraz ich wyposazenie;

- wykonywacé prace zwigzane z utrzymaniem czysto$ci i porzadku w jednostkach mieszkalnych;

- przygotowywac jednostki mieszkalne dla gosci hotelowych;

- przestrzega¢ zasad odpowiedzialnosci materialnej dotyczacej wyposazenia obiektu i mienia gosci;

- przygotowywac $niadania hotelowe i room — service na zamdwienie goscia;

- uzytkowac sprzet i urzgdzenia pomocnicze do przygotowania i podawania potraw i napojow sniadaniowych;



- oferowac ustugi dodatkowe zgodnie z ofertg obiektu swiadczgcego ustugi hotelarskie;

- obstugiwa¢ seminaria/konferencje w obiekcie $wiadczgcym ustugi hotelarskie;

- realizowaé zamowienie goscia na ustugi dodatkowe;

- przygotowywac oferty hotelowe zgodnie z potrzebami gosci;

- stosowaé zasady rezerwacji ustug dla gosci indywidualnych i grup zorganizowanych;

- dokonywac rezerwacji ustug hotelarskich wykorzystujgc systemy rezerwacyjne;

- przygotowywac¢ dokumentacje zwigzana z rezerwacjg ustug hotelarskich;

- obstugiwac¢ gosci w recepciji;

- udziela¢ informacji go$ciom obiektu hotelarskiego;

- sporzgdza¢ dokumentacje zwigzang z procedurami check — in i check — out oraz pobytem goscia w hotelu;
- przygotowywac informacje zwigzane z obstugg goscia dla innych komérek organizacyjnych obiektu;
- przyjmowacé ptatnosci za realizacje ustug hotelarskich;

- sporzgdza¢ dokumentacje zwigzang z rozliczaniem kosztéw pobytu gosci;

- rozlicza¢ zgodnie z procedurami koszty pobytu gosci w obiekcie swiadczagcym ustugi hotelarskie;

CHARAKTERYSTYKA PROGRAMU

Program nauczania dla zawodu technik hotelarstwa; symbol cyfrowy 422402 przeznaczony jest dla oséb, ktére ukonczylty 8 — letnig szkote podstawows lub
gimnazjum i kontynuujg swojg edukacje w 5 — letnim technikum, lub zdobywajg wiedze na kwalifikacyjnych kursach zawodowych, lub tez pracujg w zawodzie
i przygotowujg sie do egzamindéw eksternistycznych. Umozliwia on uzyskanie dyplomu technika hotelarstwa potwierdzajgcego kwalifikacje zawodowe po
zdaniu egzamindéw potwierdzajgcych kwalifikacje w zawodzie. Program nauczania ma strukture przedmiotows i spiralny ukfad tresci. Spiralna struktura tresci
jest bardzo przydatna w procesie utrwalania wiedzy iksztattowania trwatych umiejetnosci i kompetencji, co ma znaczenie w systemie egzaminéw
zewnetrznych potwierdzajgcych kwalifikacje zawodowe po zakonczeniu ksztatcenia w zakresie danej kwalifikacji. Pozwala ona ksztatcgcym wzbogacac
zakres informacji, pogtebia¢ tresci i nabywaé coraz bardziej skomplikowane umiejetnosci. Umozliwia rowniez prowadzgcemu zajecia nawigzywanie do
wczesniej omawianych tematéw, dzieki czemu utrwalane sg wiadomosci i umiejetnosci poznane w poczatkowym etapie ksztatcenia.

Tresci korelujg ze sobg w ramach przedmiotéw i sg realizowane w postaci ksztatcenia teoretycznego oraz praktycznego.

ZALOZENIA PROGRAMOWE



Branza hotelarska jest obecnie jednym z najbardziej dynamicznie rozwijajgcych sie sektoréw w polskiej gospodarce. Pozytywny trend w przychodach
hoteli, ktory utrzymuje sie na rynku od kilku lat, jest wynikiem m.in.; rosngcego PKB oraz sity nabywczej Polakéw, a takze znaczacej poprawy
infrastruktury, zarowno transportowej, jak i konferencyjnej. To réwniez rezultat widocznego wzrostu aktywnosci wtadz lokalnych w promowaniu miast i
regionow. Wzrost popytu na ustugi hotelowe obserwuje sie zwlaszcza w segmentach ,MICE” i ,turystyka”. Dobra kondycja finansowa firm sprzyja
organizowaniu konferencji i szkolen, a poprawa statusu materialnego spoteczenstwa wptywa na zmiane stylu zycia i spedzania czasu wolnego Polakéw. W
odpowiedzi na te trendy powstajg nowe hotele.

Hotelarz zajmuje si¢ organizacjg i swiadczeniem ustug noclegowych i gastronomicznych oraz innych ustug zwigzanych z pobytem goscia w
obiekcie hotelarskim. Hotelarz ustala zestaw oferowanych ustug hotelarskich, sposéb ich swiadczenia oraz opracowuje polityke handlowa. Wspodtpracuje z
innymi instytucjami oferujgcymi ustugi hotelarskie oraz zbiera opinie o preferencjach klientéw, analizuje oferty konkurencji i na biezgco obserwuje rynek
hotelarski. W tej pracy na pewno nie mozna popas¢ w rutyne - wynika to z nieustannie zmieniajgcych sie gosci i koniecznosci zindywidualizowanego
podejscia do ich potrzeb i wymagan.

Trendy rozwojowe i doswiadczenia wielu krajow na catym Swiecie wskazuja, ze jest to zawdd rozwojowy i wymagajacy coraz wyzszych kwalifikacji,
poniewaz wymagania gosci hotelowych ciagle rosng i aby im sprosta¢ nalezy caty czas podnosi¢ ogéiny standard ustug.
Poziom ustug swiadczonych przez hotelarza, obok ceny, jest podstawowym kryterium przesgdzajgcym o wyborze hotelu.

Wykaz przedmiotéow w toku ksztatcenia

HGT.03. Obstuga gosci w obiekcie swiadczacym ustugi hotelarskie
Przedmioty teoretyczne:

Bezpieczenstwo i higiena pracy w hotelarstwie
Podstawy hotelarstwa
Organizacja pracy stuzby pieter
Ustugi zywieniowe w hotelarstwie
Obstuga konsumenta
Ustugi dodatkowe w obiekcie hotelarskim
Jezyk obcy w hotelarstwie
Przedmioty praktyczne:

Pracownia stuzby pieter
Pracownia ustug dodatkowych



Pracownia obstugi konsumenta
Praktyka zawodowa

HGT. 06. Realizacja ustug w recepcji

Przedmioty teoretyczne:
Rezerwacja ustug hotelarskich
Obstuga gosci w recepcji
Marketing w hotelarstwie
Kultura zawodu
Przedmioty praktyczne:
Pracownia informatyczna w hotelarstwie
Pracownia obstugi goscia w recepcji
Kursy bezpieczenstwa zeglugi
Pracownia jezyka obcego zawodowego
Praktyka zawodowa

CELE KIERUNKOWE ZAWODU

. Klasyfikowanie obiektow hotelarskich i noclegowych.

. Rozrdznianie jednostek mieszkalnych i ich wyposazenia.

. Przygotowanie jednostek mieszkalnych dla gosci hotelowych.

. Wykonywanie prac zwigzanych z utrzymaniem czystosci i porzadku w obiekcie hotelarskim.
. Przygotowanie sniadan hotelowych i ustugi room — service.

. Klasyfikowanie ustug hotelarskich.

. Realizowanie zamowien goscia na ustugi dodatkowe.

. Przygotowanie ofert hotelowych zgodnie z potrzebami gosci.

9. Dokonywanie rezerwaciji.

10. Obstuga gosci w recepc;ji.

11. Sporzadzanie dokumentacji zwigzanej z rezerwacjg i pobytem goscia w hotelu.
12. Przyjmowanie ptatnosci za realizacje ustug hotelarskich.

13. Sporzadzanie dokumentacji zwigzanej z rozliczeniem kosztéw pobytu goscia.

O ~NOoO O WN PP



WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE TECHNIK HOTELARSTWA

Szkota prowadzgca ksztalcenie w zawodzie technik hotelarstwa zapewnia odpowiednig liczbe pomieszczen dydaktycznych z wyposazeniem odpowiadajgcym
najnowszym technologiom i technikom stosowanym w zawodzie, aby zapewnia¢ uzyskanie wszystkich efektow ksztatcenia wymienionych w podstawie
programowej ksztatcenia w zawodzie oraz umozliwia¢ przygotowanie absolwenta do realizowania wymienionych zadarn zawodowych.

W ksztatceniu praktycznym zaleca sie korzystanie z zasobow i wspétpracy z przedsiebiorcami, zaktadami pracy i instytucjami wtasciwymi dla zawodu

Kwalifikacja HGT.06. Obstuga gosci w obiekcie swiadczacym ustugi hotelarskie

Wyposazenie niezbedne do realizacji ksztatcenia praktycznego w ramach kwalifikacji

1. Pracownia hotelarska (stuzby pieter) - standard hotelowy minimum

Wyposazenie — jednostka mieszkalna wyposazona w: t6zko, posciel, bielizne poscielowa, szafe lub wneke z wieszakami, stolik nocny lub szafke, krzesto,
biurko, radio, lustro, bagaznik, wieszak na wierzchnig odziez, zestaw recznikow i wyposazenie dodatkowe (igielnik, torbe na bielizne, $rodki higieniczne,
zestaw kosmetykéw hotelowych, elementy dekoracyjne, materiaty informacyjno-reklamowe) oraz wezet higieniczno-sanitarny, wyposazony w umywalke

z potkg lub blatem i o$wietleniem, lustro, wanne lub kabine z natryskiem, WC, pojemnik na $mieci.

Ponadto w pracowni powinno znajdowac sie pomieszczenie magazynowe, wyposazone w: wbdzek hotelowej obstugi pieter z petnym zestawem, odkurzacz,
reczny sprzet porzadkowy, regat z bielizng hotelowg, srodki czystosci i Srodki do dezynfekcji, Srodki ochrony indywidualnej, pojemnik na $mieci, apteczke oraz
instrukcje obstugi urzadzen.

2. Pracownia przygotowania sniadan i obstugi konsumenta.

Wyposazenie - w pracowni powinny by¢ zorganizowane nastepujgce stanowiska:
a) stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesigciu uczniéw), wyposazone w: umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik do mydta, srodki
do dezynfekcji, reczniki papierowe;
b) stanowiska obstugi gosci (jedno stanowisko dla trzech uczniéw), wyposazone w: stoly i krzesta, pomocniki kelnerskie, bielizne i zastawe stotowg, tace i
drobny sprzet kelnerski oraz elementy do dekorac;ji stotow;
c) stanowiska sporzadzania $niadan i napojow (jedno stanowisko dla trzech uczniéw), wyposazone w: ekspres do kawy i herbaty, naczynia i drobny sprzet
kuchenny, stét stalowy lub blat roboczy, zlewozmywak dwukomorowy z instalacjg cieptej i zimnej wody.
Ponadto pracownia powinna by¢é wyposazona w: chtodziarke z zamrazarkg, zmywarke do naczyn, kuchnie gazowg lub elektryczng, kuchenke mikrofalowa,
podgrzewacze do potraw i talerzy, wozki kelnerskie z wyposazeniem, kosz na odpady, apteczke, instrukcje obstugi urzgdzen.



Kwalifikacja HGT.13. Realizacja ustug w recepcji.

Wyposazenie niezbedne do realizacji ksztatcenia praktycznego w ramach kwalifikacji:

1.Pracownia - recepcja hotelowa

Pracownia powinna by¢ wyposazona: w lade recepcyjng, dwa komputery (potgczone sieciowo) z oprogramowaniem do obstugi gosci, drukarke,
drukarke/kase fiskalng, terminal POS, aparat telefoniczny, faks, sejf depozytowy.

2. Pracownia informatyczna
W pracowni prowadzony jest proces ksztatcenia z podziatem na grupy i moze sie w niej znajdowac:
maksymalnie 15 stanowisk dydaktycznych, jedno stanowisko dla jednego ucznia.
stanowisko komputerowe z wykazem urzadzen peryferyjnych oraz programami do obstugi gosci i hotelarskimi,
komputer stacjonarny z oprogramowaniem biurowym z dostepem do Internetu,
stuchawki z mikrofonem.
Pracownia powinna by¢ wyposazona w komputery (potgczone sieciowo) z oprogramowanie do obstugi gosci, drukarki i/lub drukarke sieciowa.



NAZWA PRZEDMIOTU
Bezpieczenstwo i higiena pracy w hotelarstwie — 30 godziny
Cele ogoblne przedmiotu

Poznanie stownictwa zwigzanego z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomia.
Poznanie praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy.

Poznanie instytucji i stuzb dziatajgcych w zakresie bhp i ochrony Srodowiska.

Nabycie umiejetnosci organizacji stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy.
Wspotpracowanie z zatogg podczas organizowania stanowisk pracy zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy.

arwbdPE

Cele operacyjne
Uczen potrafi:

1) wyjasni¢ znaczenie pojec¢ zwigzanych z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowa, ochrong srodowiska i ergonomia,
2) wymieni¢ instytucje i stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska,

3) wymieni¢ prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy,

4) omoéwi¢ konsekwencje nieprzestrzegania przez pracodawce i pracownika zasad bezpieczehstwa i higieny pracy,

5) wymieni¢ czynniki szkodliwe dziatajgce na organizm cziowieka oraz okresli¢ sposoby przeciwdziatania na stanowisku pracy,

6) wykonac czynno$ci zwigzane z udzieleniem pierwszej pomocy,

7) wspoipracowacé z zatogg w celu organizacji stanowisk zgodnie z bezpieczenstwem i higieng pracy.

MATERIAL NAUCZANIA BEZPIECZENSTWA | HIGIENY PRACY W HOTELARSTWIE

Dziat Tematy jednostek Liczba | Wymagania programowe Uwagi o
programowy metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap realizacji
Uczenh potrafi: Uczenh potrafi:
|. Podstawy 1.Podstawy prawne 5 - identyfikowa¢ organy - przedstawia¢ zadania organéw Klasa |
bezpieczenstwa funkcjonowania systemu panstwowe nadzorujgce panstwowych nadzorujgcych
, higieny i prawa ochrony pracy, ochrony warunki pracy, warunki pracy
pracy przeciwpozarowe;j - identyfikowac przepisy prawa
i ochrony srodowiska w wewnagtrzzaktadowego
Polsce zwigzane z bezpieczehstwem i
higieng pracy
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- identyfikowac przepisy prawa
zwigzane z ochrong pracy
kobiet, mtodocianych i
niepetnosprawnych wynikajgce
z kodeksu pracy

2. Prawa i obowigzki - wskazywac rodzaje badanh - omawiac prawa i obowigzki Klasa |
pracodawcy w zakresie lekarskich i szkolen dla pracodawcy
bezpieczenstwa i higieny pracownikow zatrudnionych w |- okresla¢ zakres
pracy hotelarstwie odpowiedzialno$ci pracodawcy
- wymienia¢ obowigzki
pracodawcy w zakresie
organizacji czasu pracy
pracownikow obiektow
hotelarskich
Il. Organizacja 1. Zagrozenia dla zdrowia i - wskazywac czynniki szkodliwe |- okresla¢ skutki oddziatywania Klasa |
stanowisk zycia cziowieka i ucigzliwe w srodowisku pracy czynnikéw szkodliwych na
pracy w wystepujace w srodowisku hotelarza organizm cztowieka
zakfadach pracy - rozpoznawac zrodfa i rodzaje |- omawia¢ wymagania dotyczgce
gastronomiczn zagrozen wystepujgcych w pomieszczen
ych srodowisku pracy w obiekcie w obiekcie hotelarskim
hotelarskim - wskazywac tryb postepowania
- okresla¢ sposoby pracownika
zapobiegania zagrozeniom dla w przypadku powstania choroby
zycia i zdrowia w miejscu zawodowej
pracy - wyjasnia¢ zasady postepowania
- wyjasnia¢ pojecia: wypadek pracownika
przy pracy, choroba zawodowa | i pracodawcy w zwigzku z
- identyfikowa¢ objawy typowych | wypadkiem przy pracy
choréb zawodowych w branzy |- stosowac¢ procedury zachowania
hotelarskiej w sytuacji wypadku przy pracy w
obiekcie hotelarskim
- wymienia¢ rodzaje $wiadczenh z
tytutu wypadku przy pracy i
choroby zawodowej
2. Srodki ochrony - identyfikowa¢ $rodki ochrony - rozroznia¢ $rodki ochrony Klasa |

indywidualnej i zbiorowej

indywidualnej podczas
wykonywania zadanh

indywidualnej i zbiorowej
stosowane w obiekcie hotelarskim
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zawodowych w obiekcie
hotelarskim

- dobiera¢ srodki ochrony
indywidualnej do rodzaju
wykonywanych prac w
obiekcie hotelarskim

3. Pierwsza pomoc 6 - identyfikowac rodzaj zagrozen |- informowa¢ odpowiednie stuzby o | Klasa |
poszkodowanym w zycia na podstawie typowych stanach zagrozenia zdrowia i
wypadkach przy pracy oraz objawow zycia ludzkiego
w stanach zagrozenia - zawiadamia¢ przetozonego o - prezentowac¢ czynnosci zwigzane
zdrowia i zycia zauwazonym wypadku, Z udzielaniem pierwszej pomocy
zagrozeniu zycia lub zdrowia
ludzkiego

- ostrzegac osoby znajdujgce
sie w rejonie zagrozenia

4. Organizacja stanowiska 6 - wyjasni¢ pojecie ,ergonomia” - organizowac stanowisko pracy dla | Klasa |
pracy zgodnie z wymogami - dobiera¢ wymagania 0s0b zatrudnionych w obiektach
ergonomii ergonomiczne do stanowiska hotelarskich

pracy w obiekcie hotelarskim

- utrzymywac porzadek na
stanowisku pracy

- stosowaé zasady
bezpiecznego postugiwania
sie sprzetem

- stosowacé rozwigzania
proekologiczne

Razem 30

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu bezpieczenstwo i higiena pracy w hotelarstwie, uczen powinien poznac¢ stownictwo zwigzane z bezpieczenstwem
i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomia, poznaé¢ prawa i obowigzki pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i
higieny pracy, poznac¢ instytucje i stuzby dziatajgce w zakresie bhp i ochrony srodowiska, naby¢ umiejetnosci organizacji stanowiska pracy zgodnie z
wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, wspoétpracowac z zatogg podczas organizowania stanowisk pracy zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy.

Nalezy stosowal aktywizujgce metody nauczania zwigzane z ré6znym stopniem aktywnosci uczniéw, ze szczegdlnym uwzglednieniem metod podajgcych,
eksponujgcych, wzrokowych i wzrokowo — stuchowych. Wskazane metody to: pogadanka, opis, prelekcja, objasnienie lub wyjasnienie, metody inscenizaciji,
12



drzewka decyzyjnego, mapy pojeciowej, burzy moézgdéw, gry dydaktycznej, dyskusji dydaktycznej, wycieczek i filméw dydaktycznych oraz udziatu w
prelekcjach i spotkaniach z przedstawicielami branzy hotelarskiej. W trakcie zaje¢ edukacyjnych w sali lekcyjnej nalezy wykorzystywaé flipchart, tablice
interaktywne, sprzet multimedialny, utatwiajgcy prowadzenie zaje¢ i zapamietywanie przekazywanych tresci, rekwizyty do ¢wiczen i symulacji tj. zestawy do
pozorowania ran, ¢wiczeniowe fantomy doroste i dzieciece, podstawowy sprzet (defibrylator AED) oraz ¢wiczebna apteczka pierwszej pomocy.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Sprawdzanie osiggnie¢ ucznia powinno odbywac sie przez caly czas realizacji programu nauczania. Wiedza oraz umiejetnosci postugiwania sie wiedzg
powinny byé sprawdzane za pomoca: arkusza obserwacji ucznia, testéw o charakterze otwartym lub zamknietym, oceny pracy podczas zaje¢, oceny zadan
domowych, wypowiedzi ustnych, interpretacji tekstow.

W trakcie dokonywania oceny nalezy stosowaé narzedzia oceniania ksztaltujgcego i wprowadza¢ formy indywidualizacji pracy uczniow, czyli dostosowac
warunki, metody i formy ksztatcenia do potrzeb konkretnych uczniéw.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu poprzez wstepne zdiagnozowanie potrzeb uczniéw za pomoca ankiet. Nastepnie w trakcie nauczania,
przeprowadzac krotkie ankiety sprawdzajgce opanowanie okreslonych tresci. Waznymi metodami sg rowniez obserwacje oraz wywiady z uczniami. Na
zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcg z wykorzystaniem testéw zawierajgcych pytania otwarte i zamkniete.
Metodami pomocniczymi w trakcie ewaluacji moga by¢ takze karty ewaluacji na koniec jednostki metodycznej, réza wiatréw, tarcza strzelnicza, walizka kosz,
termometr.

Zadaniem ewaluacji jest sprawdzenie opanowania przez uczniéw materiatu nauczania z zakresu bezpieczenstwa i higieny pracy w hotelarstwie.

EWALUACJA PRZEDMIOTU
Szczegotowa analiza osiggniec ucznidow po egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje HGT.03. Opracowane wnioski mogg postuzyé do modyfikacji
przedmiotowego programu nauczania.

Literatura

1. Cichy J., BHP w branzy hotelarskiej, WSIiP, 2016,
2. www.portalbhp.pl

3. www.pip.gov.pl

NAZWA PRZEDMIOTU
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Podstawy hotelarstwa — 60 godzin

Cele ogolne przedmiotu

Poznanie zasad kultury osobistej pracownika w hotelarstwie.
Poznanie klasyfikacji obiektow hotelarskich i noclegowych.
Poznanie schematdéw organizacyjnych obiektow hotelarskich.
Klasyfikowanie ustug hotelarskich.

Rozrdznianie systemow i sieci hotelowych w Polsce i na swiecie.
Poznanie polskich i miedzynarodowych organizacji hotelarskich.
Poznanie zasad polityki ekologicznej w obiekcie hotelarskim.

Nooh~wDdbE

Cele operacyjne
Uczen potrafi:

1) zastosowacé zasady kultury osobistej pracownika hotelu,

2) postugiwac sie podstawowg terminologig z zakresu hotelarstwa i turystyki,

3) rozrézni¢ obiekty hotelarskie,

4) zdefiniowac rodzaje i kategorie obiektow hotelarskich,

5) opisac zakres pracy poszczegolnych komorek w obiekcie hotelarskim,

6) rozrézni¢ rodzaje ustug hotelarskich,

7) omowic¢ systemy zarzgdzania jakoscig i zasady ochrony srodowiska w obiekcie hotelarskim,
8) wymieni¢ systemy i sieci hotelowe w Polsce i na Swiecie,

9) wymieni¢ polskie i miedzynarodowe organizacje dziatajgce na rzecz rozwoju hotelarstwa.

MATERIAL NAUCZANIA PODSTAW HOTELARSTWA

Dziat Tematy jednostek Liczba | Wymagania programowe Uwagi o

programowy metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap realizacji
Uczenh potrafi: Uczeh potrafi:
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1. Predyspozycje zawodowe | 3 - identyfikowa¢ podstawowe - argumentowacé stosowanie Klasa |
|. Podstawowe hotelarza cechy i umiejetnosci niezbedne zasad dress code ustalonego
wiadomosci z w zawodzie hotelarza przez pracodawce
zakresu - wyjasni¢ zasady savoir-vivre
hotelarstwa
2 Klasyfikacja obiektow 14 - wyjasniac pojecie i cele - okreslac rodzaje i kategorie Klasa |
hotelarskich standaryzacji obiektéw hotelarskich zgodnie z
- postugiwac sie podstawowg obowigzujgcymi aktami
terminologig z zakresu prawnymi
hotelarstwa i turystyki - rozrézniac kryteria klasyfikacji
- wyszukiwaé w ustawie o obiektow swiadczacych ustugi
ustugach turystycznych hotelarskie
informacje dotyczace
dziatalno$ci obiektéw
hotelarskich
- rozrézniac¢ obiekty hotelarskie i
noclegowe
- omawiac sposoby oceniania
jakosci ustug hotelarskich
1. Schematy organizacyjne 10 - prezentowa¢ schematy - konstruowaé schematy Klasa |
Il. Organizacja obiektéw hotelarskich organizacyjne obiektow organizacyjne obiektow
pracy w hotelarskich hotelarskich
obiektach - opisac zakres pracy - omawia¢ formy organizacji pracy
hotelarskich poszczegolnych komorek w réznych dziatach obiektu
organizacyjnych w réznych hotelarskiego
obiektach hotelarskich
- rozrozniaé piony funkcjonalne
obiektéw swiadczacych ustugi
hotelarskie
- wymienia¢ stanowiska pracy w
poszczegolnych zespotach
funkcjonalnych
- dobierac zakres obowigzkow
pracownikow do stanowiska
pracy w obiekcie hotelarskim
2. Klasyfikacja ustug 10 - wymienia¢ rodzaje ustug - identyfikowac systemy Klasa |

hotelarskich

hotelarskich

zarzadzania jakoscig w
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- rozrozni¢ rodzaje ustug
hotelarskich

- dokona¢ podziatu ustug
dodatkowych wg okreslonych
kryteriow

- omawiac sposéb swiadczenia
ustug hotelarskich

hotelarstwie

- charakteryzowac systemy
zarzgdzania jakoscig w
hotelarstwie

3. Zasady polityki - wymienia¢ dziatania - identyfikowac¢ sktadowe polityki Klasa |
ekologicznej obiektu proekologiczne realizowane w ekologicznej hotelu
hotelarskiego obiekcie hotelarskim - objasniac zasady prewencji i
- wdrazac¢ zasady ochrony oszczednego korzystania z
Srodowiska w obiekcie zasobow naturalnych
hotelarskim
4. Dziatalno$¢ systemow i - wymienia¢ przyktadowe - wskazac¢ czynniki, ktére Klasa |
sieci hotelowych w systemy i sieci hotelowe w decydujg o podazy i popycie na
Polsce i na $wiecie Polsce i na $wiecie ustugi hotelarskie na poziomie
- przyporzgdkowac¢ marki do sieci regionalnym, krajowym i
hotelowych miedzynarodowym
- rozrozni¢ wybrane systemy i - oméwi¢ czynniki wptywajgce na
sieci hotelowe w Polsce i na renome obiektéw hotelarskich w
Swiecie Polsce i na Swiecie
- podac przykiady specjalizacji
obiektow hotelarskich
5. Polskie i miedzynarodowe - wymienia¢ organizacje - podawac przyktady dziatan Klasa |

organizacje dziatajgce na
rzecz rozwoju hotelarstwa

dziatajgce na rzecz rozwoju
hotelarstwa

podejmowanych przez polskie i
miedzynarodowe organizacje
dziatajgce na rzecz rozwoju
hotelarstwa

identyfikowaé udziat polskich i
miedzynarodowych organizacji w
ustalaniu kategoryzacji hoteli
oraz warunkow wspot pracy z
biurami podrozy

okreslac role polskich i
miedzynarodowych organizacji w
zakresie szkolenia os6b
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zatrudnionych w hotelarstwie

6. Normy i procedury oceny 4 - wymienia¢ cele normalizaciji - wyjasni¢ czym jest norma i Klasa |
zgodnosci podczas krajowej wymienia cechy normy
realizacji zadan - rozrézni¢ oznaczenie normy
zawodowych miedzynarodowej, europejskiej i
krajowej

- korzystac¢ ze zrédet informacii
dotyczacych norm i procedur
oceny zgodno$ci

Razem 60

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu podstawy hotelarstwa, uczen powinien poznaé klasyfikacje obiektow hotelarskich, schematy organizacyjne
obiektdw hotelarskich, klasyfikowaé ustugi hotelarskie, rozréznia¢ systemy i sieci hotelowe w Polsce i na Swiecie, poznaé polskie i miedzynarodowe
organizacje hotelarskie, poznani zasady polityki ekologicznej w obiekcie hotelarskim.

Nalezy stosowacé aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnosci ucznidw, ze szczegdélnym uwzglednieniem metod podajgcych,
eksponujgcych, wzrokowych i wzrokowo — stuchowych. Wskazane metody to: pogadanka, opis, prelekcja, objasnienie lub wyjasnienie, metody inscenizacji,
drzewka decyzyjnego, mapy pojeciowej, burzy modzgdw, gry dydaktycznej, dyskusji dydaktycznej, wycieczek i filméw dydaktycznych oraz udziatu
w prelekcjach i spotkaniach z przedstawicielami branzy hotelarskiej.W trakcie zaje¢ edukacyjnych w sali lekcyjnej nalezy wykorzystywacflipchart, tablice
interaktywne, sprzet multimedialny, utatwiajgcy prowadzenie zaje¢ i zapamietywanie przekazywanych tresci, Ustawa o Ustugach Turystycznych etc.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Sprawdzanie osiggnie¢ ucznia powinno odbywac sie przez caly czas realizacji programu nauczania. Wiedza oraz umiejetnosci postugiwania sie wiedzg
powinny by¢ sprawdzane za pomoca: arkusza obserwacji ucznia, testéw o charakterze otwartym lub zamknietym, oceny pracy podczas zajeé, oceny zadan
domowych, wypowiedzi ustnych, interpretacji tekstow.

W trakcie dokonywania oceny nalezy stosowac¢ narzedzia oceniania ksztattujgcego i wprowadzac¢ formy indywidualizacji pracy uczniéw, czyli dostosowaé
warunki, metody i formy ksztatcenia do potrzeb konkretnych uczniéw.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu poprzez wstepne zdiagnozowanie potrzeb uczniéw za pomoca ankiet. Nastepnie w trakcie nauczania,
przeprowadzac krotkie ankiety sprawdzajgce opanowanie okreslonych tresci. Waznymi metodami sg rowniez obserwacje oraz wywiady z uczniami. Na
zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcg z wykorzystaniem testéw zawierajgcych pytania otwarte i zamkniete.
Metodami pomocniczymi w trakcie ewaluacji moga by¢ takze karty ewaluacji na koniec jednostki metodycznej, réza wiatréw, tarcza strzelnicza, walizka kosz,
termometr.
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Zadaniem ewaluacji jest sprawdzenie opanowania przez uczniéw materiatu nauczania z zakresu podstaw hotelarstwa.

EWALUACJA PRZEDMIOTU
Szczegotowa analiza osiggnie¢ uczniow po egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje HGT.03. Opracowane wnioski mogg postuzyé do modyfikacji
przedmiotowego programu nauczania.

Literatura

1. Drogon W.,Granecka-Wrzosek B., Podstawy hotelarstwa i ustugi dodatkowe, WSiP, Warszawa 2013,
2. Sawicka B., Hotelarstwo cz. | Organizacja pracy tom 1, Format AB, 2013,

3. Sawicka B., Hotelarstwo cz. Il Organizacja pracy tom 2, Format AB, 2013,
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2.,Hotelarz”
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NAZWA PRZEDMIOTU
Organizacja pracy stuzby pieter 60 godzin

Cele ogélne przedmiotu

1.Poznanie struktury organizacyjnej stuzby pieter.
2.Charakteryzowanie zadan i obowigzkéw pracownikow stuzby pieter.
3.Rozréznianie jednostek mieszkalnych.

4 Klasyfikowanie wyposazenia jednostek mieszkalnych.
5.Rozréznianie pomieszczen ogdlnego uzytku.

6.Poznanie organizacji i technik pracy w dziale stuzby pieter.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) analizowac strukture dziatu stuzby pieter,

2) okresla¢ zadania pracownikéw stuzby pieter,

3) analizowa¢ zakres obowigzkéw pracownikow stuzby pieter,

4) charakteryzowac¢ zasady wspotpracy stuzby pieter z innymi dziatami hotelu,
5) okresla¢ zasady wspotpracy pracownikow stuzby pieter,

6) porownywac typy jednostek mieszkalnych i ich wyposazenie,

7) analizowa¢ wyposazenie jednostek mieszkalnych w r6znych obiektach hotelarskich,
8) charakteryzowa¢ pomieszczenia ogélnego uzytku,

9) opisywac procedury utrzymania czystosci w czesci ogélnodostepne;j,

10) opisywacé procedury utrzymania jednostek mieszkalnych w czystosci,

11) charakteryzowaé¢ sprzet i srodki do utrzymania czystosci,

12) okres$la¢ podstawy prawne zwigzane ze stuzbg pieter.
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MATERIAL NAUCZANIA ORGANIZACJI PRACY SLUZBY PIETER

Dziat Tematy jednostek Liczba godz. Wymagania programowe Uwagi o
programowy metodycznych realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Struktura . . - przedstawi¢ komorki organizacyjne - analizowac strukture Klasa |
) L 1. Struktura organizacyjna . . . ) . : . .
organizacyjnej i dziatu shuzby pigter 4 dziatu stuzby pieter w obiektach organizacyjng c_12|a+u stuzby
zadania dziatu noclegowych pieter w obiekcie
stuzby pieter - oméwi¢ czynniki wptywajgce na noclegowym
strukture organizacyjng stuzby pieter | - wskazac¢ réznice w
- omowi¢ przyktadowy schemat schematach organizacyjnych
organizacyjny stuzby pieter w dziatu stuzby pieter ré6znych
obiekcie hotelarskim obiektow noclegowych w
zalezno$ci od wielkosci,
charakteru czy zakresu
Swiadczonych ustug
- opracowac¢ schemat
organizacyjny dziatu stuzby
pieter w obiektach
noclegowych
- dobiera¢ stanowiskowe karty pracy - analizuje harmonogram Klasa |
2. Zakresy obowigzkow do stanowisk pracownikéw stuzby pracy stuzby pieter
pracownikow dziatu stuzby pieter
pieter 4 - charakteryzowac zakres obowigzkow
pracownikow stuzby pieter
- omawiac zasad etyki zawodowej i - analizowac przyczyny Klasa |
kultury osobistej pracownikoéw stuzby sytuacji stresujgcych w pracy
3. Etyka zawodowa i kultura ple_ter . I s{uzb_y ple,ter s
d o . - opisywac zasady komunikacji - ocenia¢ skuteczno$c¢
osobista pracownikéw stuzby 3 . ) ] . .
interpersonalnej sposobdéw rozwigzywania

pieter

- wskazac¢ najczestsze przyczyny
sytuacji stresujgcych w pracy
zawodowej

probleméw pracownikéw
stuzby pieter
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- wyjasnia¢ znaczenie pojec: rzecz - okresla¢ wysokosc¢ stawek Klasa |
whniesiona i odpowiedzialnosé dotyczacych
4. Podstawy prawne w dziale materialna odpowiedzialnosci hotelu za
stuzby pieter - omawiac procedure postepowania z rzeczy wniesione
rzeczami znalezionymi na terenie
obiektu i pozostawionymi przez
goscia
- okreslac procedury wspotpracy - wskazac ustugi zewnetrzne Klasa |
5. Wspotpraca dziatu stuzby siuzby p!eter recepCJa’hoteIu _ w dziale stuzby pieter
; . . . : - omawia¢ zasady wspotpracy stuzby
pieter z innymi komérkami . ) C ; e
4 . ; pieter z innymi dziatami hotelu: m.in.
obiektu swiadczgcego ustugi ‘ ) .
: dziatem gastronomicznym, dziatem
hotelarskie : . i
technicznym, dziatem rekreacyjnym
[I. Jednostki - wyjasnia¢ znaczenie pojecia - wskazac kryteria podziatu Klasa |
mieszkalne i ich - L sJednostka mieszkalna” jednostek mieszkalnych
. 1. Pojecie, klasyfikacja oraz i ; . o .
wyposazenie X X - wskazac typy jednostek - omawia¢ funkcje jednostki
funkcje jednostek mieszkalnych ; . .
mieszkalnych mieszkalnej
- wyjasnia¢ znaczenie skrétu ,whs” - analizowac wyposazenie Klasa |
- wskazac typy weztéw higieniczno- weztéw higieniczno-
sanitarnych sanitarnych w/g wymagan
2. Pojecie, rodzaje i kategoryzacyjnych
wyposazenie weztéw - wskazywac elementy
higieniczno- sanitarnych galanterii hotelowej
zwigzanej z weztem
higieniczno- sanitarnym
- przypisywac wyposazenie - dobiera¢ wyposazenie Klasa |
podstawowe jednostki mieszkalnej w podstawowe do typu
- zalezno$ci od standardu obiektu jednostki mieszkalnej obiektu
3. Wyposazenie podstawowe ; :
; Do . hotelarskiego hotelarskiego
jednostki mieszkalnej wedtug kreslaé k ie hotel
wymagan kategoryzacyjnych - OKresiac ategorie qte una
podstawie przedstawionego
wyposazenia podstawowego
jednostki mieszkalnej
4. Wyposazenie uzupetniajgce - przypisywac wyposazenie - dobiera¢ wyposazenie Klasa Il

jednostki mieszkalnej wedtug

uzupetniajgce jednostki mieszkalnej

uzupeiniajace do typu
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wymagan kategoryzacyjnych

w zaleznosci od standardu obiektu
hotelarskiego

jednostki mieszkalnej obiektu
hotelarskiego

- okres$la¢ kategorie hotelu na
podstawie przedstawionego
wyposazenia
uzupetniajgcego jednostki
mieszkalnej

5. Wyposazenie jednostek
mieszkalnych przeznaczonych
dla gosci specjalnych

- identyfikowa¢ wyposazenie
jednostek mieszkalnych z
uwzglednieniem gosci o specjalnych
potrzebach

- okre$la¢ wymagania zwigzane z
wyposazeniem jednostki mieszkalnej
przeznaczonej dla osob
niepetnosprawnych

- okresla¢ wymagania zwigzane z
wyposazeniem jednostki mieszkalnej
przeznaczonej dla gosci VIP

- przedstawia¢ propozycje
przygotowania jednostki
mieszkalnej dla gosci
specjalnych

Klasa Il

M.
Pomieszczenia
0golnego uzytku

1. Pojecie i funkcje
pomieszczen
ogolnodostepnych

- wymienia¢ pomieszczenia
ogolnodostepne w obiekcie
hotelarskim,

- wskazywac¢ pomieszczenia
rekreacyjne w obiekcie hotelarskim

- rozréznia¢ sprzet i urzgdzenia
przeznaczone do rekreacji

- planowac prace porzadkowe
W pomieszczeniach
rekreacyjnych obiektu
hotelarskiego

- interpretowac zapisy
instrukcji przebiegu prac
porzgdkowych w
pomieszczeniach
ogolnodostepnych obiektu
hotelarskiego

- dobierac rodzaje prac
zwigzanych z utrzymaniem
czystosci i porzgdku do
rodzaju pomieszczen
ogolnodostepnych

- przyporzadkowac sprzet i
srodki czystosci do prac
porzgdkowych w
pomieszczeniach
ogolnodostepnych

Klasa Il
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IV. Organizacja i - okreslaé rodzaje prac zwigzanych z | - omawia¢ poszczegolne Klasa Il
technik pracy w | 1. Rodzaje sprzatania w utrzymaniem czystosci i porzadku w rodzaje sprzatania
dziale stuzby obiekcie $wiadczacym ustugi 4 jednostce mieszkalnej - charakteryzuje zakres
pieter hotelarskie - wymienia¢ rodzaje sprzatania poszczegolnych rodzajow
sprzatania
- planowac zakres wykonywanych - przygotowaé indywidualny Klasa Il
prac porzgdkowych w jednostce plan pracy pracownikow
mieszkalnej: stuzby pieter
2. Harmonogram prac przed przyjazdem goé’cig (np. VIP) - przygotowuje roczny
. a) podczas pobytu goscia harmonogram prac
porzgdkowych i procedury 8 erdzi Y dk h w hotelu
sprzatania c) po wyjezdzie goscia o porzadkowyc
- omawiac procedure sScielenia t6zka
- omawiac procedure sprzgtania wezita
higieniczno-sanitarnego
- dobiera¢ urzadzenia i sprzet oraz - rozrozniac srodki Klasa Il
3. Sprzet i srodki chemiczne do wiasciwe $rodki czystosci do rodzaju dezynfekcyjne
utrzymania czystosci w obiekcie 4 wykonywanych prac porzadkowych - wyjasnia¢ zapisy zawarte w
Swiadczgcym ustugi karcie charakterystyki
hotelarskie. preparatu niebezpiecznego
Razem 60

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu organizacja pracy stuzby pieter uczen powinien naby¢ umiejetnosci analizowania struktury, zadan i zakresu
obowigzkéw pracownikow stuzby pieter, charakteryzowania zasad wspotpracy stuzby pieter z innymi dziatami hotelu, poréwnywania typoéw jednostek
mieszkalnych i ich wyposazenia, analizowania wyposazenia jednostek mieszkalnych w réznych obiektach hotelarskich, opisywania procedur utrzymania
jednostek mieszkalnych w czystosci, charakteryzowania sprzetu i srodkéw do utrzymania czystosci, okreslania podstaw prawnych zwigzanych ze stuzbg
pieter.

Nalezy stosowaé aktywizujgce metody nauczania zwigzane z ré6znym stopniem aktywnosci ucznidéw, ze szczegélnym uwzglednieniem metod podajgcych,
eksponujgcych, wzrokowych i wzrokowo — stuchowych. Wskazane metody to: pogadanka, opis, prelekcja, objasnienie lub wyjasnienie, metody inscenizaciji,
drzewka decyzyjnego, mapy pojeciowej, burzy moézgdéw, gry dydaktycznej, dyskusji dydaktycznej, wycieczek i filméw dydaktycznych oraz udziatu
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w prelekcjach i spotkaniach z przedstawicielami branzy hotelarskiej. W trakcie zaje¢ edukacyjnych w sali lekcyjnej nalezy wykorzystywac flipchart, tablice
interaktywne, sprzet multimedialny, utatwiajgcy prowadzenie zaje¢ i zapamietywanie przekazywanych tresci.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych ucznidow proponuje sie: przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru, obserwacje indywidualnej pracy ucznia, analize
zaangazowania ucznia w prace zespotowg, opracowanie i prezentacje projektéw zawodowych.

Sprawdzanie osiggnie¢ ucznia powinno odbywac sie przez caty czas realizacji programu nauczania. Umiejetnosci postugiwania sie wiedzg powinny byc¢
sprawdzane za pomoca: arkusza obserwacji ucznia, testébw o charakterze otwartym lub zamknietym, oceny pracy podczas zaje¢, wypowiedzi ustnych,
interpretacji tekstow.

W trakcie dokonywania oceny nalezy stosowac narzedzia oceniania ksztattujgcego i wprowadza¢ formy indywidualizacji pracy uczniéw, czyli dostosowaé
warunki, metody i formy ksztatcenia do potrzeb konkretnych uczniéw.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu poprzez wstepne zdiagnozowanie potrzeb uczniéw za pomocg ankiet. Nastepnie w trakcie nauczania
przeprowadzac krotkie ankiety sprawdzajgce opanowanie okreslonych tresci. Waznymi metodami sg réowniez obserwacje oraz wywiady z uczniami. Na
zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcg z wykorzystaniem testow zawierajgcych pytania otwarte i zamkniete.
Metodami pomocniczymi w trakcie ewaluacji moga byc¢ takze karty ewaluacji na koniec jednostki metodyczne;.

Zadaniem ewaluacji jest sprawdzenie opanowania przez uczniéw materiatu nauczania z zakresu przedmiotu ustugi zywieniowe w hotelarstwie.

EWALUACJA PRZEDMIOTU
Szczegotowa analiza osiggniec ucznidow po egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje HGT.03. Opracowane wnioski mogg postuzy¢ do modyfikacji
przedmiotowego programu nauczania.

ZALECANA LITERATURA DO ZAWODU
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2. W.Drogon, B.Granecka-Wrzosek, Organizacja pracy stuzby pieter, WSiP, Warszawa 2013

3. B.Sawicka, M.Swigtkowska, A.Tul-Krzyszczuk, E.Bliska, H.Gérska-Warsewicz, Hotelarstwo cz.ll, Organizacja pracyt.2, Format- AB, Warszawa 2013
4. M.Halama, Organizacja pracy stuzby pieter , Difin, Warszawa 2015

Czasopisma branzowe :
1. Hotelarstwo
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2. Hotelarz
3. Swiat hoteli

Netografia
1. e-hotelarstwo.com
2. e-hotelarz.pl
3. hotelarstwo.net
4. hotelinfo24.pl

Wykaz literatury nalezy aktualizowaé¢ w miare ukazywania sie nowych pozycji wydawniczych.
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NAZWA PRZEDMIOTU

Ustugi zywieniowe w hotelarstwie - 60 godz.

Cele ogodlne:

1.Definiowanie zasad racjonalnego zywienia.

2.Poznanie klasyfikacji Srodkow zywnosci.

3.Planowanie i modyfikowanie jadtospisow.

4.Planowanie i wykonywanie ustug zywieniowych w hotelarstwie.

Cele operacyjne:

Uczen potrafi:

1) wyjasni¢ pojecie: racjonalne zywienie,

2) wymienia¢ zasady racjonalnego zywienia,

3) wyjasni¢ znaczenie piramidy zywieniowej,

4) zastosowac zasady racjonalnego zywienia podczas planowania jadtospisow,
5) zdefiniowaé pojecie norm zywienia,

6) wskazac¢ skutki btedéw zywieniowych,

7) oblicza¢ wartos¢ odzywczg i energetyczng produktéw, potraw i positkow,

8) zorganizowac réznego typu ustugi zywieniowe w hotelarstwie.

MATERIAL NAUCZANIA USLUG ZYWIENIOWYCH W HOTELARSTWIE

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba godz. Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
|. Sktadniki 1. Charakterystyka ] 4 - dokonaé podziatu biatek - wyjasnié pojecie wartosci Klasa |
pokarmowe i ich | wiasciwosci biatek ,tuszczow - scharakteryzowaé wybrane odzywczej biatek
rola i weglowodanow ) . .
biatka - wskazaé skutki niedoboru
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- wymieni¢ funkcje biatek w
organizmie

- dokona¢ podziatu tluszczow

- wymieni¢ wtasciwosci
ttuszczow

- wyjasénic role ttuszczéw w
organizmie

- wymienié¢ zapotrzebowanie
organizmu na weglowodany

- scharakteryzowac
weglowodany przyswajalne

biatka

- wskazac skutki niedoboru
tluszczéw

- scharakteryzowac role i zrodta
weglowodandw przyswajalnych

- wymieni¢ skutki nadmiaru
i niedoboru weglowodandéw.

2. Charakterystyka kwasow - scharakteryzowaé kwasy —sklasyfikowa¢ zrodta NNKT Klasa |
ttuszczowych i cholesterolu tluszczowe —opisywac role cholesterolu w
Rola i zrédta NNKT. - wymieni¢ role NNKT w zywieniu cztowieka
organizmie
- opisac role cholesterolu w
zywieniu
- wymieni¢ zrédta cholesterolu
3. Charakterystyka witamin —omowi¢ zasady podziatu —scharakteryzowac zrodfa Klasa |
rozpuszczalnych w wodzie i witamin witamin
witamin rozpuszczalnych w —scharakteryzowa¢ witaminy | —~wymieni¢ skutki niedoboru oraz
ttuszczach rozpuszczalne w wodzie nadmiaru witamin
—okresli¢ zapotrzebowanie rozpuszczalnych w wodzie
organizmu na witaminy —wymieni¢ skutki niedoboru oraz
—scharakteryzowaé witaminy nadmiaru witamin
rozpuszczalne w tluszczach rozpuszczalnych w ttuszczach
—okresli¢ zapotrzebowanie
organizmu na te witaminy
4. Wiadomosci ogdine o —opisac role sktadnikéw —scharakteryzowacé zrodta Klasa |

sktadnikach mineralnych.

mineralnych
—wymieni¢ zrodta sktadnikéw
mineralnych w zywnosci
—wymieni¢ zrédta oraz
zapotrzebowanie
organizmu na

skfadnikéw mineralnych
—scharakteryzowac
zapotrzebowanie organizmu na
makroelementy
—scharakteryzowac
zapotrzebowanie organizmu na
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makroelementy.

—wymienic¢ zrédta oraz
zapotrzebowanie
organizmu na mikroelementy

mikroelementy

Il. Wartos¢ 1. Warto$¢ odzywcza oraz —wyjasnic¢ pojecie wartosci —okresla¢ warto$¢ odzywczg Klasa |
odzywcza i kalorycznos¢ produktow odzywczej produktow potraw korzystajgc z
przemiany spozywczych. spozywczych programow komputerowych
sktadnikow —obliczy¢ warto$é odzywczg | —oceniaé na podstawie
pokarmowych produktéw spozywczych uzyskanych wynikow wartos¢
i potraw odzywczg produktéw, potraw i
—obliczy¢ warto$¢ positkow
energetyczng produktéw,
potraw i positkow
2. Podziat produktow —podzieli¢ produkty —zastosowa¢ zamienno$é Klasa |
spozywczych na grupy. spozywcze na grupy produktéw spozywczych
—scharakteryzowa¢ wartos¢ w grupie i miedzy grupami
odzywczg poszczegdlnych
grup produktow
. Zasady 1. Zasady planowania i —wymienic rodzaje —skorzysta¢ z programoéw Klasa |
uktadania uktadania jadtospiséw dla jadtospiséw komputerowych sporzadzajac
jadtospisow réznych grup ludnosci. —okresli¢ zasady uktadania jadtospisy
jadtospiséw —wskazac roztozenie energii na
—zastosowac zasady positki w ciggu dnia
racjonalnego zywienia —wskazaé skutki bledow
planujgc $niadania zywieniowych dla organizmu
—uwzglednia¢ specjalne
potrzeby zywieniowe
—okresla¢ w jadtospisie
zywnos¢ alergizujgca
2. Sporzadzanie jadtospiséw —okres$laé funkcje sktadnikéw | —korzystajac z programéw Klasa |

$niadaniowych dla gosci o
specyficznych potrzebach
zywieniowych.

pokarmowych niezbednych
dla organizmu cztiowieka
—okreslac¢ wartosci odzywcze
produktéw spozywczych
—opracowywac jadtospisy
$niadan zgodnie z recepturg
i normami zywienia,

komputerowych:
a)analizowac¢ receptury i normy
zywienia
b)rozréznia¢ potrzeby
zywieniowe gosci i ich
oczekiwania

— sporzgdza¢ jadtospisy
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dostosowane do potrzeb
gosci

$niadaniowe zgodnie
z recepturami dla okre$lonych
grup konsumentoéw

—okresli¢ role zywnosci
wzbogacanej w zywieniu
cztowieka

3. Sprzet i urzadzenia — rozrézniaé sprzet do —oceniac przydatnos$é sprzetu i Klasa |
pomocnicze do wykonania potraw i urzadzen do przygotowania
przygotowywania i podawania napojow sniadaniowych Sniadania
potraw i napojow — zastosowac odpowiedni —dobiera¢ sprzet do wykonania
$niadaniowych sprzet do wykonania potraw i napojow
potrawy i napoju $niadaniowych
IV. Systemy 1.Jakos¢ i bezpieczenistwo - rozpoznawa¢ zagrozenia - ustalaé i analizowac krytyczne | Klasa |l
zarzadzania zdrowotne zywnosci. jakosci i bezpieczenstwa punkty kontroli w procesach
Jak0§C|Q I zdrowotnego zywnosci i produkciji i Swiadczeniu ustug w
bezpieczenstwem zywienia podczas gastronomii
zdrowotnym

2ywnosci i zywienia

sporzadzania potraw i
napojow

- wskazywaé zmiany, jakie
mogag zachodzi¢ w
surowcach i pétproduktach
podczas poszczegdlnych
procesow obrobki
technologicznej (np.
ciemnienie warzyw i
owocow, reakcja Maillarda,
karmelizacja, zwiekszenie
strawnosci i przyswajalnosci
pozywienia

- wyjasniac¢ znaczenie pojec
zwigzanych z
bezpieczenstwem i higieng
pracy, ochrong
przeciwpozarowg, ochrong

- opisywaé zmiany zachodzace w

skfadnikach odzywczych
podczas proceséw

technologicznych majgce wptyw

na funkcjonowanie organizmu
cztowieka

- okresla¢ konsekwencje
wynikajgce

Z nieprzestrzegania przepisow
sanitarno- epidemiologicznych
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Srodowiska i ergonomii

2.Systemy zarzadzania - rozrézniaé systemy - analizowaé czynniki wptywajace | Klasal
jakoscig okreslone ustawg o zarzadzania jako$cig i na zmiany w stosowaniu zasad
bezpieczenstwie zywnosci. bezpieczenstwem systemu HACCP
zdrowotnym Zywnosci i - okre$la¢ zasady systemu ISO
Zywienia 22000
- omawiac¢ zasady dobrej
praktyki higienicznej
i produkcyjnej
- okresla¢ ustawy o
bezpieczenstwie zywnosci
VI. Sniadania i 1.Warunki przechowywania -wskazywac¢ czynniki Klasa |

room-serwis w
hotelu.

Zywnosci.

okreslajgce warunki
przechowywania produktow
spozywczych

- wskazywaé czynniki
wptywajgce na wtasciwe
przechowywanie produktow
spozywczych

- rozréznia¢ wyposazenie
magazynow oraz
magazynowe Srodki
transportowe

- dobiera¢ urzadzenia do
przechowywania zywnosci

- dokona¢ odbioru ilosciowego
surowcow i potproduktow

- obstugiwaé urzgdzenia
chtodnicze i mrozne

- dokonywac¢ pomiaru
temperatury i wilgotnosci

- zapisywac parametry
technologiczne w punktach
kontrolnych podczas

- stosowac¢ metody
przechowywania zywnosci do
odpowiedniego asortymentu

- stosowac instrukcje i procedury
systemow zarzgdzania jakoscig
i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci i zywienia
opracowane dla magazynéw

- wskazywacé skutki
nieprzestrzegania warunkéw
zapewniajgcych trwatosé
przechowywanej zywnosci

- sporzadzac¢ dokumentacje
magazynowg
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magazynowania zywnosci

- rozmieszczaé zywnos¢c w
magazynach zgodnie z
warunkami zapewniajgcymi
im trwatos¢é

- stosowac zasade FIFO i
LIFO

2.Rodzaje serwisow - rozréznia¢ positki dnia w - ustala¢ kolejno$¢ podawania Klasa |
sniadaniowych. kulturze réznych narodéw potraw zestawionych w
- okregla¢ godziny podawania | Sniadaniach
positkdw - zastosowac¢ rodzaj serwisu do
- wymieniaé rodzaje $niadan typu sniadania
stosownych w gastronomii - dobiera¢ sprzet, urzgdzenia i
hotelowej nakrycia do rodzaju $niadania,
- zaprojektowac¢ bufet
Sniadaniowy zgodnie
Z zasadami obstugi goscia
- planowa¢ $niadania
hotelowe np. a la carte,
$niadania kontynentalne,
angielskie, paczki
$niadaniowe
3. Room - serwis,lunch,brunch Klasa |

i inne ustugi zywieniowe w
hotelu.

- scharakteryzowac potrawy
stosowane do przygotowania
positkow typu lunch i
brunch.

- omawiac¢ zasady
serwowania potraw do
pokoju

- dobieraé sposéb serwowania
do pokoju do rodzaju positku

- realizowa¢ zamdéwienie room
service zgodnie z procedurg

- uzasadnia¢ dobér potraw i
napojow w zaleznosci od
rodzaju positku (lunch, brunch
czy $niadanie)

- sporzadza¢ wykaz czynnosci
dotyczacych serwowania
$niadania do pokoju goscia
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PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu Ustugi zywieniowe w hotelarstwie uczeh powinien nabyé umiejetnosci klasyfikacji zywnosci, rozrézniania
surowcow i potproduktéw, dokonywania oceny towaroznawczej i organoleptycznej, rozrdzniania metod utrwalania zywnosci, rozrézniania systemow
zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia, rozrézniania i stosowania programéw komputerowych oraz przestrzegania zasad
zréwnowazonego rozwoju w gastronomii hotelowej.

Nalezy stosowacé aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réoznym stopniem aktywnosci ucznidéw, ze szczegdélnym uwzglednieniem metod podajgcych,
eksponujgcych, wzrokowych i wzrokowo — stuchowych. Wskazane metody to: pogadanka, opis, prelekcja, objasnienie lub wyjasnienie, metody inscenizacji,
drzewka decyzyjnego, mapy pojeciowej, burzy modzgoéw, gry dydaktycznej, dyskusji dydaktycznej, wycieczek i filmoéw dydaktycznych oraz udziatu
w prelekcjach i spotkaniach z przedstawicielami branzy hotelarskiej. W trakcie zaje¢ edukacyjnych w sali lekcyjnej nalezy wykorzystywac flipchart, tablice
interaktywne, sprzet multimedialny, utatwiajgcy prowadzenie zajec i zapamietywanie przekazywanych tresci.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczniéw proponuje sie: przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru, obserwacje indywidualnej pracy ucznia, analize
zaangazowania ucznia w prace zespotowg, opracowanie i prezentacje projektéw zawodowych.

Sprawdzanie osiggnie¢ ucznia powinno odbywac¢ sie przez caty czas realizacji programu nauczania. Umiejetnosci postugiwania sie wiedzg powinny by¢
sprawdzane za pomoca: arkusza obserwacji ucznia, testéw o charakterze otwartym lub zamknietym, oceny pracy podczas zaje¢, wypowiedzi ustnych,
interpretacji tekstow.

W trakcie dokonywania oceny nalezy stosowa¢ narzedzia oceniania ksztaltujgcego i wprowadzaé formy indywidualizacji pracy uczniow, czyli dostosowac
warunki, metody i formy ksztatcenia do potrzeb konkretnych uczniow.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu poprzez wstepne zdiagnozowanie potrzeb ucznidw za pomocg ankiet .Nastepnie w trakcie nauczania
przeprowadzaé krotkie ankiety sprawdzajgce opanowanie okredlonych tresci. Waznymi metodami sg réwniez obserwacje oraz wywiady z uczniami. Na
zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcg z wykorzystaniem testéw zawierajgcych pytania otwarte i zamkniete.
Metodami pomocniczymi w trakcie ewaluacji mogg by¢ takze karty ewaluacji na koniec jednostki metodycznej.

Zadaniem ewaluacji jest sprawdzenie opanowania przez uczniéw materiatu nauczania z zakresu przedmiotu ustugi zywieniowe w hotelarstwie.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Szczegotowa analiza osiggnie¢ uczniow po egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje HGT.03. Opracowane wnioski mogg postuzyé do modyfikacji
przedmiotowego programu hauczania.
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NAZWA PRZEDMIOTU

Obstuga konsumenta - 60 godz.

Cele ogélne przedmiotu
Poznanie dziatalno$ci ustugowej w zakresie gastronomii hotelowej.
Organizowanie ustug gastronomicznych w hotelu.
Przygotowanie personelu i sali restauracyjnej do obstugi gosci.
Rozliczanie kosztow ustug gastronomicznych w hotelu.

wpp e

Cele operacyjne
Uczen potrafi:
1) sklasyfikowac¢ ustugi gastronomii hotelowej,
2) planowac prace w gastronomii hotelowej zgodnie z zasadami ergonomii i przepisami bhp,
3) rozréznia¢ techniki, metody i systemy obstugi gosci,
4) okresla¢ wyposazenie stosowane w obstudze gosci,
5) okresla¢ zasady organizowania przyje¢ okolicznosciowych,
6) rozliczaé ustugi gastronomiczne , cateringowe i konferencyjne,
7) rozréznia¢ karty menu z uwzglednieniem informacji dotyczgcych: wartosci odzywczej potraw, alergendw i cen.

MATERIAL NAUCZANIA OBSLUGI KONSUMENTA

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
|. Dziatalnos¢ | 1Kiasyfikacja placéwek 6 - wymienié placéwki gastronomii - opisywac zaktady Klasa |
gastronomii hotelowej. | i zaltdadow_ N indywidualnej gastronomiczne, zywieniowe,
gastronomicznyc - wymienié placowki gastronomii uzupetniajace,
systemowej punkty gastronomiczne (np.:
- wymieni¢ placowki restauracje, kawiarnie, bary,
gastronomii specjalnej puby, domy weselne itp.) i inne

miejsca swiadczenia ustug
gastronomicznych

rozréznia¢ zaktady
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gastronomiczne i inne miejsca
Swiadczenia ustug
gastronomicznych

2. Ukfad funkcjonalny wymieni¢ pomieszczenia okresli¢ znaczenie rozwigzan Klasa |
czesci gastronomicznej wystepujagce w czeci funkcjonalnych czesci
hotelu. gastronomicznej hotelu gastronomicznej hotelu dla
przebieg drog komunikacyjnych w bezpieczenstwa i jakosci
czesci gastronomicznej hotelu produkcji, bezpieczenstwa
zgodnie z wymogami sanitarno- pracownikow i gosci
higienicznymi wyznaczy¢ drogi komunikacyjne
w pracy kelnera przy realizacji
ustugi gastronomicznej
Il. Prace 1.Metody,techniki i rozréznia¢ metody i techniki dobiera¢ metody obstugi do Klasa |
przygotowawcze w systemy obstugi gosci. obstugi konsumentow Swiadczonych ustug
sali konsumenckiej analizowac¢ zalety i wady gastronomicznych
podawania potraw i positkéw stosowac¢ metody obstugi gosci
réznymi metodami i technikami w podawaniu potraw i napojow,
rozroznia¢ systemy obstugi gosci ( komunikowac¢ sie i
systemy obstugi kelnerskiej , wspotpracowaé w zespole
systemy samoobstugi) wykonywac czynnosci obstugi
analizowac¢ zalety i wady gosci przy stosowaniu roznych
podawania potraw i positkow systemow obstugi gosci
réznymi systemami oceniaé przydatnosé systemow
komunikowac sie i obstugi gosci dla gastronomii
wspotpracowaé w zespole
2 Wyposazenie sali rozrézniaé bielizne stolowa zastosowac bielizne stotowg do | Klasa |

konsumenckiej

identyfikowac zastawe stotowa,
np.: ceramiczna, szklang,
rozréznia¢ sztuéce podstawowe,
specjalne, pomocnicze
rozrézniaé tace kelnerskie

typéw $niadan

zastosowacé zastawe stotows i
sztucce do réznych rodzajéw
$niadan
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[ll. Techniki obstugi
konsumenta.

1. Obstuga indywidualna wykonywaé czynnosci zwigzane z wykonywaé czynnosci obstugi Klasa |
gosci. przyjmowaniem gosci gosci przy stosowaniu réoznych
stosowac zasady obstugi goscia metod, technik podawania
przy $niadaniach a la carte potraw i napojow
wykonywac czynnosci zwigzane z stosowac zasady Up-sellingu w
przyjeciem zamowienia room- poszerzaniu zaméwienia
serwisu komunikowac¢ sie z gos¢mi na
przekazywa¢ zamoéwienie do kazdym etapie obstugi stosujgc
realizacji zwroty grzecznosciowe
stosowac zasady kultury osobistej i stosowac zasady rozwigzywania
etyki zawodowej sytuacji konfliktowych
ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za wprowadzac zasady obstugi
wykonywane zadania réznych typow gosci
wspotpracowaé w zespole i
stosowac zasady komunikac;ji
interpersonalnej
2.Rodzaje i obstuga Klasa |

przyjec
okolicznosciowych w
hotelu

rozrézniaé przyjecia
okolicznosciowe (np.: na stojgco,
zasiadane, mieszane,
dyplomatyczne)

planowaé menu na przyjecia
okolicznosciowe, przerwy
kawowe podczas konferencji

dobiera¢ formy, metody i style
obstugi przyje¢ do rodzaju
menu przyjecia i zachowanh
gosci

planowaé menu na przyjecia
okolicznosciowe, przerwy
kawowe podczas konferencji

stosowac zasady protokotu
dyplomatycznego
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3.Planpyvqnie i’metody 12 - wymieni¢ metody i techniki do - kla§yﬁkowac’: potrawy dla Klasa |
obstugi sniadanh przygotowania $niadania goscia o specjalnych potrzebach
hotelowych - o zywieniowych
- omowic sposoby przygotowania i o
formy podawania $niadan do omowic receptury
mozliwosci obiektu hotelarskiego przygotowania sniadan
- definiowa¢ rodzaje $niadan wskazac potrawy alergizujace w
hotelowych zestawie Sniadaniowym
- omowi¢ przygotowanie bufetu wymienic rodzaje sniadan
$niadaniowego zgodnie hotelowych np. a la carte,
z zasadami obstugi goscia sniadania kontynentalne,
e s L angielskie, paczki $niadaniowe,
- rozrézniac potrz<_aby zywieniowe lunch, brunch
gosci i ich oczekiwan
IV. Rozliczanie ustug | 1.Kalkulacja ceny 6 - rozroznia¢ pojecia stosowane okresla¢ czynniki wptywajgce na | Klasa
gastronomicznych. jednostkowej potraw, w kalkulacji jednostkowej (np. cene potraw, napojow, ustug
napojéw i ustugi kos_zt, koszt Jednostkowy, staty, gastrpnomlcznych i B
. . zmienny, cena, kalkulacja, rabat, cateringowych (np. sezonowos$¢,
gastronomicznej. ! . . e .
marza gastronomiczna, itp.) dostepnosc i cene surowcow,
- rozroznia¢ elementy ceny potproduktow i towarow
gastronomicznej potraw i napojéw handlowych, ceny dystrybucji
(koszty surowcow, potproduktow i itp.)
towaréw handlowych, marza stosowac stawki podatku VAT w
gastronomiczna, podatek VAT) kalkulowaniu ceny potraw i
napojow oraz rozliczaniu ustug
gastronomicznych i
cateringowych
stosowa¢ metody i techniki
obliczania cen, marz do potraw i
napojow
2. Rozliczenia 6 - rozréznia¢ rézne formy rozliczen i przyjmowacé nalezno$c¢ Klasa |

gotéowkowe i
bezgotéwkowe

pfatnosci za ustugi gastronomiczne
(np. gotoéwka, karta ptatnicza,
podarunkowa, czek, voucher itp.)
dobiera¢ sposob i forme rozliczen

gotowkowg od konsumenta
przyjmowac naleznos¢
bezgotowkowa, np.: kartg
pfatnicza
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do potrzeb gosci, zleceniodawcy i - obstugiwac terminal do kart
mozliwosci zaktadu pfatniczych

RAZEM 60

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

PROPOZYCJE METOD NAUCZANIA

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu obstuga konsumenta, uczen powinien naby¢ umiejetnosci definiowania i rozrézniania ustug kelnerskich,
umiejetnosci zwigzane z planowaniem i obstugg sniadan hotelowych oraz przyjec okolicznosciowych , a takze systeméw rozliczen finansowych.

Nalezy stosowa¢ aktywizujgce metody nauczania zwigzane z ré6znym stopniem aktywnosci ucznidw, ze szczegdélnym uwzglednieniem metod podajgcych,
eksponujgcych, wzrokowych i wzrokowo — stuchowych. Wskazane metody to: pogadanka, opis, prelekcja, objasnienie lub wyjasnienie, metody inscenizacji,
drzewka decyzyjnego, mapy pojeciowej, burzy moézgow, gry dydaktycznej, dyskusji dydaktycznej, wycieczek i filméw dydaktycznych oraz udzialu w
prelekcjach i spotkaniach z przedstawicielami obiektéw hotelarskich. W trakcie zaje¢ edukacyjnych w sali lekcyjnej nalezy wykorzystywaé sprzet
multimedialny, utatwiajgcy prowadzenie zajeé¢ i zapamietywanie przekazywanych tresci.

SRODKI | OBUDOWA DYDAKTYCZNA, WARUNKI REALIZACJI

W/w pracowni powinny znajdowaé sie komputery z dostepem do internetu wyposazone w nowoczesne oprogramowanie gastronomiczne, rzutnik
multimedialny, tablica interaktywna.

Pracownia powinna pozwala¢ na swobodne przesuwanie stolikéw i dowolne ich zestawianie, co uatrakcyjni zajecia i pozwoli na swobodniejszg organizacje
zaje¢ przede wszystkim z wykorzystaniem metod aktywnych m.in. metody projektéw.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczniéw proponuje sie: przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru, obserwacje indywidualnej pracy ucznia, analize
Zaangazowania ucznia w prace zespotowg, opracowanie i prezentacje projektéw zawodowych.
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Sprawdzanie osiggnie¢ ucznia powinno odbywaé sie przez caty czas realizacji programu nauczania. Umiejetnosci postugiwania sie wiedzg powinny byé
sprawdzane za pomocg: arkusza obserwacji ucznia, testdbw o charakterze otwartym lub zamknietym, oceny pracy podczas zaje¢, wypowiedzi ustnych,
interpretacji tekstow.

W trakcie dokonywania oceny nalezy stosowac narzedzia oceniania ksztattujgcego i wprowadzac¢ formy indywidualizacji pracy uczniéw, czyli dostosowac
warunki, metody i formy ksztatcenia do potrzeb konkretnych uczniéw.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu poprzez wstepne zdiagnozowanie potrzeb ucznidw za pomocg ankiet .Nastepnie w trakcie nauczania
przeprowadzaé krotkie ankiety sprawdzajgce opanowanie okreslonych tresci. Waznymi metodami sg réwniez obserwacje oraz wywiady z uczniami. Na
zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcg z wykorzystaniem testéw zawierajgcych pytania otwarte i zamkniete.
Metodami pomocniczymi w trakcie ewaluacji moga by¢ takze karty ewaluacji na koniec jednostki metodycznej.

Zadaniem ewaluaciji jest sprawdzenie opanowania przez uczniéw materiatu nauczania z zakresu przedmiotu obstuga konsumenta.

EWALUACJA PRZEDMIOTU
Szczegotowa analiza osiggnieé uczniow po egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje HGT.03. Opracowane wnioski mogg postuzyé do modyfikacji
przedmiotowego programu nauczania.
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NAZWA PRZEDMIOTU
Ustugi dodatkowe w obiekcie hotelarskim - 90 godz.

Cele ogdblne przedmiotu:

1. Poznanie ustug dodatkowych w obiektach swiadczgcych ustugi hotelarskie.
2. Organizowanie spotkan w obiektach hotelarskich.

3. Charakteryzowanie dokumentéw zwigzanych z realizacjg ustug dodatkowych.

Cele operacyjne:

Uczen potrafi:

1) dokona¢ podziatu ustug dodatkowych,

2) scharakteryzowac¢ ustugi dodatkowe,

3) klasyfikowa¢ rodzaje spotkan organizowanych w obiektach hotelarskich,

4) omawia¢ zasady przygotowania sal na spotkania organizowane w obiektach hotelarskich,

5) klasyfikowaé ustugi gastronomiczne organizowane w trakcie spotkan w obiektach hotelarskich,

6) scharakteryzowa¢ dokumenty zwigzane z realizacjg ustug dodatkowych w obiektach hotelarskich,

7) omawiac¢ procedury zwigzane ze sporzgdzaniem dokumentacji zwigzanej z realizacjg ustug dodatkowych,
8) interpretowaé zapisy zawarte w dokumentach zwigzanych z realizacjg ustug dodatkowych.

MATERIAL NAUCZANIA USLUG DODATKOWYCH W OBIEKCIE HOTELARSKIM

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Ustugi dodatkowe w | 1. Rodzaje ustug 10 - definiowaé ustugi dodatkowe - prezentowac¢ gosciom ustugi Klasa |
obiektach dodatkowych - wskazaé rodzaje ustug dodatkowe $wiadczone w
$wiadczacych ustugi dodatkowych realizowanych w obiekcie hotelarskim
hotelarskie obiekcie hotelarskim - wyjasnia¢ zasady odptatnosci za
- rozroznia€ ustugi ptatne i ustugi dodatkowe
bezptatne w obiekcie przedstawiaé wyposazenie
hotelarskim techniczne obiektu hotelarskiego
— wymieniaé pakiety ustug niezbedne do swiadczenia ustug
dodatkowych
- omawiac¢ procedury dotyczgce




przyjmowania zlecen na ustugi
dodatkowe

przedstawiac regulacje prawne
dotyczace swiadczenia ustug
hotelarskich

tworzy¢ pakiety ustug

2 Kryteria podziatu ustug przyporzadkowac ustugi okresla¢ czynniki wptywajace na | - Klasa |
dodatkowych dodatkowe do poszczegolnych ksztattowanie oferty hotelu
grup dobiera¢ rodzaj ustug
wskaza¢ w regulaminie obiektu dodatkowych swiadczonych
hotelarskiego informacje przez obiekt do oczekiwan
dotyczgce ustug dodatkowych goscia hotelowego
okresli¢ relacje miedzy ceng a
jakoscig ustug dodatkowych
omawiac narzedzia prezentac;ji
oferty ustug dodatkowych
3.Ustugi hotelarskie w scharakteryzowac¢ zaktady omawiac ustugi hotelarskie w - Klasal
srodkach transportu hotelarskie w $rodkach transportu transporcie lgdowym
klasyfikowac¢ ustugi hotelarskie w omawiac ustugi hotelarskie w
srodkach transportu transporcie kolejowym
wymieniaé wyposazenia srodkéw omawiac ustugi hotelarskie w
transportu niezbedne do transporcie lothiczym
Swiadczenia ustug hotelarskich omawiac ustugi hotelarskie w
srodkach transportu wodnego
4.Ustugi uzupetniajgce klasyfikowac¢ ustugi uzupetniajgce scharakteryzowac ustugi - Klasal
(komplementarne) w obiektach hotelarskich uzupetniajgce w obiektach
przyporzadkowaé wybrane ustugi hotelarskich
do ustug uzupetniajgcych
(komplementarne)
5.Ustugi fakultatywne klasyfikowac ustugi fakultatywne scharakteryzowac ustugi - Klasal
w obiektach hotelarskich fakultatywne w obiektach
przyporzadkowaé wybrane ustugi hotelarskich
do ustug fakultatywnych
6.Ustugi towarzyszgce klasyfikowac ustugi towarzyszgce scharakteryzowac ustugi - Klasal

w obiektach hotelarskich
przyporzadkowac wybrane ustugi
do ustug towarzyszgcych

towarzyszace w obiektach
hotelarskich
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II. Organizacja 1. Podstawowa 5 wyjasnia¢ podstawowe pojecia okresla¢ uwarunkowania i - Klasal
spotkan w obiekcie terminologia zwigzana z zwigzane z organizacjg turystyki czynniki rozwoju turystyki
hotelarskim turystykg biznesowg biznesowe] w obiektach biznesowej
hotelarskich analizowa¢ infrastrukture
okresla¢ znaczenie ustug niezbedng dla turystyki
business center w obiektach biznesowej w obiektach
hotelarskich hotelarskich
charakteryzowac obiekty
konferencyjno — biznesowe w
Polsce
2.Rodzaje spotkan 5 przedstawiaé rodzaje spotkan scharakteryzowa¢ formy - Klasal
organizowanych w organizowanych w obiektach spotkan i imprez biznesowych
obiektach hotelarskich hotelarskich organizowanych w obiektach
klasyfikowac¢ rodzaje spotkan hotelarskich
biznesowych organizowanych w
obiekcie hotelarskim
3. Zasady organizacji 5 okresla¢ zasady organizacji okreslac funkcjonalnosé sal - Klasal
spotkan konferencji w obiekcie hotelarskim konferencyjnych
nazywac elementy wyposazenie omawiac¢ zasady przygotowania
sali na konferencje/ seminarium/ sali konferencyjnej
kongres itp. (zgodnie ze aranzowac sale konferencyjne
zleceniem) dopasowa¢ uktad sali
klasyfikowa¢ rodzaje ustug konferencyjnej do okreslonego
gastronomicznych swiadczonych spotkania
w trakcie spotkan scharakteryzowaé rodzaje ustug
organizowanych w obiektach gastronomicznych
hotelarskich $wiadczonych w trakcie spotkan
organizowanych w obiektach
hotelarskich
[ll. Dokumenty 1.Charakterystyka 10 wymieniaé dokumenty dotyczgcg scharakteryzowa¢ dokumenty - Klasal

zwigzane z realizacjg
ustug dodatkowych

dokumentow
zwigzanych z realizacjg
ustug dodatkowych

przyjmowania i realizaciji
zamoéwien na ustugi dodatkowe
omawiac procedury zwigzane ze
sporzgdzaniem dokumentacji
ustug dodatkowych
przedstawiaé ewidencje

zwigzane z przyjmowaniem i
realizacjg zamowien na ustugi
dodatkowe

interpretowac zapisy zawarte w
dokumentach zwigzanych z
realizacjg ustug dodatkowych
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Swiadczonych ustug dodatkowych

Razem 60

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu Ustugi dodatkowe w obiekcie hotelarskim, uczen powinien naby¢ umiejetnosci definiowania i rozrézniania ustug,
omawiania organizacji spotkan oraz charakterystyki dokumentéw zwigzanych z przyjmowaniem i realizacja zamowien na ustugi dodatkowe w obiektach
hotelarskich.

Nalezy stosowac¢ aktywizujgce metody nauczania zwigzane z ré6znym stopniem aktywnosci ucznidéw, ze szczegdélnym uwzglednieniem metod podajgcych,
eksponujgcych, wzrokowych i wzrokowo — stuchowych. Wskazane metody to: pogadanka, opis, prelekcja, objasnienie lub wyjasnienie, metody inscenizacji,
drzewka decyzyjnego, mapy pojeciowej, burzy mézgéw, gry dydaktycznej, dyskusji dydaktycznej, wycieczek i filméw dydaktycznych oraz udziatu w
prelekcjach i spotkaniach z przedstawicielami branzy hotelarskiej.W trakcie zaje¢ edukacyjnych w sali lekcyjnej nalezy wykorzystywac sprzet multimedialny,
utatwiajgcy prowadzenie zaje¢ i zapamietywanie przekazywanych tresci.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczniéw proponuje sie: przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru, obserwacje indywidualnej pracy ucznia, analize
Zaangazowania ucznia w prace zespotowg, opracowanie i prezentacje projektow zawodowych.

Sprawdzanie osiggnie¢ ucznia powinno odbywaé sie przez caty czas realizacji programu nauczania. Umiejetnosci postugiwania sie wiedzg powinny by¢
sprawdzane za pomoca: arkusza obserwacji ucznia, testow o charakterze otwartym lub zamknietym, oceny pracy podczas zaje¢, wypowiedzi ustnych,
interpretacji tekstow.

W trakcie dokonywania oceny nalezy stosowaé narzedzia oceniania ksztaltujgcego i wprowadza¢ formy indywidualizacji pracy uczniéw, czyli dostosowac
warunki, metody i formy ksztatcenia do potrzeb konkretnych uczniéw.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu poprzez wstepne zdiagnozowanie potrzeb ucznidw za pomocg ankiet .Nastepnie w trakcie nauczania
przeprowadzaé krotkie ankiety sprawdzajgce opanowanie okreslonych tresci. Waznymi metodami sg réwniez obserwacje oraz wywiady z uczniami. Na
zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcg z wykorzystaniem testéw zawierajgcych pytania otwarte i zamkniete.
Metodami pomocniczymi w trakcie ewaluacji moga byc¢ takze karty ewaluacji na koniec jednostki metodyczne;j.

Zadaniem ewaluacji jest sprawdzenie opanowania przez uczniéw materiatu nauczania z zakresu przedmiotu ustugi dodatkowe w obiekcie hotelarskim.
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EWALUACJA PRZEDMIOTU
Szczegotowa analiza osiggnie¢ uczniow po egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje HGT.03. Opracowane wnioski moga postuzyé modyfikaciji
przedmiotowego programu nauczania.
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Wykaz literatury nalezy aktualizowa¢ w miare ukazywania sie nowych pozycji wydawniczych.
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NAZWA PRZEDMIOTU
Jezyk obcy w hotelarstwie 90 godzin

Cele ogolne przedmiotu:

1. Poznanie podstawowego stownictwa zwigzanego z hotelarstwem.
2. Rozumienie wypowiedzi zwigzanych z dziatalnoscig hotelarska.
3. Tworzenie wypowiedzi zwigzanych z dziatalnos$cig hotelarska.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) postugiwac sie podstawowg terminologig zwigzang z dziatalnoscig hotelarska,

2) rozpoznawa¢ $rodki jezykowe w jezyku obcym nowozytnym umozliwiajgce realizacje zadan,
3) stosowac¢ srodki jezykowe w jezyku obcym nowozytnym umozliwiajgce realizacje zadan,

4) rozumie¢ proste wypowiedzi ustne i pisemne dotyczace dziatalnosci hotelu,

5) tworzy¢ proste wypowiedzi ustne i pisemne dotyczgcych organizacji hotelu,

6) korzystac z r6znorodnych zrédet informacji przy realizacji zadan,

7) doskonali¢ umiejetnosci jezykowe poprzez samodzielng prace.

MATERIAL NAUCZANIA JEZYKA OBCEGO W HOTELARSTWIE

Dziaf Tematy jednostek Liczba godz \é\g);t?ag]vsgﬁeprogramowe Ponadpodstawowe cad 0 realzac)
programowy metodycznych ‘ Uczen potrafi: Uczen potrafi: Etap realizacji
. — rozpoznawac¢ srodki jezykowe w | — stosowac srodki jezykowe w
|. Podstawowe L SIow_mctwo dotyczace 10 jezyku obcym nowozytnym jezyku obcym nowozytnym Klasa Il
stownictwo stanowiska pracy oraz umozliwiajgce realizacje zadan umozliwiajgce realizacje
: bezpieczenstwa i higieny d .
zwigzane z zawodowych w zakresie zadan zawodowych
hotelarstwem pracy czynnosci wykonywanych na w zakresie czynnosci
stanowisku pracy, w tym wykonywanych na
zwigzanych z zapewnieniem stanowisku pracy, w tym
bezpieczenstwa i higieny pracy zwigzanych z zapewnieniem
w hotelarstwie bezpieczenstwa i higieny
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pracy w hotelarstwie

2. Stownictwo dotyczgce
urzadzenh i materiatdow

rozpoznawac¢ $rodki jezykowe
w jezyku obcym nowozytnym
dotyczgce urzadzen

stosowac srodki jezykowe w
jezyku obcym nowozytnym
dotyczace urzadzenh

stosowanych w obiekcie 10 i materiatow koniecznych do  materiatow koniecznvch do Klasa Il
hotelarskim realizacji zadan zawodowych lizacii zadar é/ h
w obiekcie hotelarskim realizacjl zadan zawodowyc
w obiekcie hotelarskim
— rozpoznawac srodki jezykowe w stosowac srodki jezykowe w
jezyku obcym nowozytnym jezyku obcym nowozytnym
umozliwiajgce realizacje umozliwiajgce realizacje
3. Stownictwo dotyczace czynnos$ci zawodowych czynnosci zawodowych w
zadah zawodowych w w zakresie procesow i procedur zakresie procesow
zakresie organizacji pracy w 10 zwigzanych z realizacjg zadan i procedur zwigzanych Klasa Il
hotelu zawodowych, a w szczegolnosci z realizacjg zadan
organizaciji pracy hotelu zawodowych, a w
szczegolnosci organizaciji
pracy hotelu
B ;;:5552%‘&?; irg\?vgl ;;?;l;gwe w stosowac srodki jezykowe w
umozliwiajgce realizacje {?;%k;ix; (_:y(r;ne ?(e);\;iozzyg_nym
4. Stownictwo w zakresie czynnos$ci zawodowych oz nnos’.cijzawo dow wa
dokumentacji zwigzanej z 10 w zakresie sporzgdzania zairesie Sporz dzar?lia Klasa Il
organizacjg pracy w hotelu formularzy, specyfikacji oraz porzgdzania,
; ) . formularzy, specyfikacji oraz
innych dokumentow zwigzanych . h dok .
z wykonywaniem zadan innych do umentow. :
pracownikéw hotelu zwigzanych z organizacjg
pracy pracownikéw hotelu
_ . Lo okresla¢ gtéwng mysl
Dziat Il. 1. Rozumienie prostych wysz’uklwqc w Wyp(.)W'edZ' wypowiedzi lub fragmentu
- o okreslone informacje dotyczace S
Rozumienie wypowiedzi ustnych S wypowiedzi
L . - 10 obstugi goscia L Klasa Il
wypowiedzi dotyczacych dziatalnosci rozpoznawac zwigzki miedzy

hotelu

uktada¢ informacje w
okreslonym porzadku

poszczegolnymi czesciami
tekstu
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2. Rozumienie prostych
wypowiedzi pisemnych

znajdowac w tek$cie okreslone
informacje odnoszgce sie do
hotelarstwa/organizaciji pracy

okresla¢ gidwng mysl tekstu
lub fragmentu tekstu

dotyczacych dziatalnosci 10 stuzby pieter rozpoznawac zwigzki Klasa Il
hotelu uktadac¢ informacje w miedzy poszczegolnymi
okreslonym porzadku czesciami tekstu
opisywac przedmioty, dziatania i przedstawiac¢ sposéb
zjawiska zwigzane z postepowania w réznych
czynnosciami pracownikow sytuacjach zawodowych
hotelu w hotelu
1. Tworzenie prostych stosowac formalny lub uzasadnia¢ swoje
[ll. Tworzenie wypowiedzi ustnych 15 nieformalny styl wypowiedzi stanowisko Klasa Il
wypowiedzi dotyczacych organizaciji adekwatnie do sytuacji stosowac zasady
hotelu zawodowej konstruowania tekstow
0 réoznym charakterze
dotyczace czynnosci
zawodowych
opisywac przedmioty, dziatania i przedstawiac sposob
PISywag pr: y: postepowania w réznych
zjawiska zwigzane z :
N i sytuacjach w hotelu
czynnos$ciami pracownikéw . .
uzasadnia¢ swoje
hotelu. i
. stanowisko
stosowac¢ formalny lub \
X L stosowac zasady
2. Tworzenie prostych nieformalny styl wypowiedzi konstruowania tekstow
. owiedzi izemlz/ ch adekwatnie do sytuacji o réznym charakterze
wyp P y 15 zawodowej. y Klasa ll

dotyczacych organizacji
hotelu

dotyczace czynnosci
zawodowych

tworzyc¢ krétkie, proste,
spéjne i logiczne
wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci
zawodowych z pracg w
hotelu.
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IV. Doskonalenie

wspotdziata¢ z innymi osobami,
realizujgc zadania jezykowe w
zakresie stownictwa zwigzanego
z hotelarstwem

wykorzystywaé kontekst
w celu okreslenia
znaczenia stowa
upraszczac¢ wypowiedz

umieietnosci 1. Techniki samodzielnej 10 — identyfikowac stowa klucze, zastepowac nieznane stowa Klasa Il
jezylggwych pracy internacjonalizmy dotyczgce innymi, wykorzystujgc opis
realizacji zadah zawodowych w lub srodki niewerbalne
hotelu
- korzystac ze stownika korzystac z tekstow
dwujezycznego i dotyczacych realizaciji
5 . . jednojezycznego podczas zadan zawodowych w
rzéazlir;adg?i] 'Zr:g;rgazg\llv%%tg\?vzize doskonalenia umiejetnosci jezyku obcym, réwniez za
W obiekjcie noclecowvm y 10 jezykowych w zakresie pomocg technologii Klasa Il
gowy stownictwa dotyczgcego informacyjno-
realizacji zadan zawodowych w komunikacyjnych.
hotelu
RAZEM 90

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu jezyk obcy w hotelarstwie uczen powinien naby¢é umiejetnosci postugiwania sie podstawowg terminologig
zwigzang z dziatalno$cig hotelarskg, rozpoznawania oraz stosowania srodkéw jezykowych w jezyku obcym nowozytnym umozliwiajgcych realizacje zadan,
rozumienia prostych wypowiedzi ustnych i pisemnych dotyczgcych dziatalnosci hotelu oraz tworzenia proste wypowiedzi ustne i pisemne dotyczgcych
organizacji hotelu, nie zapominajac o samodzielnej pracy nad doskonaleniem umiejetnosci jezykowych.

Nalezy stosowac¢ aktywizujgce metody nauczania zwigzane z ré6znym stopniem aktywnosci ucznidéw, ze szczegdélnym uwzglednieniem metod podajgcych,
eksponujgcych, wzrokowych i wzrokowo — stuchowych. Wskazane metody to: pogadanka, opis, prelekcja, objasnienie lub wyjasnienie, metody inscenizaciji,
drzewka decyzyjnego, mapy pojeciowej, burzy modzgdéw, gry dydaktycznej, dyskusji dydaktycznej, wycieczek i filmoéw dydaktycznych oraz udziatu
w prelekcjach i spotkaniach z przedstawicielami branzy hotelarskiej prowadzonych w jezyku obcym. W trakcie zaje¢ edukacyjnych w sali lekcyjnej nalezy
wykorzystywac flipchart, tablice interaktywne, sprzet multimedialny, utatwiajgcy prowadzenie zaje¢ i zapamietywanie przekazywanych tresci.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczniéw proponuje sie: przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru, obserwacje indywidualnej pracy ucznia, analize
Zaangazowania ucznia w prace zespotowg, opracowanie i prezentacje projektow zawodowych.
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Sprawdzanie osiggnie¢ ucznia powinno odbywaé sie przez caty czas realizacji programu nauczania. Umiejetnosci postugiwania sie wiedzg powinny by¢
sprawdzane za pomocg: arkusza obserwacji ucznia, testdw o charakterze otwartym lub zamknietym, oceny pracy podczas zaje¢, wypowiedzi ustnych,
interpretacji tekstow.

W trakcie dokonywania oceny nalezy stosowaé narzedzia oceniania ksztaltujgcego i wprowadza¢ formy indywidualizacji pracy uczniow, czyli dostosowac
warunki, metody i formy ksztatcenia do potrzeb konkretnych uczniéw.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu poprzez wstepne zdiagnozowanie potrzeb ucznidw za pomocg ankiet. Nastepnie w trakcie nauczania
przeprowadzaé krotkie ankiety sprawdzajgce opanowanie okreslonych tresci. Waznymi metodami sg réwniez obserwacje oraz wywiady z uczniami. Na
zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcg z wykorzystaniem testow zawierajgcych pytania otwarte i zamkniete.
Metodami pomocniczymi w trakcie ewaluacji mogg by¢ takze karty ewaluacji na koniec jednostki metodycznej.

Zadaniem ewaluaciji jest sprawdzenie opanowania przez uczniéw materiatu nauczania z zakresu przedmiotu jezyk obcy w hotelarstwie.

EWALUACJA PRZEDMIOTU
Szczegotowa analiza osiggnie¢ ucznidw po egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacie HGT.03. Opracowane wnioski moga postuzy¢ do modyfikacji
przedmiotowego programu nauczania.

ZALECANA LITERATURA DO ZAWODU

Literatura:,

1. Samulczyk- Wolska, Jezyk angielski zawodowy w branzy turystyczno-hotelarskiej, WSiP, Warszawa 2013

2. D. Nowakowska, J. Dolinska-Romanowicz, podrecznik jezyk angielski zawodowy, How can i help you? Hotelarstwo.tom 6
How,Rea,WSIP ,Warszawa 2015r.

3. Virginia Evans, Jenny Dooley, Veronica Garza, HOTELS & CATERING, Express Publishing, 2018.
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NAZWA PRZEDMIOTU

Pracownia stuzby pieter 120 godzin

Cele ogolne przedmiotu:

PObdE

Zapoznanie sie z dokumentacjg obowigzujgcg w dziale stuzby pieter.

Utrzymanie czystosci w obiekcie noclegowym.

Kontrolowanie czystosci i wyposazenia w obiekcie hotelarskim.

Wspdtpracowanie z pracownikami stuzby pieter i innych dziatéw w obiekcie noclegowym.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) wypetnia¢ dokumenty zwigzane ze stuzbg pieter,

2) przygotowa¢ dokumenty zwigzane ze stuzbg pieter,

3) utrzymac czystos¢ w jednostce mieszkalnej,

4) utrzymac czystos¢ w czesci ogoélnodostepne;j,

5) stosowac¢ procedury utrzymania jednostek mieszkalnych w czystosci,
6) stosowaé odpowiedni sprzet do utrzymania czystosci,

7

stosowac odpowiednie Srodki do utrzymania czystosci,

8) kontrolowac czystosé jednostek mieszkalnych w réznych obiektach noclegowych,

9) kontrolowa¢ wyposazenie jednostek mieszkalnych w réznych obiektach noclegowych,
9) wspétpracowac z innymi pracownikami stuzby pieter,

10) wspotpracowaé z pracownikami innych dziatéw obiektu noclegowego

MATERIAL NAUCZANIA PRACOWNI SLUZBY PIETER

Dziat Tematy jednostek Liczba godz. Wymagania programowe Uwagi o
programowy metodycznych realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Dokumentacja - wymienia¢ dokumenty zwigzane z - przygotowa¢ dokumenty Klasa |
stuzby pieter 1. Dokumentacja zwigzana z organizacjg pracy stuzby pieter zwigzane z organizacjg pracy
organizacja pracy stuzby pieter 10 - interpretowac zapisy ujete w stuzby pieter
dokumentacji zwigzanej z - analizowa¢ dokumenty
organizacjg pracy stuzby pieter zZwigzane z organizacjg pracy
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stuzby pieter

- wymienia¢ dokumenty zwigzane z - przygotowaé dokumenty Klasa |
2. Dokumentacja zwigzana z kontrolg pracy stuzby piet_er zwi_alzang z kontrolg pracy
kontrolg pracy stuzby pieter 10 - wypetnia¢ dokumenty zwigzane z stuzby pieter
kontrolg pracy stuzby pieter - analizowac¢ dokumenty
zwigzane z kontrolg pracy
stuzby pieter.
- wymienia¢ dokumenty zwigzane z - przygotowac¢ dokumenty Klasa |
ewidencjg wyposazenia oraz zwigzane z ewidencjg
materiatow niezbednych do wyposazenia oraz materiatow
3. Dokumentacja zwigzana z utrzymania czystosci niezbednych do utrzymania
ewidencjg wyposazenia oraz 10 - wypetia¢ dokumenty zwigzane z czystosci
materiatéw niezbednych do ewidencjg wyposazenia oraz - analizowa¢ dokumenty
utrzymania czystosci materiatow niezbednych do zwigzane z ewidencjg
utrzymania czystosci wyposazenia oraz materiatow
niezbednych do utrzymania
czystosci
- wymienia¢ dokumenty zwigzane z - przygotowa¢ dokumenty Klasa |
4D . . komunikacjg z gosciem zwigzane z komunikacjg z
. Dokumentacja zwigzana z o . e
komunikacia z qosciem 10 - wypein-lac QOkumt’an.ty zwigzane z gosciem
1429 komunikacjg z gosciem - analizowa¢ dokument
jaZg y
zwigzane z komunikacjg z
gosciem
[I. Utrzymanie 1. Utrzymanie czystosci w - przestrzegac¢ procedur sprzgtania - prezentowac sposoéb Klasa |
czystosci w pokoju hotelowym jednostki mieszkalnej (pokoju postepowania w przypadku
jednostce hotelowego) niesprawnosci urzgdzen w
mieszkalnej. - uzywac sprzetu zgodnie z pokoju hotelowym
przeznaczeniem i instrukcjg - przygotowac pokdj hotelowy dla
- przygotowac jednostki mieszkalne go$cia specjalnego
dla gosci i utrzymywac je w
20 czystosci podczas pobytu goscia

- uzupetnia¢ wyposazenie jednostek
mieszkalnych (pokoju)

- dobierac urzadzenia i sprzet oraz
wiasciwe srodki czystosci do
rodzaju wykonywanych prac
porzgdkowych

- uzywacé sprzetu zgodnie z
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przeznaczeniem i instrukcjg

- dobiera srodki dezynfekcyjne do
rodzaju wykonywanych prac
porzadkowych

- przygotowac wdzek serwisowy do

pracy

- przestrzegac¢ procedur sprzgtania - sporzgdzaé roztwory srodkow Klasa Il
. - whs czystosci o odpowiednim
2. Utrzymanie czystosci w . . . -
AT ; - uzywac sprzetu zgodnie z stezeniu
wezle higieniczno-sanitarnym v s . . .
przeznaczeniem i instrukcjg - stosowac¢ odziez ochronng przy
- utrzymaé whs w czystosci podczas wykonywaniu prac
pobytu goscia porzadkowych
- uzupetnia¢ wyposazenie whs
- dobiera¢ urzadzenia i sprzet oraz
10 e . o
wiasciwe srodki czystosci do
rodzaju wykonywanych prac
porzgdkowych
- uzywac sprzetu zgodnie z
przeznaczeniem i instrukcjg
- dobierac¢ srodki dezynfekcyjne do
rodzaju wykonywanych prac
porzgdkowych
M. Utrz’yr_name 1. Utrzymanie czystosci w - Wykgnywac prace porzgdkowe w - przypolrz_adkowac sprzeti srodki | Klasa ll
czystosci w . . pomieszczeniach czystosci do prac porzadkowych
: . pomieszczeniach 10 . ; .
pomieszczeniach . ogolnodostepnych w pomieszczeniach
. . ogolnodostepnych X
0golnego uzytku ogolnodostepnych
- prowadzi¢ prace porzadkowe w - planowac prace porzgdkowe w Klasa ll
2. Utrzymanie czystosci w pomieszczeniach rekreacyjnych pomieszczeniach rekreacyjnych
pomieszczeniach rekreacyjnych obiektu hotelarskiego zgodnie z obiektu hotelarskiego,
zaleceniami - dobiera¢ srodki czystosci do
10 rodzaju wykonywanych prac
porzgdkowych w czesci
rekreacyjnej obiektu
hotelarskiego
IV. Kontrola 1. Kontrola stanu technicznego 8 - kontrolowac stan techniczny - ocenia¢ sposoéb przygotowania Klasa Il
czystosci i i czystosci jednostki urzgdzen w jednostce mieszkalnej jednostki mieszkalnej dla
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wyposazenia mieszkalnej - sprawdzac stan utrzymania goscihotelowych
czystosci jednostki mieszkalnej
- kontrolowa¢ stan techniczny - ocenia¢ sposoéb przygotowania Klasa Il
2. Kontrola stanu technicznego urzgdzen W pomieszczeniach pomieszczen ogoélnodostepnych
: o . . ogoélnodostepnych dla goéci hotelowych
i czystosci pomieszczen ] .
] . 8 - sprawdzac stan utrzymania
ogoélnego uzytku . . i
czystosci pomieszczen
ogoélnodostepnych
- okresla¢ procedury wspétpracy - wspotpracowac z recepcjg Klasa Il
. stuzby pieterz recepcjg hotelu - analizowac¢ informacje
V. Wspotpraca iy d 4 1uzb X
dziatu stuzby 1. Wspotpraca z recepcijg - omawlac zasady wspoipracy Siuzby otrzymane z recepcji
ieter z innvmi pieter z innymi dziatami hotelu:
Eem sk m.y 6 m.in. dziatem gastronomicznym,
ogieEci: W dziatem technicznym, dziatem
. rekreacyjnym
hotelarskim . .
- przekazywacé informacje dotyczace
pokoi do recepcji
- informowacé pracownikéw dziatu - wspotpracowac z dziatem Klasa Il
2. Wspétpraca z innymi technicznego o zaistniatych technicznym, rekreacja,
dziatami w obiekcie hotelarskim 8 problemach technicznych gastronomia, zaopatrzeniem
- przekazywac pranie goscia do
pralni
Razem 120

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu pracownia stuzby pieter uczen powinien naby¢ umiejetnos¢ wypetniania dokumentéw zwigzanych z pracg stuzby
pieter, utrzymywania czysto$¢ w jednostce mieszkalnej, utrzymywania czystos¢ w czesci ogdinodostepnej, przestrzegania procedury utrzymania jednostek
mieszkalnych w czystosci, stosowania odpowiedniego sprzetu i $rodkéw do utrzymania czystosci, kontrolowania czysto$¢ i wyposazenia jednostek
mieszkalnych w réznych obiektach hotelarskich, wspétpracy z pracownikami innych dziatéw hotelu.

Nalezy stosowa¢ aktywizujgce metody nauczania zwigzane z r6znym stopniem aktywnosci uczniéw. Zadania i ¢wiczenia nalezy rozdziela¢ w taki sposéb, aby
uczen mogt osiggng¢ sukces na miare swoich mozliwosci, co wptynie na motywacje do pracy. Zalecane metody to przede wszystkim instruktaz, pokaz
z objasnieniem, ¢éwiczenia praktyczne, praca w grupach, metoda projektu. Metody nalezy zmieniaé i dobieraé stosownie do warunkéw i sytuacji
dydaktycznych, zainteresowan uczniéw oraz celdw, ktére chcemy osiggngc.
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PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Ocenianiu podlega¢ bedzie wtasciwe dobieranie sprzetu i srodkéow do utrzymania czysto$ci w obiekcie noclegowym, utrzymanie czystosci w obiekcie
noclegowym, poprawnie sporzgdzona dokumentacja zwigzana z pracg stuzby pieter oraz przestrzeganie procedur, wspotpraca z innymi pracownikami,
doktadnos¢ i rzetelnosé. Sprawdzanie osiggnie¢ ucznia powinno odbywac sie przez caly czas realizacji programu nauczania.

W trakcie oceniania ucznia nalezy zwraca¢ uwage na przestrzeganie dyscypliny pracy, przestrzeganie przepiséw bhp i ppoz, organizacje stanowiska pracy,
zaangazowanie w realizacje zadan i jakos¢ pracy. Wiedza i umiejetnosci ucznia powinny byé sprawdzane za pomocg obserwacji wykonywanych czynnosci
podczas ¢wiczeh praktycznych. Nalezy zwréci¢é uwage na prace samodzielng oraz prace w grupach. Sprawdzaniu i ocenianiu powinna réwniez podlegac
dokumentacja przygotowana przez ucznia.

Dokonujgc oceny ucznia nalezy stosowac narzedzia oceniania ksztattujgcego i wprowadzac¢ formy indywidualizacji pracy uczniow, czyli dostosowaé warunki,
metody i formy ¢éwiczen do potrzeb konkretnych uczniéw.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu poprzez wstepne zdiagnozowanie potrzeb ucznidw za pomocg ankiet. Nastepnie w trakcie nauczania
przeprowadzaé¢ krétkie ankiety sprawdzajgce opanowanie okreslonych tresci. Waznymi metodami sg rowniez obserwacje oraz wywiady z uczniami.
Na zakonhczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcg z wykorzystaniem céwiczen praktycznych oraz testéw zawierajgcych
pytania otwarte i zamkniete.

Metodami pomocniczymi w trakcie ewaluacji mogg by¢ karty ewaluacji na koniec jednostki metodycznej, réza wiatréw, tarcza strzelnicza, walizka kosz,
termometr oraz projekt na wyjscie po zakohczenie zajeé w klasie | i klasie 1.

EWALUACJA PRZEDMIOTU
Szczegotowa analiza osiggnie¢ ucznidw po egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacie HGT.03. Opracowane wnioski mogg postuzy¢é do modyfikacji

przedmiotowego programu hauczania.

ZALECANA LITERATURA DO ZAWODU

Literatura:

1. W.Drogon, B.Granecka-Wrzosek, Pracownia hotelarska, WSiP, Warszawa 2015,
2. A.Lewandowska, Techniki pracy w hotelarstwie cz. 2, REA, WSIiP, Warszawa2015,
3. B.Bodusz, Dokumentacja hotelowa, Dokumentacja hotelowa cz.2, Format-AB, Warszawa 2014/2016

Czasopisma branzowe :
1.Hotelarstwo

56



2.Hotelarz
3.Swiat hoteli

Netografia

1.e-hotelarstwo.com
2.e-hotelarz.pl
3.hotelarstwo.net
4.hotelinfo24.pl
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NAZWA PRZEDMIOTU

Pracownia ustug dodatkowych — 90 godzin

Cele ogolne przedmiotu
1. Przestrzeganie zasad i form przyjmowania zlecen na ustugi dodatkowe.
2. Realizacja zaméwienia goscia na ustugi dodatkowe.

3. Obstuga spotkan organizowanych w obiekcie hotelarskim.

Cele operacyjne:
Uczen potrafi:

1) oferowaé ustugi dodatkowe zgodnie z ofertg obiektu $wiadczgcego ustugi hotelarskie,
2) przyjmowac¢ zaméwienie na realizacje ustug dodatkowych,

3) skalkulowa¢ cene ustugi dodatkowej,

4) sporzgdza¢ dokumentacje zwigzang z przyjeciem zlecenia na ustugi dodatkowe,

5) zorganizowac¢ ustugi dodatkowe dla gosci indywidualnych oraz grup zorganizowanych zgodnie z zaméwieniem,
6) opracowac program spotkania (konferencji, sympozjum, eventu) w obiekcie hotelarskim,
7) przygotowywac spotkania organizowane w obiektach hotelarskich,

8) obstuzy¢ spotkania organizowane w obiektach hotelarskich,

9) oceni¢ jakos¢ wykonywanych zadan wedtug przyjetych kryteriéw.

MATERIAL NAUCZANIA PRACOWNI USLUG DODATKOWYCH

Dziat programowy

Tematy jednostek
metodycznych

Liczba
godz.

Wymagania programowe Uwagi o
realizaciji

Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
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I. Zasady i formy
przyjmowania zlecen
na ustugi dodatkowe

1. Oferty ustug 10 - interpretowac tresci w ofertach - przedstawiac¢ oferty ustug Klasa lll
dodatkowych w obiektéw hotelarskich dodatkowych réznych obiektow
obiektach hotelarskich - poréwnac oferty ustug roznych hotelarskich
obiektéw hotelarskich - sporzgdzac¢ oferte ustug
- oferowac¢ ustugi dodatkowe zgodnie dodatkowych
z ofertg obiektu $wiadczacego - przedstawiac etapy wykonania
ustugi hotelarskie poszczegoblnych czynnosci
- stosowaé aktywne metody niezbednych do wykonania
stuchania przydzielonego zadania
- stosowa¢ metody komunikacji - organizowacé prace zwigzane z
werbalnej realizacjg przydzielonych zadan
- stosowa¢ metody komunikacji - ocenia¢ etapy wykonania zadan
niewerbalnej
2 Zasady organizacji 10 - okresla¢ zasady i formy - omawiac elementy zamowienia Klasa lll
ustug dodatkowych przyjmowania zamowien ustug ustug
dodatkowych - pozycjonowac oferte ustug
- interpretowacé opis przedmiotu dodatkowych
zamowienia - przygotowac ustugi do realizacji
- ocenia¢ mozliwosci realizacji - wykorzysta¢ narzedzia do
zamowienia na ustugi dodatkowe sprzedazy ustug dodatkowych
- przestrzegac¢ zasad organizowania | - zakupic ustugi dodatkowe
ustug dodatkowych zgodnie z - sprzedac¢ ustugi dodatkowe
zamoOwieniem - przedstawiac etapy wykonania
- opracowac oferte ustug poszczegoblnych czynnosci
dodatkowych w obiekcie niezbednych do wykonania
hotelarskim zgodnie z zaméwieniem | przydzielonego zadania
- uzgadniaé szczegoty zamdwienia - organizowac prace zwigzane z
zgodnie z przyjetg procedurg realizacjg przydzielonych zadan
- ocenia¢ etapy wykonania zadan
3. Dokumentacja 20 - sporzgdza¢ dokumenty dotyczace - ocenia¢ mozliwos¢ realizacji Klasa lll

zwigzana z
przyjmowaniem zlecen
na ustugi dodatkowe

przyjmowania zleceh na ustugi
dodatkowe

- sporzgdzaé formularz zaméwienia
ustug dodatkowych

- tworzy¢ kosztorys na ustugi
dodatkowe

- sporzgdzaé potwierdzenie

zamoéwienia na ustugi dodatkowe
- przyja¢ zamowienie na realizacje
ustug dodatkowych
- uzgadnia¢ szczegoty zamowienia
ustug dodatkowych zgodnie z

przyjetg procedurg
- skalkulowaé cene ustugi
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rezerwacji zamowionych ustug

- dokona¢ wstepnej kalkulacji oferty
ustug dodatkowych

- przygotowac¢ umowe na ustugi
dodatkowe

dodatkowej

- zamawia¢ ustugi dodatkowe
zgodnie z zamdwieniem

- oceniac realizacje zleconych
ustug dodatkowych

Il. Realizacja
zamowienia goscia na
ustugi dodatkowe

1.Dokumentacja 20 - sporzgdzaé¢ dokumentacje - sporzgdzac faktury za ustugi Klasa lll
zwigzana z realizacjg zwigzang z realizacjg ustug dodatkowe
ustug dodatkowych dodatkowych - przygotowac teczke imprezy
- wypetnia¢ zlecenia dla - stosowacé procedury i regulaminy
poszczegolnych dziatdw hotelu na obiektu podczas archiwizacji baz
realizacje ustug dodatkowych danych
- wskaza¢ konsekwencje - interpretowac raporty i
nieprzestrzegania regulamindéw i sprawozdania
procedur
2. Zakres czynnosci 10 - wykonaé czynnosci wynikajgce z - rozpoznac¢ zasady i procedury Klasa Ill

zwigzany z realizacjg
ustug dodatkowych

zamowienia na ustugi dodatkowe
zgodnie ze zleceniem klienta

- przekazaé informacje réznym
komaorkom obiektu hotelarskiego o
przyjeciu zamodwienia na ustugi
dodatkowe

- przygotowac ustugi dodatkowe dla
gosci indywidualnych oraz grup
zorganizowanych zgodnie z
zaméwieniem

wykonywania zadan zawodowych
w obiekcie hotelarskim

- monitorowa¢ wykonanie zadan

- dokona¢ transakcji kupna —
sprzedazy ustug dodatkowych

- gromadzi¢ naleznosci za ustugi
dodatkowe
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[ll. Obstuga spotkan
biznesowych
organizowanych w
obiekcie hotelarskim

1.Przygotowanie
spotkan biznesowych w
obiektach hotelarskich

10

- interpretowa¢ zaméwienie na
organizacje spotkania

- przestrzegac zasad organizacji
spotkan biznesowych w obiekcie
hotelarskim

- sporzgdza¢ dokumentacije
zwigzang z organizacjg spotkania
biznesowego

- opracowac program spotkania
biznesowego (konferenciji,
sympozjum, eventu) w obiekcie
hotelarskim

- sporzagdzac¢ plan realizacji zadania
do wykonania

- sporzadza¢ plan wykonania zadan
dla catego zespotu

- dobiera¢ terminy realizacji do
zakresu zadan

- omawiac trendy rozwoju w branzy
hotelarskiej

- rozpozna¢ zmiany zachodzgce w
branzy hotelarskiej

- wskazac kierunki rozwoju zmian
zachodzacych w branzy
hotelarskiej

- dokonac¢ oceny jakosci
wykonanych zadan

- dobrac¢ czas do wykonania
zadania zawodowego

Klasa Il

2. Obstuga spotkan
biznesowych w
obiektach hotelarskich

10

- Zleca¢ stuzbom porzagdkowym
przygotowanie sali konferencyjnej

- przygotowaé wyposazenie sali
konferencyjnej zgodnie z
zamowieniem

- Zleca¢ przygotowanie zaméwionych
ustug gastronomicznych

- zaplanowa¢ czynnosci dotyczace
prac porzgdkowych przy obstudze
konferencji

- wykorzystac srodki promociji ustug
hotelarskich

- sporzgdzac¢ plan realizacji zadania
do wykonania

- sporzgdzaé plan wykonania zadan
dla catego zespotu

- dobierac¢ terminy realizacji do
zakresu zadanh

- rozpozna¢ kompetencije i
umiejetnosci oséb w zespole

- rozdziela¢ prace w zespole biorgc
pod uwage wiedze i umiejetnosci
poszczegoblnych oséb

- dokonac¢ oceny jakosci
wykonanych zadan

- dobraé czas do wykonania
zadania zawodowego

Klasa Il
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RAZEM ‘ 90

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu Pracownia ustug dodatkowych uczen powinien nabyé umiejetnos¢ analizowania ofert obiektéw hotelarskich,
opracowania ofert ustug dodatkowych, oceny mozliwosci przyjecia zamdwienia na ustugi dodatkowe, sporzgdzania dokumentacji zwigzanej z przyjeciem
Zlecenia i realizacjg ustug dodatkowych, przygotowania ustug do realizacji, przygotowania i obstugi spotkan organizowanych w obiekcie hotelarskim.

Nalezy stosowa¢ aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnosci uczniow. Zadania i ¢wiczenia nalezy rozdziela¢ w taki sposéb, aby
uczen mogt osiggng¢ sukces na miare swoich mozliwosci, co wptynie na motywacje do pracy. Zalecane metody to przede wszystkim instruktaz, pokaz
z objasnieniem, ¢éwiczenia praktyczne, praca w grupach, metoda projektu. Metody nalezy zmienia¢ i dobiera¢ stosownie do warunkdéw i sytuacji
dydaktycznych, zainteresowan uczniow oraz celdéw, ktére chcemy osiggnac.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Ocenianiu podlegaé¢ bedzie wlasciwe analiza ofert obiektow hotelarskich, opracowanie ofert ustug dodatkowych, poprawnie sporzadzona dokumentacja
zwigzana z przyjeciem zamoéwienia i realizacjg ustug dodatkowych oraz przygotowanie i obstuga spotkan organizowanych w obiektach hotelarskich.
Sprawdzanie osiggnie¢ ucznia powinno odbywac sie przez caty czas realizacji programu nauczania.

W trakcie oceniania ucznia nalezy zwraca¢ uwage na przestrzeganie dyscypliny pracy, przestrzeganie przepiséw bhp i ppoz, organizacje stanowiska pracy,
zaangazowanie w realizacje zadan i jako$¢ pracy. Wiedza i umiejetnosci ucznia powinny by¢ sprawdzane za pomocag obserwacji wykonywanych czynnosci
podczas ¢wiczen praktycznych. Nalezy zwrdci¢é uwage na prace samodzielng oraz prace w grupach. Sprawdzaniu i ocenianiu powinna rowniez podlegac
dokumentacja przygotowana przez ucznia.

Dokonujgc oceny ucznia nalezy stosowac narzedzia oceniania ksztaltujacego i wprowadza¢ formy indywidualizacji pracy uczniéw, czyli dostosowac¢ warunki,
metody i formy éwiczen do potrzeb konkretnych uczniéw.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu poprzez wstepne zdiagnozowanie potrzeb ucznidw za pomocg ankiet. Nastepnie w trakcie nauczania,
przeprowadzaé¢ krétkie ankiety sprawdzajgce opanowanie okreslonych tresci. Waznymi metodami sg rowniez obserwacje oraz wywiady z uczniami.
Na zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujacg z wykorzystaniem ¢wiczen praktycznych oraz testéw zawierajgcych
pytania otwarte i zamkniete.

Metodami pomocniczymi w trakcie ewaluacji mogg by¢ karty ewaluaciji na koniec jednostki metodycznej, réza wiatrow, tarcza strzelnicza, walizka kosz,
termometr oraz projekt na wyjscie po zakohczenie zaje¢ w klasie Il i klasie llI
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EWALUACJA PRZEDMIOTU

Szczegotowa analiza osiggnie¢ ucznidw po egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacie THG.03. Opracowane wnioski mogg postuzy¢é do modyfikacji
przedmiotowego programu nauczania.

ZALECANA LITERATURA DO ZAWODU

Literatura:

1.

NooA~M®WDN

Borkowski S., Wszendybyt E., Jako$¢ i efektywnos¢ ustug hotelarskich, PWN, Warszawa 2007

Cymanska - Garbowska B., Witrykus D., Pietras J., Wolak G., Hotelarstwo Tom Il Organizacja pracy w hotelarstwie cz. 1, WSiP 2014
Dominik P., Drogon W., Organizacja przedsiebiorstwa hotelarskiego, Aimamer, Warszawa 2009.

Drogon W., Granecka-Wrzosek B., Podstawy hotelarstwa i ustugi dodatkowe, WSiP 2013.

Drogon W., Granecka-Wrzosek B., Pracownia hotelarska. Kwalifikacja T.12, WSIiP 2017

Ortowska J., Tkaczyk M., Organizacja pracy w hotelarstwie, Rea 2009.

Rozporzgdzenie w sprawie obiektéw hotelarskich oraz innych obiektow, w ktérych sg swiadczone ustugi hotelarskie, Dz.U.

2011, nr 259, poz. 1553 z pozn. zmian.;

Ustawa o ustugach turystycznych, Dz.U. z 16.02. 2016 poz. 187 - tekst jednolity;

Czasopisma branzowe :

1. Hotelarstwo

2. Hotelarz

3. Swiat hoteli
Netografia:

1. e-hotelarstwo.com

2. e-hotelarz.pl

3. hotelarstwo.net

4. hotelinfo24.pl

5. konferencje.pl

6. organizacja-konferencji.com

7. organizatorzyimprez.pl

8. polskiekonferencje.pl

Wykaz literatury nalezy aktualizowa¢ w miare ukazywania sie nowych pozycji wydawniczych.
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NAZWA PRZEDMIOTU
Pracownia obstugi konsumenta - 90 godzin

Cele ogolne przedmiotu:

1) Wykonywanie czynnosci zwigzanych z organizacjg ustug gastronomicznych i obstugg gosci.
2) Rozliczanie ustug gastronomicznych

3) Wdrazanie systemdw zarzgdzania srodowiskowego

Cele operacyjne
Uczen potrafi:

1) rozrézniac placéwki i zaktady gastronomiczne hotelu,

2) planowac¢ stanowiska pracy w hotelu zgodnie z zasadami ergonomii i przepisami bhp,
3) stosowac w praktyce techniki, metody i systemy obstugi gosci,

4) przygotowac oferty ustug gastronomicznych,

5) zastosowaé w praktyce dziatania promocyjne swiadczonych ustug gastronomicznych,
6) stosowac programy komputerowe do planowania i promocji ustug,

7) korzystac z programéw komputerowych do kalkulacji kosztow,

8) sporzadzaé karty menu z uwzglednieniem informacji dotyczacych: wartosci odzywczej potraw, alergenéw i cen,
9) wspotpracowaé w zespole i stosowaé zasady komunikacji interpersonalnej,

10) ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za wykonywane zadania,

11) stosowac zasady kultury osobistej i etyki zawodowe;.

MATERIAL NAUCZANIA PRACOWNI OBSLUGI KONSUMENTA

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Dziatalno$¢ 1. Organizacja 5 - okresla¢ zasady organizacji - okresla¢ elementy Klasa |

gastronomii hotelowej | stanowiska pracy w stanowisk pracy w czesci opracowania planu ofert na

czesci handlowo-
ustugowej gastronomii
hotelowej

gastronomiczno-ustugowej zgodnie
Z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i

ustugi gastronomiczne: ocena
rynku, oszacowanie oferty,
sposob finansowania,
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higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska (BHP)

stosowac programy komputerowe
do planowania ustug

przygotowac oferte ustug
gastronomicznych i cateringowych
ukierunkowang na klienta (np.
dania tradycyjne, regionalne,
etniczne, ekologiczne itd.)

mozliwosci techniczne kuchni,
mozliwosci techniczne sali
dobierac ustugi gastronomiczne
do oferty hotelowej w zaleznosci
od zapotrzebowania rynku
przygotowac oferte ustug
gastronomicznych
ukierunkowang na klienta (np.
dania tradycyjne, regionalne,
etniczne, ekologiczne itd.)
opracowac oferte ustug
gastronomicznych w ramach
dziatah marketingowych danego
zaktadu gastronomicznego

2. Planowanie i zdiagnozowaé potrzeby - stosowac programy Klasa |
wykonanie oferty ustug zleceniodawcy na ustuge komputerowe do planowania
gastronomicznych gastronomiczna, ustug
hotelu. wybrac oferte dostosowang do - opisac c;echy swadczace o
wymagan i potrzeb Klienta (np. jakosci us’rugl gastronomicznej
jego mozliwosci finansowe, styl ;V hotelu np.- Hai
zycia, mode w gastronomii itd.) oste_pnosc,: usiug, .
o A bezpieczenstwo, kompetencje
rozroznia¢ ustugi Swiadczone personelu
przez gastronomie hotelowg w . . .
tym: przyjecia okoliczno$ciowe - opracowac ankietg oceniajaca
zasiadane, stojgce, mieszane, jakosc swn’gdczonych ustug
kongresy, konferencje, rauty itp. gastronomicznych w hotelu
II. Wykonywanie 1. Uzytkowanie sprzetu, zastosowaé w praktyce zasady - kontrolowa¢ ilo$¢ sprzetu Klasa |

czynnosci zwigzanych
z obstugg gosci i
ustug
gastronomicznych.

zastawy i bielizny
stotowej

mycia sprzetu i zastawy stotowej

zastosowaé w praktyce zasady
pielegnacji i przechowywania
réznego rodzaju zastawy i
bielizny stotowej

dobiera¢ opakowania do
przechowywania i transportu
produktow

wydawanego i zdawanego
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2. Przygotowanie
personelu do obstugi
gosci

okresli¢ ubidr i wyposazenie
pracownika obstugujgcego goscia
w sali konsumpcyjnej

rozréznia¢ techniki przenoszenia
tac kelnerskich, talerzy,
bulionéwek, pétmiskéw, szkta,
sztuécow, filizanek
wykorzystywac¢ w praktyce tace
kelnerskie

stosowac techniki przenoszenia
tac kelnerskich, talerzy,
bulionéwek, pétmiskéw, szkita,
sztuécow, filizanek ( np.: chwyt
gorny, chwyt dolny, chwyt
ptaski, w serwetce kelnerskiej,
na tacy kelnerskiej)

stosowac techniki zbierania
brudnej zastawy stotowej, szkfa,
sztuccow

Klasa |

3.Rodzaje positkow . rozréznia¢ positki dnia w kulturze - ustalac¢ kolejno$¢ podawania Klasa |
réznych narodéw potraw zestawionych w
okresla¢ godziny podawania positkach obiadowych
positkdw - dobierac¢ sprzet, urzadzenia i
rozrézniaé rodzaje $niadan, nakrycia do rodzaju $niadania,
obiadéw i kolacji podawanych do obiadu, podwieczorku, kolacji
stotu
4. Napoje zimne i klasyfikowaé¢ napoje zimne - przygotowaé bar do Klasa Il

gorgce bezalkoholowe

bezalkoholowe

klasyfikowa¢ napoje goragce
przestrzega¢ warunkéw podawania
napojow bezalkoholowych zimnych
niegazowanych i gazowanych
(temperatury podania, doboru
naczyn, dekoracji, dodatkow
komplementarnych)

dobiera¢ warunki parzenia kawy,
herbaty, czekolady (jakos¢ wody,
temperature, czas, technike
parzenia i dodatki)

przygotowac naczynia, sprzet,
nakrycia stotowe do parzenia i
podawania kawy, herbaty,
czekolady

okresla¢ kolejnos¢ podawania
napojow zimnych i gorgcych,
bezalkoholowych

sporzgdzania i podawania
napojow bezalkoholowych
(sprawdzac¢ zaopatrzenie w
surowce, gotowosc¢ urzadzen,
sprzetu oraz zastawy stotowej i
serwisowej do sporzadzania,
nalewania i serwowania napojow
bezalkoholowych)

podawacé napoje zimne
bezalkoholowe niegazowane i
gazowane w oryginalnych
opakowaniach, w naczyniach
porcjowych i wieloporcjowych
gosciom przy stole (przynosic¢
napéj, nakrycia i sprzet
serwisowy na tacy, otwierac¢,
nalewagé, ustawia¢ napdj na
stole)

sprawdzac jakosc¢ i estetyke
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serwowac kawe, herbate réznymi
metodami, technikami z
zastosowaniem réznych dodatkow
(np. 16d, owoce, cukier, Smietanka,
mleko itp.)

podawanych potraw i napojow

5. Sniadania hotelowe i
room serwis.

15

wymieniaé rodzaje sniadan
hotelowych

rozréznia¢ metody i techniki do
przygotowania sniadan

dobiera¢ sposoby przygotowania
$niadan do mozliwosci obiektu
hotelarskiego

przygotowac bufet $niadaniowy
zgodnie z zasadami obstugi
goscia

przyjmowac zamowienia do
pokoju ztozone przez goscia
stosowac rézne techniki i metody
dostarczania positku do pokoju
goscia

zdefiniowaé strukture
organizacyjng dziatu room-serwis
wykonywa¢ zamoéwienie do pokoju
(wykorzystanie zawieszki
klamkowej)

przygotowac $niadanie hotelowe
np. a la carte, $niadanie
kontynentalne, angielskie, paczki
$niadaniowe

analizowac¢ rézne sposoby
sktadania zamowien room
service (obstuga z bazy serwisu
pietrowego i scentralizowany
system obstugi)

podawac¢ zgodnie z procedurg
positek do pokoju

Klasa |
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[ll. Organizacja

przyjec
okolicznosciowych.

1. Obstuga przyje¢ i 10 — obstugiwac¢ gosci na przyjeciach dostosowac liczbe kelneréw i Klasa |
bankietow stojacych z wykorzystaniem tac liczbe stotéw do obstugi
kelnerskich, stotow przyjecia okoliczno$ciowego
bufetowych i koktajlowych sporzgdza¢ harmonogram
- dobiera¢ metody i techniki obstugi przyje¢ zasiadanych, na
obstugi gosci do rodzaju ustugi stojgco i mieszanych
gastronomicznej (rodzaju obstugiwac przyjecia zasiadane i
przyjecia, asortymentu potraw) mieszane stosujgc rézne
— uwzglednia¢ opinie i pomysty metody, techniki i systemy
innych cztonkéw zespotu przy obstugi
planowaniu i wykonywaniu zadan ponosié¢ odpowiedzialnosé za
zawodowych wykonywane zadania
— przestrzega¢ zasad etyki i kierowa¢ wykonaniem
etykiety obowigzujgcych w przydzielonych zadan
komunikacji z pracownikami, szacowac czas, zasoby i budzet
klientami oraz gosémi zadania
— stosowac¢ kodeks savoir vivre / wskazywac obszary
przyjety w srodowisku pracy odpowiedzialnosci prawnej za
— stosowaé zasady komunikaciji podejmowane dziatania
interpersonalnej ocenia¢ skuteczno$é
- wskazywac najczestsze rozwigzania problemu
przyczyny sytuacji stresujgcych w
pracy zawodowej
2. Karty menu 10 - rozréznia¢ rodzaje kart menu analizowac i oceniac i karty Klasa |
- grupowac informacje zawarte w menu i napojéw pod wzgledem
karcie menu napojow i alkoholi budowy
- rozrdznia¢ potrawy i napoje stworzy¢ wkiadke do karty menu,
zawarte w karcie menu np.: dania szefa kuchni, dania
- podawaé karte menu napojéw sezonowe, dania happy hours
gosciowi, zgodnie z procedurg
- wyjasnia¢ pochodzenie, skiad i
metode sporzgdzania potrawy
na podstawie karty
3.Rozwigzania 5 — stosowaé nowatorskie i Klasa Il

techniczne i

innowacyjne rozwigzania

proponowac rozwigzania
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organizacyjne
wptywajgce na poprawe
warunkéw i jakos¢ pracy

techniczne majgce na celu
poprawe wydajnosci i jakosci pracy

organizacyjne w celu poprawy
warunkéw i usprawnienia pracy

IV. Rozliczanie ustug
gastronomicznych.

1. Dokumenty rozréznia¢ stawki podatku VAT oblicza¢ koszty odstagpien od Klasa Il
rozliczeniowe stosowane w gastronomii umow na realizowang ustuge

dobiera¢ dokumenty do wyznaczac terminy rozliczen w

finansowego rozliczania ustug prowadzeniu ustug

(paragon, rachunek, faktura VAT, gastronomicznych

KW, KP) odliczy¢ kwote pobranej zaliczki

przygotowac dane do wystawienia wystawi¢ rachunek za ustuge

rachunku za ustuge wystawi¢ fakture za ustuge

gastronomiczng
2. Kalkulacja kosztow rozroznia¢ pojecia stosowane okresla¢ czynniki wptywajgce na | Klasa Il
ustugi gastronomicznej i w kalkulacji jednostkowej (np. cene potraw, napojow, ustug
cateringowej koszt, koszt jednostkowy, staty, gastronomicznych i

zmienny, cena, kalkulacja, rabat, cateringowych (np. sezonowos¢,

marza gastronomiczna, itp.) dostepnos$c¢ i cene surowcow,

rozréznia¢ elementy ceny potproduktéw i towaréw

gastronomicznej potraw i napojéw handlowych, ceny dystrybuciji

(koszty surowcow, potproduktow i itp.)

towaréw handlowych, marza stosowac stawki podatku VAT w

gastronomiczna, podatek VAT) kalkulowaniu ceny potraw i

rozroznia¢ stawki podatku VAT w napojow oraz rozliczaniu ustug

rozliczaniu ustug gastronomicznych gastronomicznych i

i cateringowych cateringowych

stosowac stawki podatku VAT w

rozliczaniu ustug gastronomicznych

i cateringowych

sporzadzac¢ wstepng kalkulacje

menu obiadowego
3. Programy rozroznia¢ elektroniczne stosowac programy Klasa Il
komputerowe urzadzenia rejestrujace i kasy komputerowe do wprowadzania
wspomagajgce kelnerskie stosowane w zaktadach Zmian menu i cen

rozliczanie ustug
gastronomicznych w
hotelu.

gastronomicznych
rozréznia¢ programy komputerowe
w rozliczaniu ustug
gastronomicznych

stosowac programy
komputerowe wspomagajgce
kalkulacje cen potraw, napojéw i
ustug gastronomicznych
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dokonywac dziennego rozliczenia
w postaci raportu kasowego

stosowac programy
komputerowe w rozliczaniu ustug
kelnerskich, gastronomicznych i
cateringowych

V. Projektowanie 1. Systemy zarzgdzania 5 analizowa¢ wymagane dokumenty planowa¢ wdrazanie Systemu Klasa Il
wdrazania systemow Srodowiskowego wynikajgce z normy ISO w celu Zarzadzania Srodowiskowego
zarzadzania wdrozenia Systemu Zarzadzania (SZS )w oparciu 0 wymagania
Srodowiskowego Srodowiskiem (zakres, cele i zawarte w normie 1ISO
zadania SZS, obowigzki i analizowaé akty prawne
odpowiedzialno$¢ personelu obowigzujgce przy wdrazaniu
zaktadu, zapisy z monitorowania) Systemu Zarzadzania
identyfikowa¢ procesy, wyroby i Srodowiskowego
ustugi wywierajgce wpltyw na (SZS )w oparciu 0 wymagania
Srodowisko (emisja do Srodowiska, zawarte w normie ISO
gospodarka wodno-sciekowa,
zarzadzanie odpadami
ﬁb?/\tgzg\év:r?;/ﬁh 5 wskazywac kierunki rozwoju zmian Identyfikowaé nowe technologie Klasa Il
o= , zachodzgcych w branzy komunikacyjne
rozwigzan w gastronomii hotelarskiej
hotelowe;j. . . wskazywac korzysci wspotpracy
sporzadzac plan rozwoju W grupie przy wykonywaniu
zawodowego dla S|gb|fa [ zadan zawodowych
podlegtych pracownikéw
RAZEM 90

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

PROPOZYCJE METOD NAUCZANIA
W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu pracownia obstugi konsumenta uczen powinien naby¢ umiejetnosci definiowania i rozrézniania ustug kelnerskich,
umiejetnosci zwigzane z planowaniem, przygotowaniem i podawaniem s$niadan hotelowych oraz przyje¢ okolicznosciowych , a takze systemdw rozliczen

finansowych.

Nalezy stosowac¢ aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnosci uczniéw, ze szczegdlnym uwzglednieniem metod eksponujacych i
wzrokowo — stuchowych. Wskazane jest stosowanie metod praktycznych takich jak:
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pokaz z objasnieniem (wyjasnieniem),pokaz z instruktazem oraz ¢wiczenia przedmiotowe, ¢wiczenia produkcyjne (wytworcze),metoda projektdw, metoda
przewodniego tekstu, metody inscenizacji, organizowanie wycieczek, pokazéw filméw dydaktycznych oraz udziatlu w prelekcjach i spotkaniach z
przedstawicielami obiektéw hotelarskich. W trakcie zaje¢ edukacyjnych w sali lekcyjnej nalezy wykorzystywac sprzet multimedialny, utatwiajgcy prowadzenie
zajec i zapamietywanie przekazywanych tresci.

SRODKI | OBUDOWA DYDAKTYCZNA, WARUNKI| REALIZACJI

W pracowni obstugi konsumenta powinny znajdowac¢ sie komputery z dostepem do Internetu, wyposazone w nowoczesne oprogramowanie obstugi goscia,
rzutnik multimedialny, tablica interaktywna.

Pracownia powinna pozwala¢ na swobodne przesuwanie stolikow i dowolne ich zestawianie, co uatrakcyjni zajecia i pozwoli na swobodniejszg organizacje
zajec przede wszystkim z wykorzystaniem metod aktywnych m.in. metody projektéw.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych ucznidw proponuje sie: przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru, obserwacje indywidualnej pracy ucznia, analize
Zaangazowania ucznia w prace zespotowa, opracowanie i prezentacje projektdéw zawodowych.

Sprawdzanie osiggnie¢ ucznia powinno odbywaé sie przez caty czas realizacji programu nauczania. Umiejetnosci postugiwania sie wiedzg powinny by¢
sprawdzane za pomocg: arkusza obserwacji ucznia, testbw o charakterze otwartym lub zamknietym, oceny pracy podczas zaje¢, wypowiedzi ustnych,
interpretacji tekstow.

W trakcie dokonywania oceny nalezy stosowaé narzedzia oceniania ksztattujgcego i wprowadzaé formy indywidualizacji pracy uczniéw, czyli dostosowac
warunki, metody i formy ksztatcenia do potrzeb konkretnych ucznidw.

Propozycja éwiczen:

Prezentacja bielizny i zastawy stotowej oraz sztu¢cow

Prezentacja nakrycia podstawowego i rozszerzonego

Analiza karty menu restauraciji

Opracowanie karty menu okolicznosciowe;j
Prezentacja przyjmowania zamowien od konsumenta
Prezentacja chwytu gérnego i chwytu dolnego
Prezentacja pracy z tacg kelnerskg

72



PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu poprzez wstepne zdiagnozowanie potrzeb ucznidw za pomocg ankiet .Nastepnie w trakcie nauczania
przeprowadzaé krotkie ankiety sprawdzajgce opanowanie okreslonych tresci. Waznymi metodami sg réwniez obserwacje oraz wywiady z uczniami. Na
zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcag z wykorzystaniem testéw zawierajgcych pytania otwarte i zamkniete.
Metodami pomocniczymi w trakcie ewaluacji mogg by¢ takze karty ewaluacji na koniec jednostki metodyczne;.

Zadaniem ewaluaciji jest sprawdzenie opanowania przez uczniéw materiatu nauczania z zakresu przedmiotu obstuga konsumenta.

EWALUACJA PRZEDMIOTU
Szczegotowa analiza osiggnie¢ uczniow po egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje HGT.06. Opracowane wnioski mogg postuzy¢é do modyfikacji
przedmiotowego programu nauczania.
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3.Szajna Renata, tawniczak Danuta Ustugi gastronomiczne, kwalifikacja T.15.3Wydawnictwo WSIP rok wydania: 2015.
4.0zdarska Joanna Zywienie i ustugi gastronomiczne cz. VIl , Organizacja produkcji gastronomicznej, kwalifikacja TG.16. Wydawnictwo ab FORMAT
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NAZWA PRZEDMIOTU
Rezerwacja ustug hotelarskich — 90 godzin

Cele ogolne przedmiotu

1. Poznanie zadan pracownikéw dziatu rezerwacji.

2. Nabywanie umiejetnosci przygotowywania ofert hotelowych zgodnie z potrzebami gosci.
3. Poznanie instrumentéw promociji ustug hotelarskich.

4. Poznanie zasad rezerwacji ustug dla gosci indywidualnych i grupowych.

5. Postugiwanie sie dokumentacjg zwigzang z rezerwacjg ustug hotelarskich

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) wymienia¢ zadania pracownikow recepciji,

2) obstugiwac sprzety i urzgdzenia recepcji podczas wykonywania zadan zawodowych,
3) sporzadzac oferte ustug hotelarskich,

4) dobiera¢ instrumenty do promociji ustug hotelarskich,

5) opisywaé¢ metody rezerwacji ustug hotelarskich,

6) dokonywac rezerwacji ustug hotelarskich wykorzystujagc systemy rezerwacyjne,

7) wypetnia¢ dokumenty zwigzane z rezerwacjg ustug hotelarskich.

MATERIAL NAUCZANIA REZERWACJI USLUG HOTELARSKICH

Dzial programowy | Tematy jednostek Liczba | Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap realizacji
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
I. Organizacja 1. Zadania pracownikow 10 - wymienia¢ stanowiska pracy - rozdziela¢ obowigzki Klasa lll

pracy dziatu
rezerwacji

obstugujacych rezerwacje
ustug hotelarskich

zwigzane z rezerwacjg ustug
hotelarskich

- wymienia¢ zadania
pracownikow recepciji
dotyczgce rezerwacji ustug

- wymienia¢ zadania
pracownikow recepciji
dotyczgce obstugi gosci,

pracownikom dziatu rezerwaciji
- przygotowywac raport z
wykonanej pracy

- oceniac¢ jakos¢ wykonania pracy
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- wymienia¢ zadania
pracownikow recepcji
dotyczgce rejestracji gosci,

- wymienia¢ zadania
pracownikow recepcji
dotyczagce przyjmowania
zyczen i uwag,

- wymienia¢ zadania
pracownikow recepciji
dotyczgce udzielania
informaciji,

- wymienia¢ zadania
pracownikow recepcji
dotyczgce sporzadzania
dobowej dokumentacji recepcji,

- wymienia¢ zadania
pracownikow recepcji
dotyczgce wystawiania
dokumentow finansowych,

- wymienia¢ zadania
pracownikow recepciji
dotyczace wykwaterowania
gosci

2. Wyposazenie techniczne 5 - wymienia¢ elementy - omawia¢ zasady dziatania Klasa Ill
w dziale rezerwacji ustug wyposazenia technicznego wskazanych elementow
hotelarskich dziatu rezerwacji wyposazenia recepcji
- obstugiwac sprzety i
urzgdzenia w dziale rezerwacji
podczas wykonywania zadanh
zawodowych
. Oferty i 1. Oferty hotelowe zgodne 10 - wymieniaé rodzaje ustug - sporzgdzac¢ oferte ustug zgodnie | Klasa lll
rezerwacje z potrzebami gosci podstawowych i dodatkowych z oczekiwaniami goscia
hotelowe Swiadczonych gosciom - analizowac atrakcyjnos¢ ofert

hotelowym

- rozpoznawac¢ oczekiwania
goscia zwigzane z pobytem w
obiekcie hotelarskim

- dobiera¢ oferty ustug

hotelowych
- dostosowywac oferte do potrzeb
goscia
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hotelarskich do potrzeb goscia

2. Instrumenty promocji ustug 5 - wymieniaé¢ instrumenty - omawia¢ instrumenty promocji Klasa lll
hotelarskich promaocji ustug hotelarskich ustug hotelarskich
- dobiera¢ kanaty promoc;ji ustug | - prezentowac ustugi hotelarskie
hotelarskich gosciom
- dobiera¢ instrumenty do
promocji ustug hotelarskich
3. Zasady rezerwacji ustug 20 - rozrézniac rodzaje rezerwacji, | - omawiaé typy rezerwacji i Klasa Ill
dla gosci indywidualnych i np. rezerwacja wstepna, podstawowe taryfy hotelowe
grup zorganizowanych gwarantowana, wystepujace w
niegwarantowana miedzynarodowych systemach
- opisywac¢ metody rezerwaciji rezerwacyjnych
ustug hotelarskich - wymienia systemy rezerwacyjne
- wymienia formy gwarancji dla hoteli
rezerwacji
- omawia formy gwaranciji
rezerwacji
-omawia sposoéb
przeprowadzenia zmiany i
anulowania rezerwacji
4. Rezerwacja ustug 20 - sporzgdzaé¢ dokumentacje - aktualizowa¢ ceny ustug w Klasa IV

hotelarskich

zwigzang z rezerwacjq ustug
hotelarskich

- rezerwowac ustugi hotelarskie
wykorzystujgc systemy
rezerwacyjne

- udostepniaé pokoje w systemie
rezerwacyjnym

- oméwi¢ zasady umowy
allotmentu i charteru ustug
hotelarskich

systemie rezerwacyjnym

- obstugiwac¢ narzedzia do
zarzgdzania politykg cenowg we
wspoétpracy z osobami
zajmujgcymi sie strong
internetowg

- stosowaé nowoczesne ustugi
rezerwacji, w tym ustugi e-
commerce

76



[ll. Dokumentacja 1. Dokumentacja zwigzana z 15 - identyfikowaé dokumenty - archiwizowa¢ dokumenty Klasa IV

w dziale rezerwacjg ustug zwigzane z rezerwacjg ustug zwigzane z rezerwacjq ustug
rezerwacji oraz hotelarskich hotelarskich, np. zaméwienie hotelarskich

wspoipraca z goscia, karta rezerwaciji, grafik,

innymi dziatami potwierdzenie rezerwaciji,

odmowa rezerwacji, klauzula
informacyjna RODO

- udziela¢ odpowiedzi na
zapytanie rezerwacyjne
dokonane za posrednictwem
poczty elektronicznej

- wypetnia¢ dokumenty
zwigzang z rezerwacjg ustug
hotelarskich

2. Wspotpraca dziatu 5 - wymienia piony funkcjonalne w | - omawia formy wspétpracy dziatu | Klasa IV
rezerwacji z innymi obiekcie hotelarskim rezerwacji z innymi dziatami
dziatami hotelu - wymienia dziaty obiektu hotelu

hotelarskiego z ktérymi
wspotpracuje dziat rezerwaciji

Razem 90

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu rezerwacja ustug hotelarskich, uczen powinien nabyé umiejetnosci :poznania zadan pracownikéw dziatu
rezerwacji, przygotowywania ofert hotelowych zgodnie z potrzebami gosci, poznania instrumentéw promocji ustug hotelarskich, poznania zasad rezerwacji
ustug dla goéci indywidualnych i grupowych, postugiwania sie dokumentacjg zwigzang z rezerwacjg ustug hotelarskich.

Nalezy stosowaé aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnosci ucznidw, ze szczegdinym uwzglednieniem metod podajgcych,
eksponujacych, wzrokowych i wzrokowo — stuchowych. Wskazane metody to: pogadanka, opis, prelekcja, objasnienie lub wyjasnienie, metody inscenizacji,
drzewka decyzyjnego, mapy pojeciowej, burzy modzgdéw, gry dydaktycznej, dyskusji dydaktycznej, wycieczek i filmoéw dydaktycznych oraz udziatu
w prelekcjach i spotkaniach z przedstawicielami branzy hotelarskiej. W trakcie zaje¢ edukacyjnych w sali lekcyjnej nalezy wykorzystywac flipchart, tablice
interaktywne, sprzet multimedialny, utatwiajgcy prowadzenie zajec i zapamietywanie przekazywanych tresci.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Sprawdzanie osiggnie¢ ucznia powinno odbywac sie przez caly czas realizacji programu nauczania. Wiedza oraz umiejetnosci postugiwania sie wiedzg
powinny byé sprawdzane za pomoca: arkusza obserwacji ucznia, testéw o charakterze otwartym lub zamknietym, oceny pracy podczas zaje¢, oceny zadan
domowych, wypowiedzi ustnych, interpretacji tekstow.

77



W trakcie dokonywania oceny nalezy stosowac¢ narzedzia oceniania ksztattujgcego i wprowadzac¢ formy indywidualizacji pracy uczniéw, czyli dostosowaé
warunki, metody i formy ksztatcenia do potrzeb konkretnych uczniéw.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu poprzez wstepne zdiagnozowanie potrzeb ucznidw za pomoca ankiet. Nastepnie w trakcie nauczania,
przeprowadzaé krotkie ankiety sprawdzajgce opanowanie okreslonych tresci. Waznymi metodami sg réwniez obserwacje oraz wywiady z uczniami. Na
zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujaca z wykorzystaniem testow zawierajacych pytania otwarte i zamkniete.

Metodami pomocniczymi w trakcie ewaluacji moga by¢ takze karty ewaluacji na koniec jednostki metodycznej, r6za wiatréw, tarcza strzelnicza, walizka kosz,
termometr.

Zadaniem ewaluacji jest sprawdzenie opanowania przez uczniéw materiatu nauczania z zakresu rezerwac;ji ustug hotelarskich.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Szczegolowa analiza osiggnie¢ ucznidw po egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje HGT.06. Opracowane wnioski mogg postuzy¢é do modyfikacji
przedmiotowego programu nauczania.

Literatura
1. Drogon W., Rezerwacja ustug hotelarskich, WSiP, 2013
2. Kleszczewska A. Pracownia hotelarska, kwalifikacja T.11, 2015
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NAZWA PRZEDMIOTU

Obstuga gosci w recepcji — 90 godz.

Cele ogdlne przedmiotu

1.

akrwbd

Charakteryzowanie procedur przyjmowania i wykwaterowania gosci w recepcji hotelowe;j.

Identyfikacja dokumentacji zwigzanej z procedurami check — in i check — out oraz pobytem goscia w hotelu.
Okreslanie zasad rozliczania kosztéw pobytu gosci w obiekcie hotelarskim.

Identyfikacja dokumentacji zwigzanej z rozliczaniem kosztéw pobytu gosci w obiekcie hotelarskim.
Okreslanie zasad wspotpracy recepcji z innymi komoérkami hotelu.

Cele operacyjne:
Uczen potrafi:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7
8)
9)

scharakteryzowa¢ procedure check —in,

scharakteryzowac¢ procedure check - out

przedstawi¢ dokumentacje wystepujgca w cyklu obstugi goscia,

rozréznia¢ dokumenty wystepujgce w cyklu obstugi goscia,

identyfikowac¢ rodzaje cen, obcigzen i rabatéw,

wyjasnia¢ zasady rozliczania przedptat,

rozroznia¢ formy ptatnosci za sprzedaz ustug hotelarskich,

okreslac procedury zwigzane z przyjmowaniem ptatnosci w hotelarstwie,

omawiac urzgdzenia stosowane przy przyjmowaniu naleznosci za ustugi hotelarskie i ustugi dodatkowe,

10) okresla¢ gtowne cechy dokumentdéw potwierdzajgcych przyjecie naleznosci w recepcji hotelowej,
11) scharakteryzowaé rodzaje raportéw generowanych przez pracownikow recepcji.

12) przedstawiaé zasady wspétpracy pracownikéw recepcji z innymi komaérkami hotelu,

13) omawiaé zasady wspotpracy pracownikow recepcji z innymi komorkami hotelu w zakresie obstugi goscia indywidualnego, grup zorganizowanych

i gosci specjalnych.
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MATERIAL NAUCZANIA OBSLUGI GOSCI W RECEPCJI

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Przyjecie goscia w 1.Procedura check —in 10 - okresla¢ czynnosci pracownikow - dobra¢ ustugi $wiadczone w Klasa lll
recepcji hotelowej w recepcji hotelowej recepcji zwigzane z przyjeciem obiekcie hotelarskim do potrzeb
goscia do hotelu goscia
- identyfikowac¢ procedury zwigzane z | - omawiac procedury check-in dla
przyjeciem goscia indywidualnego gosci indywidualnych, grup
- identyfikowac¢ procedury zwigzane z | zorganizowanych, goscia VIP,
przyjeciem grupy zorganizowanej goscia walk - in
- identyfikowac¢ procedury zwigzane z | - okresla¢ zasady ochrony i
przyjeciem goscia VIP przetwarzania danych w obiekcie
- identyfikowa¢ procedury zwigzane z | hotelarskim
z przyjeciem goscia walk - in - przedstawiaé efektywny proces
postepowania w przypadku uwag i
reklamaciji gosci
2. Charakterystyka 10 - okresla¢ dokumenty wystepujgce w | - scharakteryzowa¢ dokumenty Klasa lll

dokumentow
zwigzanych z
przyjeciem goscia do
hotelu

cyklu obstugi goscia

- wymienia¢ dokumenty zwigzane z
przyjeciem goscia do hotelu, np.:
karte rejestracyjng, ksiege
rejestracyjng, karte pobytu, cennik
ustug, druk express check - out

zwigzane z przyjeciem goscia do
hotelu np.: karte rejestracyjna,
ksiege rejestracyjng, karte pobytu,
cennik ustug, druk express check -
out
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Il. Pobyt goscia w 1. Opieka nad gosciem 10 - wymienia¢ ustugi realizowane w - scharakteryzowac zrédta Klasa lll
hotelu w trakcie pobytu trakcie pobytu goscia w hotelu informacji wykorzystywane w
- wskazywac zrodia pozyskiwania recepcji hotelowej
informacji przekazywanych gosciom | - klasyfikowa¢ uzyskane informacje
hotelowym - omawiac¢ zasady cross-selling
- interpretowac oferty ustug - omawiac sposoby rozwigzania
hotelarskich sytuacji nietypowych w obiekcie
- wskazywac zrodta pozyskiwania hotelarskim
informacji na temat ustug firm - identyfikowaé nowe technologie
zewnetrznych, np. wynajem komunikacyjne
samochodow, wycieczki z
przewodnikiem, wydarzenia
kulturalne, pokazy i zajecia
rekreacyjne, itp.
2. Charakterystyka 10 - wymienia¢ dokumenty zwigzane ze | - scharakteryzowa¢ dokumenty Klasa lll
dokumentow Swiadczeniem ustug w trakcie zwigzane z opiekg nad gosciem w
zwigzanych z pobytem pobytu goscia, np. kwit depozytowy, trakcie pobytu, np. kwit
goscia w hotelu karta kontrolna skrytki sejfowej, depozytowy, karta kontrolna
druk message, potwierdzenie skrytki sejfowej, druk message,
wypozyczenia sprzetu potwierdzenie wypozyczenia
sprzetu
- przyporzadkowac dokumenty do
czynnosci wykonywanych w
trakcie pobytu goscia w hotelu
Ill. Wykwaterowanie i 1. Procedura check- out 10 - okresla¢ czynnosci pracownikow - omawia¢ procedury check-out dla | Klasa IV

rozliczanie goscia w
recepcji hotelowej

recepcji zwigzane z
wykwaterowaniem goscia

- identyfikowac¢ procedury zwigzane z
wykwaterowaniem i rozliczeniem
goscia indywidualnego

- identyfikowac¢ procedury zwigzane z
wykwaterowaniem i rozliczeniem
grupy zorganizowanej

- identyfikowac¢ procedury zwigzane z
wykwaterowaniem goscia VIP

go$ci indywidualnych, grup
zorganizowanych, goscia VIP

- okresla¢ zasady ochrony i
przetwarzania danych w obiekcie

hotelarskim

- przedstawiac efektywny proces
postepowania w przypadku uwag i

reklamaciji gosci

- stosowac¢ procedury i regulaminy
obiektu podczas archiwizacji baz

danych
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2. Platnosci za 15 - identyfikowac rodzaje cen, - omawia¢ urzgdzenia stosowane Klasa IV
realizacje ustug obcigzen, rabatow przy przyjmowaniu naleznosci za
hotelarskich - wyjasnia¢ zasady rozliczania ustugi hotelarskie i ustugi
przedptat dodatkowe
- rozrozniac¢ formy ptatnosci za - opisac¢ procedury zwigzane z
sprzedaz ustug hotelarskich regulowaniem ptatnosci w
- przedstawi¢ wady i zalety réoznych hotelarstwie
form pfatnosci - omawiac transakcje finansowe
- omawia¢ podstawowe wystepujgce w cyklu obstugi
zabezpieczenia banknotow; goscia
3. Rozliczanie kosztow 15 - rozroznia¢ dokumentacje dotyczacg | - opisaé gtéwne cechy dokumentéow | Klasa IV
pobytu goscia rozliczenia pobytu goscia w hotelu potwierdzajgcych przyjecie
- wskaza¢ dokumenty rozliczeniowe naleznosci w recepcji hotelowej
pobytu goscia w obiekcie
hotelarskim
IV. Wspotpraca 1.Zasady wspoipracy 10 - omawia¢ zasady wspotpracy - scharakteryzowac rodzaje Klasa IV
recepcji z innymi recepcji z innymi pracownikow recepcji z innymi raportow generowanych przez
komodrkami hotelu komorkami komorkami hotelu w zakresie pracownikow recepcji np.
organizacyjnymi hotelu obstugi gosci indywidualnych, grup $niadaniowy, obtozenia, ustug
zorganizowanych, gosci dodatkowych, raport kasowy
specjalnych, gosci VIP;
- rozrozniac rodzaje raportow
generowanych przez pracownikéw
recepcji np. Sniadaniowy, obtozenia,
ustug dodatkowych, raport kasowy
RAZEM 90

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU
W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu Obstuga gosci w recepcji uczen powinien naby¢ umiejetnosci identyfikowania procedur check — in i check — out,
charakteryzowania dokumentéw wystepujacych w cyklu obstugi goscia, rozrézniania form pfatnosci za sprzedaz ustug hotelarskich, omawiania dokumentéw
potwierdzajgcych przyjecie naleznosci, okreslania zasad wspotpracy recepcji z innymi komorkami organizacyjnymi hotelu.

Nalezy stosowaé aktywizujgce metody nauczania zwigzane z ré6znym stopniem aktywnosci ucznidéw, ze szczegdélnym uwzglednieniem metod podajgcych,
eksponujgcych, wzrokowych i wzrokowo — stuchowych. Wskazane metody to: pogadanka, opis, prelekcja, objasnienie lub wyjasnienie, metody inscenizacji,
drzewka decyzyjnego, mapy pojeciowej, burzy moézgdéw, gry dydaktycznej, dyskusji dydaktycznej, wycieczek i filméw dydaktycznych oraz udziatu
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w prelekcjach i spotkaniach z przedstawicielami branzy hotelarskiej.W trakcie zaje¢ edukacyjnych w sali lekcyjnej nalezy wykorzystywacflipchart, tablice
interaktywne, sprzet multimedialny, utatwiajgcy prowadzenie zaje¢ i zapamietywanie przekazywanych tresci.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Ocenianiu podlegaé bedzie wtasciwe identyfikowanie procedur check — in i check — out, charakteryzowanie dokumentéw wystepujgcych w cyklu obstugi
goscia, rozréznianie form ptatnosci za sprzedaz ustug hotelarskich, omawianie dokumentéw potwierdzajgcych przyjecie naleznosci, okreslanie zasad
wspotpracy recepcji z innymi komdérkami organizacyjnymi hotelu.

Sprawdzanie osiggnie¢ ucznia powinno odbywac sie przez caly czas realizacji programu nauczania. Wiedza oraz umiejetnosci postugiwania sie wiedzg
powinny by¢ sprawdzane za pomoca: arkusza obserwacji ucznia, testéw o charakterze otwartym lub zamknietym, oceny pracy podczas zaje¢, oceny zadan
domowych, wypowiedzi ustnych, interpretacji tekstow.

W trakcie dokonywania oceny nalezy stosowaé narzedzia oceniania ksztaltujgcego i wprowadza¢ formy indywidualizacji pracy uczniéw, czyli dostosowac
warunki, metody i formy ksztatcenia do potrzeb konkretnych uczniéw.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu poprzez wstepne zdiagnozowanie potrzeb ucznidw za pomocag ankiet .Nastepnie w trakcie nauczania
przeprowadzac krotkie ankiety sprawdzajgce opanowanie okreslonych tresci. Waznymi metodami sg réwniez obserwacje oraz wywiady z uczniami. Na
zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcag z wykorzystaniem testéw zawierajgcych pytania otwarte i zamkniete.
Metodami pomocniczymi w trakcie ewaluacji mogg by¢ takze karty ewaluacji na koniec jednostki metodycznej.

Zadaniem ewaluacji jest sprawdzenie opanowania przez uczniéw materiatu nauczania z zakresu przedmiotu obstuga gosci w recepcji.

EWALUACJA PRZEDMIOTU
Szczegotowa analiza osiggniec ucznidow po egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje HGT.06. Opracowane wnioski mogg postuzy¢ domodyfikacji
przedmiotowego programu hauczania.

ZALECANA LITERATURA DO ZAWODU

Literatura:
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2. Cymanska - Garbowska B., Witrykus D., Pietras J., Wolak G., Hotelarstwo Tom Il Organizacja pracy w hotelarstwie cz. 2, Wyd. REA 2013
3. Hotelarstwo cz. Il Dziatalnos$¢ recepcji, pod redakcjg B. Sawickiej, Wyd. FORMAT AB, Warszawa 2014

4. Hotelarstwo cz. | Organizacja pracy , tom 1, pod redakcjg B. Sawickiej, Wyd. FORMAT AB, Warszawa 2014

5. Hotelarstwo cz. Il Organizacja pracy , tom 2, pod redakcjg B. Sawickiej, Wyd. FORMAT AB, Warszawa 2014
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Czasopisma branzowe :
1. Hotelarstwo
2. Hotelarz
3. Swiat hoteli

Netografia:
1. e-hotelarstwo.com
2. e-hotelarz.pl
3. hotelarstwo.net
4. hotelinfo24.pl

Wykaz literatury nalezy aktualizowa¢ w miare ukazywania sie nowych pozycji wydawniczych.
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NAZWA PRZEDMIOTU
Marketing w hotelarstwie 60 godzin

Cele ogolne przedmiotu
1. Analizowanie potrzeb goscia.
2. Poznawanie podstawowych poje¢ marketingowych.

3. Analizowanie zagadnien zwigzanych z zarzgdzaniem i planowaniem marketingowym.

4. Charakteryzowanie miernikéw dziatalnosci hotelarskiej.
5. Charakteryzowanie sieci i systemow hotelowych.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) analizowac potrzeby i oczekiwania goscia,

2) przeprowadzac¢ badania potrzeb gosci,

3) dokonywa¢ analizy otoczenia przedsiebiorstwa hotelarskiego,
4) definiowa¢ podstawowe pojecia zwigzane z marketingiem,
4) charakteryzowac¢ pojecia zwigzane z marketingiem,

5) dobiera¢ odpowiednie formy promocji,

6) definiowac pojecie zarzgdzania i planowania,

7) planowac dziatania marketingowe,

8) interpretowac mierniki dziatalnosci hotelarskiej,

9) stosowa¢ mierniki dziatalnosci hotelarskiej,

10) charakteryzowac sieci i systemy hotelowe.

MATERIAL NAUCZANIA MARKETINGU W HOTELARSTWIE

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba godz. Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
1. Potrzeby i oczekiwania - definiowac¢ rodzaje potrzeb - rozpoznac¢ oczekiwania goscia | Klasa lll

I. Poznanie potrzeb gosci hotelowych

- analizowac informacje z hotelowej

zwigzane z pobytem w
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goscia

bazy danych gosci

obiekcie hotelarskim

- definiowac¢ pojecie rynku - przeprowadzac badania rynku | Klasa lll
. - charakteryzowa¢ metody badan - przygotowac kwestionariusz
2. Badania rynku SO X
rynku ankiety i wywiadu
- grupowac gosci wedtug - dokona¢ segmentac;ji rynku Klasa lll
3.8 . jednorodnych kryteriow ustug hotelarskich
. Segmentacja rynku ustug - charakt / tv rvnk
hotelarskich charakteryzowa¢ segmenty rynku
ustug hotelarskich
- rozroznia¢ oferty przygotowane - analizowac oferty innych Klasa lll
dla okreslonych grup gosci obiektoéw hotelarskich
4. Doboér ofert do potrzeb - interpretowac tresci zawarte w - sporzgdzac¢ oferte ustug
goscia ofercie ustug hotelarskich zgodnie z oczekiwaniami
goscia
Il. Pojecie marketingu - definiowaé pojecie marketingu - analizowac¢ znaczenie Klasa lll
1. Marketing mix. - wymieniac elementy marketingu dziatalnosci marketingowej
mix, przedsiebiorstwa hotelarskiego
- okreslac¢ strukture produktu- - omawia¢ ksztaltowanie Klasa lll
ustugi hotelarskiej produktu w hotelarstwie
2. Produkt jako element - wymienia¢ etapy cyklu zycia - analizowac cykl zycia produktu
marketingu mix. produktu - omawiac roznicowanie cen w
hotelarstwie
- wymienia¢ koszty zwigzane z - analizowac role cen w Klasa lll
3. Cena jako element ustugg hotelarska dziatalnosci hotelarskiej
marketingu. - wymienia¢ rodzaje cen w - omawiac strategie cen w
hotelarstwie hotelarstwie
- omawiac¢ instrumenty promocji - dobiera¢ odpowiednie Klasa lll

4. Promocja jako element
marketingu mix.

ustug hotelarskich

- wskazywac technologie
informacyjne do promocji ustug
Swiadczonych w obiektach

narzedzia do promocji ustug
hotelarskich

- korzysta¢ z nowych technologii
w dziatalnosci marketingowej
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hotelarskich

- definiowac¢ pojecie dystrybucji - analizowac kanaty dystrybuciji Klasa lll
5. Dystrybucja jako element - (chefiniowa{: pojecie kanaty usiug hote!arskich _
marketingu mix. ystr_ybl_JCJJ ’ o - anallzowe!p strategie .
- wymienia¢ posrednikéw w kanale dystrybucji ustug hotelarskich
dystrybucji ustug hotelarskich
- definiowaé pojecie 5P, 7P - analizowac¢ pozostate Klasa lll
6. Pozostate elementy - wskazywac¢ znaczenie personelu elementu marketingu mix
marketingu mix w dziatalnosci obiektu
noclegowego
- identyfikowac¢ etapy negocjaciji - omawiac¢ style negocjacji Klasa lll
- wskazac¢ znaczenie negocjacji w VI -rozpoznawac¢ czynniki
dziatalnosci hotelu wptywajgce na przebieg i
7. Negocjacje elementem wynik negocjacyl
dziatalnosci marketingowej VI - dobierac techniki
hotelu negocjowania do warunkéw
negocjacji
- proponowaé warunki
porozumienia w prowadzonych
negocjacjach
[ll. Jako$¢ ustug - definiowac¢ pojecie jako$¢ ustug - analizowac¢ czynniki Klasa IV
hotelarskich - wymieniac¢ kryteria oceny jakosci wpltywajgce na jakosé
1. Poiecie i o ustug - opracowac kryteria oceny
. Pojecie jakosci S . o . o L
- wymienia¢ metody oceny jakosci jakosci ustug w obiekcie
ustug noclegowym
- charakteryzowac¢ czynniki - analizowac przyczyny Klasa IV

2. Zarzgdzanie przez jakos$é

wptywajgce na jakosé
- wymienia¢ przyczyny
niezadowolenia goscia

niezadowolenia goscia
- analizowac systemy jakosci w
obiektach noclegowych
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- charakteryzowac systemy jakosci | - wskazywac¢ czynniki, ktére Klasa IV
w obiektach hotelarskich decydujg o podazy i popycie
- podawac przyktady specjalizacji na ustugi hotelarskie na
obiektéw hotelarskich w Polsce i poziomie regionalnym,
na swiecie krajowym
3. Jakos¢ w systemach i - wymieniaé formy wspotpracy - omawiac czynniki wpltywajace
sieciach hotelowych w Polsce przedsigbiorstw na rynku ustug na renome obiektow
i na Swiecie hotelarskich hotelarskich w Polsce i na
Swiecie
- rozréznia¢ wybrane systemy i
sieci hotelowe w Polsce i na
Swiecie
V. Mierniki dziatalnosci | 1. Mierniki ilosciowe w - wymienia¢ mierniki ilosciowe w - interpretowaé mierniki Klasa IV
hotelarskiej hotelarstwie hotelarstwie ilosciowe w hotelarstwie
- charakteryzowac¢ mierniki - rozwigzywac proste zadania
ilosciowe w hotelarstwie dotyczace wskaznikéw
2. Mierniki jako$ciowe w - wymienia¢ mierniki jakosciowe w | - interpretowaé mierniki Klasa IV
hotelarstwie hotelarstwie jakosciowe w hotelarstwie
- charakteryzowac¢ mierniki
jakosciowe w hotelarstwie
3. Mierniki warto$ciowe w - wymienia¢ mierniki wartosciowe - interpretowac¢ mierniki w Klasa IV
hotelarstwie w hotelarstwie hotelarstwie
- charakteryzowac¢ mierniki - rozwigzywac proste zadania
warto$ciowe w hotelarstwie dotyczgce wskaznikow
VI. Zarzadzanie i 1.Zarzgdzanie marketingowe - definiowa¢ pojecie zarzgdzanie - analizowac dziatalno$é Klasa IV
planowanie w hotelarstwie marketingowe w hotelarstwie marketingowg
marketingowe w - okresla¢ znaczenie zarzadzania przedsigbiorstwa hotelarskiego
hotelarstwie w hotelarstwie
2. Planowanie marketingowe - definiowa¢ pojecie planowanie - przygotowac plan Klasa IV

w hotelarstwie.

marketingowe
- dokona¢ analizy SWOT

marketingowy obiektu
hotelarskiego

- charakteryzowac operacyjny
plan marketingowy
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RAZEM 60

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu marketing w hotelarstwie uczeh powinien naby¢ umiejetnosci analizowania potrzeb i oczekiwan goscia,
przeprowadzania badan potrzeb gosci, dokonywania analizy otoczenia przedsiebiorstwa hotelarskiego, charakteryzowania poje¢ marketingowych, dobierania
odpowiednich form promocji, planowania dziatan marketingowych, interpretowania miernikéw dziatalnosci hotelarskiej, charakteryzowania sieci
i systemow hotelowych.

Nalezy stosowac¢ aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnosci uczniow, ze szczegdlnym uwzglednieniem metod podajgcych,
eksponujgcych, wzrokowych i wzrokowo — stuchowych. Wskazane metody to: pogadanka, opis, prelekcja, objasnienie lub wyjasnienie, metody inscenizacji,
drzewka decyzyjnego, mapy pojeciowej, burzy modzgdéw, gry dydaktycznej, dyskusji dydaktycznej, wycieczek i filméw dydaktycznych oraz udziatu
w prelekcjach i spotkaniach z przedstawicielami branzy hotelarskiej. W trakcie zaje¢ edukacyjnych w sali lekcyjnej nalezy wykorzystywacé flipchart, tablice
interaktywne, sprzet multimedialny, utatwiajgcy prowadzenie zajec i zapamietywanie przekazywanych tresci.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczniéw proponuje sie: przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru, obserwacje indywidualnej pracy ucznia, analize
Zaangazowania ucznia w prace zespotowg, opracowanie i prezentacje projektéw zawodowych.

Sprawdzanie osiggnie¢ ucznia powinno odbywac¢ sie przez caty czas realizacji programu nauczania. Umiejetnosci postugiwania sie wiedzg powinny byé
sprawdzane za pomoca: arkusza obserwacji ucznia, testébw o charakterze otwartym lub zamknietym, oceny pracy podczas zaje¢, wypowiedzi ustnych,
interpretacji tekstow.

W trakcie dokonywania oceny nalezy stosowaé narzedzia oceniania ksztaltujgcego i wprowadza¢ formy indywidualizacji pracy uczniow, czyli dostosowac
warunki, metody i formy ksztatcenia do potrzeb konkretnych uczniow.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu poprzez wstepne zdiagnozowanie potrzeb ucznidéw za pomocg ankiet. Nastepnie w trakcie nauczania
przeprowadzaé krotkie ankiety sprawdzajgce opanowanie okre$lonych tresci. Waznymi metodami sg réwniez obserwacje oraz wywiady z uczniami. Na
zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcg z wykorzystaniem testow zawierajgcych pytania otwarte i zamkniete.
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Metodami pomocniczymi w trakcie ewaluacji mogg by¢ takze karty ewaluacji na koniec jednostki metodyczne;.
Zadaniem ewaluaciji jest sprawdzenie opanowania przez uczniéw materiatu nauczania z zakresu przedmiotu marketing w hotelarstwie.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Szczegotowa analiza osiggnie¢ ucznidw po egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje HGT.06. Opracowane wnioski mogg postuzy¢é do modyfikacji
przedmiotowego programu nauczania.

ZALECANA LITERATURA DO ZAWODU

Literatura:

1. J.Center, Marketing w hotelarstwie, WSiP, Warszawa 2013,

2. A. Stefanski, Marketing ustug hotelarskich, REA, WSiP, Warszawa 2013,

3. B.Sawicka, M.Swigtkowska, A.Tul-Krzyszczuk, E.Bliska, H.Gorska-Warsewicz, E.Swistak, A.Sawicka- Muchewicz, T. Mikulska, Hotelarstwo cz.IV Marketing
ustug hotelarskich, Format-AB, Warszawa 2015.
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NAZWA PRZEDMIOTU Kultura zawodu — 60 godz.

Cele ogolne przedmiotu

1.

© N gk wN

Definiowanie zasad kultury osobistej.

Poznanie dresscode w pracy hotelarza.

Przedstawianie zasad etyki zawodowej hotelarza.

Wykorzystanie komunikacji werbalnej i niewerbalnej w pracy hotelarza.
Identyfikowanie sytuacji stresowych w pracy hotelarza.

Omawianie zasad negocjacji w pracy hotelarza.

Okreslanie zasad wspotpracy w zespole.

Omawianie znaczenia rozwoju zawodowego.

Cele operacyjne:
Uczen potrafi:

1
2)
3)
4)
5)
6)
7
8)
9)

omawiac¢ zasady kultury osobistej pracownika,

wyjasnia¢ zasady savoir — vivre,

scharakteryzowa¢ dresscode w pracy hotelarza,

argumentowac stosowanie zasad dresscode ustalonego przez pracodawce,
wyjasnia¢ pojecia zwigzane z etykg zawodowsa,

okresla¢ podstawowe zasady etyki w pracy hotelarza,

wyjasnia¢ znaczenie komunikacji werbalnej i niewerbalnej w pracy hotelarza,
scharakteryzowa¢ metody komunikacji werbalnej i niewerbalnej,

wskazywac sytuacje stresowe w srodowisku zawodowym,

10) okresla¢ sposoby radzenie sobie w sytuacjach stresowych,
11) omawia¢ znaczenie negocjacji w pracy hotelarza,

12) dobiera¢ techniki negocjowania do warunkéw negocjaciji,
13) wskazywacé korzysci wspotpracy w zespole,

14) przedstawia¢ wady i zalety pracy zespotowe;j,

15) doskonali¢ umiejetnosci zawodowe,

16) podejmowac proces samoksztatcenia.
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MATERIAL NAUCZANIA KULTURY ZAWODU

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
|. Podstawowe 1.Zasady kultury 10 - omawiac zasady kultury osobiste;j - omawia¢ znaczenie zasad Klasa Il
umiejetnosci i osobistej pracownika moralnych i norm etycznych w
predyspozycje - identyfikowa¢ podstawowe pracy zawodowej
niezbedne do umiejetnosci niezbedne w
wykonywania zawodu zawodzie hotelarza
hotelarza - wyjasnia¢ zasady savoir - vivre
2.Dress code w pracy 5 - omawia¢ znaczenie dresscode w - okreslac zasady dresscode Klasa Il
hotelarza pracy zawodowej hotelarza
- argumentowaé stosowanie zasad - podac przyktady dresscode
dresscode ustalonego przez réznych pracownikow hotelu
pracodawce
Il. Etyka zawodowa i 1.Etyka zawodowa 5 - wyjasnia¢ pojecie etyki zawodowej - wyjasniac pojecia: tajemnica Klasa Il

jej funkcje

hotelarza

- podac przykfady etyki zawodowe;j

- wymienia¢ podstawowe zasady
etyki w zawodzie hotelarza

- uzasadnia¢ zasade lojalnosci w
firmie

- omawia¢ zasady tajemnicy
zawodowej

- wyjasnia¢ znaczenie ochrony
danych osobowych w hotelarstwie

zawodowa, tajemnica
powiernictwa,

- poda¢ konsekwencje zwigzane z
nieprzestrzeganiem tajemnicy
zawodowej
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Il .Komunikacja 1.Komunikacja werbalna - omawia¢ podstawowe zasady - scharakteryzowa¢ aktywne Klasa Il
interpersonalna i niewerbalna komunikacji interpersonalnej metody stuchania
- scharakteryzowa¢ metody
komunikacji werbalnej
- scharakteryzowa¢ metody
komunikacji niewerbalnej
- interpretowaé mowe ciata w
komunikacji
IV. Stres w pracy 1.Sytuacje stresowe w - wskazac sytuacje stresowe w - scharakteryzowa¢ symptomy Klasa lll
zawodowej pracy hotelarza srodowisku zawodowym spowodowane przez stres
- wymienia¢ czynniki stresogenne zawodowy
- wyjasnia¢ pojecie ,wypalenie - rozpozna¢ sytuacje wywotujgce
zawodowe” stres
- wymieniac technik radzenia sobie - omawiac skutki sytuacji
ze stresem stresujgcych
- okres$la¢ sposoby radzenia sobie
w sytuacjach stresowych
- omawiac techniki radzenia sobie
ze stresem
V. Negocjacje w pracy | 1.Negocjacje w pracy - wyjasnia¢ podstawowe pojecia - rozpoznac¢ czynniki wptywajgce na | Klasa lll
zawodowej hotelarza zwigzane z negocjacjami przebieg i wynik negocjaciji
- identyfikowac¢ etapy negocjacji - omawiac style negocjacji
- okreslac rodzaje konfliktéw w pracy | - dobra¢ techniki negocjowania do
zawodowej warunkow negocjacji
- omawiac sposoby rozwigzywania
konfliktdw w Srodowisku pracy
VI .Praca zespotowa 1.Zasady wspotpracy w - okresla¢ znaczenie wspétpracy - scharakteryzowac typy zachowarn | Klasa lll

zespole

- przedstawia¢ wady i zalety pracy
zespotowe]

- ustala¢ zasady pracy w grupie

- wskaza¢ konsekwencje
popetnionych btedéw przez
cztonkéw zespotu

w zespole

- wskazac korzysci wspotpracy w
grupie przy wykonywaniu zadan
zawodowych

- wskazac techniki efektywnej
komunikacji w grupie (techniki i
technologie niezbedne do
realizacji wspolnej pracy)
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- opracowac harmonogram dziatan

w zespole
VII. Rozwoj zawodowy | 1.Doskonalenie 5 - okresla¢ formy doskonalenia - dobierac¢ formy doskonalenia do Klasa lll
umiejetnosci - omawiac plan rozwoju zawodowego | wyznaczonych celéw zawodowych
zawodowych - podejmowac proces

samoksztatcenia
- sporzgdzac¢ plan rozwoju
zawodowego

RAZEM 60

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu Kultura zawodu uczen powinien naby¢ wiedze zawodowg i umiejetnosci z zakresu etyki, zachowania tajemnicy
zawodowej, komunikacji interpersonalnej, radzenia sobie ze stresem, prowadzenia negocjacji, wspotpracy w zespole, doskonalenia umiejetnosci
zawodowych.

Nalezy stosowacé aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnosci uczniow, ze szczegdlnym uwzglednieniem metod podajgcych,

eksponujacych, wzrokowych i wzrokowo — stuchowych. Wskazane metody to: pogadanka, opis, prelekcja, objasnienie lub wyjasnienie, metody inscenizacji,
drzewka decyzyjnego, mapy pojeciowej, burzy modzgdw, gry dydaktycznej, dyskusji dydaktycznej, wycieczek i filméw dydaktycznych oraz udziatu
w prelekcjach i spotkaniach z przedstawicielami branzy hotelarskiej. W trakcie zaje¢ edukacyjnych w sali lekcyjnej nalezy wykorzystywac flipchart, tablice
interaktywne, sprzet multimedialny, utatwiajacy prowadzenie zaje¢ i zapamietywanie przekazywanych tresci.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczniéw proponuje sie: przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru, obserwacje indywidualnej pracy ucznia, analize
Zaangazowania ucznia w prace zespotowg, opracowanie i prezentacje projektow zawodowych.

Sprawdzanie osiggnie¢ ucznia powinno odbywaé sie przez caty czas realizacji programu nauczania. Umiejetnosci postugiwania sie wiedzg powinny by¢
sprawdzane za pomoca: arkusza obserwacji ucznia, testéw o charakterze otwartym lub zamknietym, oceny pracy podczas zaje¢, wypowiedzi ustnych,
interpretacji tekstow.

W trakcie dokonywania oceny nalezy stosowaé narzedzia oceniania ksztaltujgcego i wprowadzaé¢ formy indywidualizacji pracy uczniéw, czyli dostosowac
warunki, metody i formy ksztatcenia do potrzeb konkretnych uczniéw.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU
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Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu poprzez wstepne zdiagnozowanie potrzeb uczniédw za pomocg ankiet .Nastepnie w trakcie nauczania
przeprowadzaé krotkie ankiety sprawdzajgce opanowanie okreslonych tresci. Waznymi metodami sg réwniez obserwacje oraz wywiady z uczniami. Na
zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcag z wykorzystaniem testéw zawierajgcych pytania otwarte i zamkniete.
Metodami pomocniczymi w trakcie ewaluacji mogg by¢ takze karty ewaluacji na koniec jednostki metodyczne;.

Zadaniem ewaluacji jest sprawdzenie opanowania przez uczniéw materiatu nauczania z zakresu przedmiotu kultura zawodu.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Szczegotowa analiza osiggnie¢ ucznidow po egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje HGT.06. Opracowane wnioski mogg postuzy¢ do modyfikacji
przedmiotowego programu nauczania.

ZALECANA LITERATURA DO ZAWODU

Literatura:

Bonneau E., Wielka ksiega dobrych manier, Wydawnictwo RM, Warszawa 2018

Komosa A., Kultura zawodu - podrecznik technikum i szkota policealna, Ekonomik, Warszawa 2016
Komosa A., Kultura zawodu - éwiczenia, Ekonomik, Warszawa 2011

Krajewska A., Kompetencje personalne i spoteczne, Ekonomik, Warszawa 2015

Sarna P., Kultura zawodu, podrecznik, EMPi2, Warszawa 2005

Woctaw W., Savoir — vivre, czyli jak utatwic sobie zycie, Bosz, Warszawa 2016
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Czasopisma branzowe :
1.Hotelarstwo
2.Hotelarz

3.Swiat hoteli

Netografia:

1. e-hotelarstwo.com

2. e-hotelarz.pl

3. hotelarstwo.net

4. hotelinfo24.pl

5. poradnikprzedsiebiorcy.pl
6.savoir—vivre.com.pl
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NAZWA PRZEDMIOTU
Pracownia informatyczna w hotelarstwie 90 godzin

Cele ogolne przedmiotu:
1.Przygotowanie do postugiwania sie metodami i Srodkami informatycznymi.

2.Wyrobienie umiejetnosci wlasciwego dobierania narzedzi informatycznych do wykonywanych zadan.

3.Uwrazliwienie na dostrzeganie korzy$ci i zagrozen zwigzanych z szybkim rozwojem informatyki.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) wykorzystywac¢ technologie komunikacyjno-informacyjne do komunikacji elektronicznej,
2) wyjasnia¢ zasady tworzenia i przesytania baz danych,

3) dobiera¢ narzedzia informatycznedo wykonywanych zadarn zawodowych,

4) wyjasnia¢ zasady tworzenia i przenoszenia prezentacji multimedialnej,

5)rozrézniac¢ programy uzytkowe stosowane w hotelarstwie i gastronomii,

6) obstugiwaé programy uzytkowe stosowane w hotelarstwie i gastronomii.

MATERIAL NAUCZANIA PRACOWNI INFORMATYCZNEJ W HOTELARSTWIE

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba | Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
) . ) . realizacji
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
I. Stosowanie 1.Wyszukiwanie i 5 - podejmowac strategie - wyszukiwac¢ informacje i aplikacje w | Klasa
wiedzy gromadzenie przeszukiwania zasobow Internecie
informatycznej w informacji internetowych - selekcjonowac informacje i
hotelarstwie i - korzysta¢ z zasobdw internetu dla grupowac informacje w sposéb
gastronomii potrzeb zawodowych skatalogowany tematycznie

- zastosowac wyszukane informacje
dla celow zawodowych np. obstuga
goscia w recepciji, restauracji

- postugiwac sie programami do
obstugi poczty elektronicznej
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II. Algorytmika — 1.Srodowisko 5 wykonac¢ prezentacije omawiac¢ przedstawione Klasa lll
rozwigzywanie programowania zarzgdzac¢ danymi i tworzy¢ rozwigzanie danego zagadnienia
problemow, przejrzyste raporty i analizy korzystac z tekstow w jezyku
procesy obcym, rowniez za pomocg
przetwarzania technologii informacyjno-
informacji komunikacyjnych
lll. Programy dla 1. Programy 5 wymieniaé srodki i narzedzia IT zaproponowac rozwigzania Klasa lll
hotelu stosowane w hotelu — stosowane w obiektach techniczne majace na celu poprawe
wiadomosci ogdlne hotelarskich wydajnosci i jakosci pracy
wymieniaé specjalistyczne
programy stosowane w hotelarstwie
2. Funkcje 5 wymienia¢ funkcje - dokonywac analizy poréwnawczej | Klasa lll
specjalistycznych specjalistycznych programéw réznych systemow do obstugi
programow stosowanych w hotelarstwie goscia
stosowanych w objaéniac”: funkcje specjalistycznych
hotelarstwie programoéw stosowanych w
hotelarstwie
omawia¢ sposob rezerwacji przez
internet
3. Poréwnanie 5 wymieniaé specjalistyczne omawiac funkcje specjalistycznych | Klasa lll
najpopularniejszych programy stosowane w hotelarstwie programéw komputerowych
hotelowych systeméw wyliczac¢ funkcje specjalistycznych stosowanych w hotelarstwie
informatycznych programéw stosowanych w
hotelarstwie
dokonywac poréwnania réznych
systemow rezerwag;ji
wyliczaé globalne systemy
rezerwacji
4. Obstuga 10 zastosowacé programy - dokonywac analizy raportow
specjalistycznych komputerowe do obstugi rezerwac;ji okresowych
programow obstugiwaé zamodwienia drogg

stosowanych w
hotelarstwie

elektroniczng

zastosowaé programy
komputerowe do kompleksowego
rozliczenia pobytu
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stosowac rézne formy obstugi
ptatnosci i rachunkow
wykorzystac¢ programy
komputerowe do obstugi recepcji

Programy
wykorzystywane
w dziale
gastronomii

1. Programy 4 wymieniaé specjalistyczne zaproponowac rozwigzania Klasa lll
stosowane w programy stosowane w dziale techniczne majace na celu poprawe
gastronomii — gastronomii wydajnosci i jakosci pracy
wiadomosci ogolne odnajdywac informacje na temat

programéw komputerowych

stosowanych w gastronomii ha

stronach internetowych
2. Funkcje 4 wymienia¢ funkcje dokonywac analizy poréwnawczej Klasa lll
specjalistycznych specjalistycznych programéw réznych systeméw komputerowych
programoéw komputerowych stosowanych w do obstugi goscia w dziale
stosowanych w dziale gastronomii hotelowej gastronomii

. objasnia¢ funkcje specjalistycznych

gastronomii programéw komputerowych

stosowanych w dziale gastronomii
3. Poréwnanie 3 wymienia¢ specjalistyczne omawiac funkcje specjalistycznych | Klasa lll
najpopularniejszych programy komputerowe stosowane programow komputerowych
systemow w gastronomii hotelowej stosowan_ych w gastronomii
informatycznych wylicza¢ funkcje specjalistycznych hotelowej

programéw stosowanych w
wy.korzystywanyc.h w gastronomii hotelowej
dziale gastronomii dokonywa¢ poréwnania réznych

programéw stosowanych w

gastronomii hotelowej
4. Obstuga 10 zastosowaé programy kontrolowa¢ stany magazynowe za | Klasa lll
specjalistycznych komputerowe do obstugi gosci w pomocg programu komputerowego
programoéw dziale gastronomii stosowac¢ programy komputerowe

stosowanych w dziale
gastronomii

obstugiwa¢ zamoéwienia droga
elektroniczng

zastosowac programy
komputerowe do obstugi rachunku
goscia

stosowac rézne formy obstugi

do rozliczania wyzywienia
zastosowac programy
komputerowe do kalkulacji kosztéw
wykorzystac¢ programy
komputerowe do obliczania
wartosci odzywczej produktow i
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ptatnosci i rachunkéw potraw oraz planowania zywienia
V. Programy 1. Funkcje 4 wymienia¢ funkcje omawiac funkcje specjalistycznych | Klasa lll
stuzgce do specjalistycznych specjalistycznych programéw do programéw komputerowych
obstugi gosci programéw obstugi gosci w hotelarstwie stosowanych do obstugi gosci w
stosowanych do objasnia¢ funkcje specjalistycznych obiekcie hotelarskim
., programéw do obstugi gosci w
obstugi gosci hotelarstwie
2. Poréwnanie 3 wymienia¢ specjalistyczne dokonuje analizy poréwnawczej Klasa Ill
najpopularniejszych programy do obstugi gosci réznych programow
systemow wykorzystywac funkcje programoéow komputerowych stosowanych do
informatycznych komputerowych do obstugi gosci obstugi gosci w obiekcie
hotelarskim
wykorzystywanych do
obstugi gosci
3. Obstuga 10 identyfikowaé pracownika kodem zakfada¢ nowe rachunki na stoty, Klasa lll
specjalistycznych lub kartg magnetyczna, osoby lub grupy
programeéw zastosowac programy zmieni¢ obstuge stotu
komputerowych komputerowe do planowania ustug potgczyc¢ lub rozdzieli¢ rachunki,
zastosowaé programy wykona¢ graficzng prezentacje
komputerowe do planowania i lokalu
rozliczania zabiegéw, SPA i innych
ustug dodatkowych
rejestrowac czas pracy personelu,
\VI. Moduty 1.Programy do 4 rozréznia¢ programy uzytkowe dokonywac rozliczenia rachunku Klasa Ill
aplikacyjne rozliczen w stosowane w gastronomii i goscia
stosowane w gastronomii i hotela_rsFWie ] _ . o
gastronomii i hotelarstwie omawiac sposob rozliczenia goscia
hotelarstwie. przy uzyciu specjalistycznego
programu komputerowego
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5 omawiac rozliczenia zamodwien przygotowac¢ skompresowane dane | Klasa lll
goscia przy uzyciu wybranych do eksportu do innych aplikaciji
2.Aplikacje — oprogramowan zaprojektowaé rézne style
opracowywanie i zorganizowac prace w grupie prezentacji strony internetowej
prezentowanie podczas realizacji projektu
informacji zwigzanego z przygotowaniem
prezentacji
rozrézniaé programy komputerowe
wspomagajgce projektowanie
VII. Wykorzystywanie | 1.Wyszukiwanie 4 zanalizowac oferte rynku przetestowac strony internetowe w | Klasa lll
informacji szkolen i kurséow oprogramowania komputerowego réznych przegladarkach celem
pozyskanych z umiejetnosci online. do podnoszenia i poszerzania uzyskania wiedzy na temat szkolen
zasobow kwalifikacji i umiejetnosci
internetowych zawodowych
2.Potencjalny rozwoj 4 omawia¢ kierunki rozwoju wykonaé strone internetowg wedtug | Klasa lll
programow programéw uzytkowych w projektu
komputerowych w hotelarstwie _ _
hotelarstwie. wymieniac etapy prolektowanla _
witryn i organizacji pracy w grupie
RAZEM 120

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu pracownia informatyczna w hotelarstwie , uczen powinien byé przygotowany do postugiwania sie metodami i
Srodkami informatycznymi w przysziej aktywnos$ci w pracy i w domu, wyrobi¢ umiejetnosci wiasciwego dobierania narzedzi informatycznych do wykonywanych
zadan dostrzegaé korzysci i zagrozen zwigzane z szybkim rozwojem informatyki.

Nalezy stosowac¢ aktywizujgce metody nauczania zwigzane z ré6znym stopniem aktywnosci ucznidw, ze szczegdélnym uwzglednieniem metod podajgcych,
eksponujgcych, wzrokowych i wzrokowo — stuchowych. Wskazane metody to: pogadanka, opis, prelekcja, objasnienie lub wyjasnienie, metody inscenizaciji,
drzewka decyzyjnego, mapy pojeciowej, burzy modzgdéw, gry dydaktycznej, dyskusji dydaktycznej, wycieczek i filméw dydaktycznych oraz udziatu
w prelekcjach i spotkaniach z przedstawicielami branzy hotelarskiej. W trakcie zaje¢ edukacyjnych w sali lekcyjnej nalezy wykorzystywac flipchart, tablice
interaktywne, sprzet multimedialny, utatwiajgcy prowadzenie zajec i zapamietywanie przekazywanych tresci.
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PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Sprawdzanie osiggnie¢ ucznia powinno odbywac sie przez caly czas realizacji programu nauczania. Wiedza oraz umiejetnosci postugiwania sie wiedzg
powinny by¢ sprawdzane za pomocg: arkusza obserwacji ucznia, testéw o charakterze otwartym lub zamknietym, oceny pracy podczas zaje¢, oceny zadan
domowych, wypowiedzi ustnych, interpretacji tekstéw.

W trakcie dokonywania oceny nalezy stosowaé narzedzia oceniania ksztaltujgcego i wprowadza¢ formy indywidualizacji pracy uczniow, czyli dostosowac
warunki, metody i formy ksztatcenia do potrzeb konkretnych uczniéw.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu poprzez wstepne zdiagnozowanie potrzeb uczniéw za pomoca ankiet. Nastepnie w trakcie nauczania,
przeprowadzac krotkie ankiety sprawdzajgce opanowanie okreslonych tresci. Waznymi metodami sg rowniez obserwacje oraz wywiady z uczniami. Na
zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgca z wykorzystaniem testéw zawierajgcych pytania otwarte i zamkniete.
Metodami pomocniczymi w trakcie ewaluacji mogg byc¢ takze karty ewaluacji na koniec jednostki metodycznej, réza wiatréw, tarcza strzelnicza, walizka kosz,
termometr.

Zadaniem ewaluacji jest sprawdzenie opanowania przez ucznidow materiatu nauczania z zakresu pracowni informatycznej w hotelarstwie.

EWALUACJA PRZEDMIOTU
Szczegotowa analiza osiggnie¢ ucznidw po egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje HGT.06. Opracowane wnioski mogg postuzy¢é do modyfikacji
przedmiotowego programu nauczania.

Literatura:
1. Stasiak A., Milewska M., Obstuga informatyczna w hotelarstwie, WSiP, 2013
2. Programy komputerowe do obstugi gosci w hotelu i restauracji np. SOGA, Chart, Sohis

NAZWA PRZEDMIOTU

Pracownia obstugi goscia w recepcji — 150 godz.

Cele ogéblne przedmiotu

1. Omawianie przepisow prawnych zwigzanych z pracg w recepcji hotelowe;.

2. Obstuga sprzetu i urzgdzenh w recepcji hotelowe;.

3. Prezentowanie czynnosci zwigzanych z cyklem obstugi gosci w recepcji hotelowe;j.

4. Sporzadzanie dokumentacji zwigzanej z rezerwacjg ustug hotelarskich, przyjeciem goscia do hotelu, opiekg nad gosciem w trakcie pobytu
i rozliczeniem go$cia.

5. Prezentowanie zasad przyjecia goscia do hotelu (check — in) oraz wykwaterowania i rozliczenia goscia (check — out).
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Cele operacyjne:
Uczen potrafi:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7
8)
9)

organizowac stanowiska pracy w recepcji hotelowej,

wskazac¢ czynniki szkodliwe i ucigzliwe w pracy recepcjonisty,

obstuzy¢ sprzety i urzadzenia w recepcji podczas wykonywania zadan zawodowych,

wykorzysta¢ programy komputerowe do obstugi goscia w recepcji,

prezentowac cykl obstugi goscia w recepciji hotelowej,

respektowac zasady savoir — vivre w obstudze gosci,

przygotowac informacje na temat zamowionych ustug dla pozostatych komoérek organizacyjnych hotelu,
sporzgdza¢ dokumentacje zwigzang z rezerwacjg ustug hotelarskich,

sporzadzac¢ dokumenty wykorzystywane w procedurze check — in,

10) zacheca¢ goscia do skorzystania z ustug dodatkowych,

11) udzielaé¢ informacji turystycznej,

12) reagowac na nietypowe prosby gosci,

13) sporzadza¢ dokumentacje zwigzang ze swiadczeniem ustug w trakcie pobytu,
14) opracowa¢ dokumentacje zwigzang z rozliczeniem pobytu goscia,

15) dokonac rozliczenia kosztow pobytu goscia,

16) przedstawi¢ procedure check —in i check — out dla gosci indywidualnych, grup zorganizowanych i gosci specjalnych,

17) dobra¢ dziatania do wykonania zadania zawodowego,
18) wskaza¢ obszary odpowiedzialnosci zawodowej i prawnej za podejmowane dziatania zawodowe.
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MATERIAL NAUCZANIA PRACOWNI OBSLUGI GOSCIA W RECEPCJI

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Przepisy prawne 1.Przepisy bhp, p.poz - okreslac sposoby postepowania - rozpoznac¢ zrodia i rodzaje Klasa lll
zwigzane z pracg w oraz ochrony w stanach zagrozenia zdrowia i zagrozen wystepujgcych w
recepcji srodowiska w recepcji zycia srodowisku pracy w recepcji
hotelowej - rozréznia¢ $rodki ochrony - wskazac¢ czynniki szkodliwe i
indywidualnej i zbiorowej stosowane | ucigzliwe w Srodowisku pracy
w recepcji hotelowej recepcjonisty
- organizowac stanowisko pracy - okreslac¢ skutki oddziatywania
zgodnie z wymogami ergonomii, czynnikow szkodliwych na
przepisami bezpieczenstwa i organizm cziowieka
5 higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska w recepcji
- stosowaé aktywne metody
stuchania
- stosowaé metody komunikacji
werbalnej
- stosowa¢ metody komunikacji
niewerbalnej
II.Sprzet i urzgdzenia 1.0bstuga sprzetu i 10 - obstuzy¢ sprzety i urzgdzenia - dokona¢ preautoryzacji z Klasa lll

w recepcji hotelowej

urzadzen w recepcji
hotelowej

recepcji podczas wykonywania
zadan zawodowych pracownika
recepcji

- wykorzysta¢ programy
komputerowe generujgce
dokumenty fiskalne (np. paragon,
faktura)

- utrzymywac porzadek na
stanowisku pracy

wykorzystaniem terminala kart
pfatniczych

- otworzy¢ i zamkng¢ rachunek
gos$cia w systemie

- generowa¢ dokumenty finansowe

- korygowac niewtasciwie
wykonywane zadania

- zaproponowac¢ rozwigzania
wplywajgce na poprawe
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- stosowac rozwigzania
proekologiczne

- stosowa¢ zasady bezpiecznego
postugiwania sie sprzetem

warunkow i jakosé pracy

- identyfikowac¢ innowacyjne
rozwigzania poprawiajgce warunki
i jakos¢ pracy

- rozpoznac nowe techniki i
technologie stosowane w branzy

- organizowac stanowisko pracy dla
0s6b zatrudnionych w obiektach
hotelarskich

lll. Cykl obstugi goscia
w hotelu

1. Czynnosci 10 - zaprezentowac cykl obstugi goscia - omawiac zasady prowadzenia Klasa lll
pracownikow recepc;ji w recepcji hotelowej rozmoéw telefonicznych
zwigzane z cyklem - okres$lac¢ czynnosci zwigzane z - dobrac¢ dziatania do wykonania
obstugi goscia cyklem obstugi goscia w obiekcie zadania zawodowego

hotelarskim - respektowac zasady savoir vivre

- zastosowac zasady etykiety i formy w obstudze gosci

grzecznosciowe

2.Procedury obstugi 15 - przedstawiaé procedure - przedstawia¢ procedure zwigzang | Klasa lll

goscia zawarte w
standardach obstugi
hotelu

dokonywania rezerwacji

- zaprezentowac przyjecie goscia
indywidualnego oraz grupy
zorganizowanej do hotelu

- przedstawia¢ procedure zwigzang z
wykwaterowaniem goscia z hotelu i
rozliczaniem jego pobytu

Z oczekiwaniem na otrzymanie
pokoju

- przedstawia¢ procedure
zatatwiania skarg i reklamaciji

- zaprezentowac procedure obstugi
goscia VIP

- okreslac kryteria oceny jakosci
wykonywanych zadan

- ocenia¢ wydajno$¢ pracownikéw

- dobraé dziatania do wykonania
zadania zawodowego

- zachowa¢ w tajemnicy informacje,
ktoérych ujawnienie mogtoby
narazi¢ inne osoby na szkode
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IV. Rezerwacja ustug
hotelarskich

1. Czynnosci
pracownikow recepcji
wykonywane przed
przyjazdem gosci do
hotelu

15

- interpretowac¢ zaméwienia gosci
hotelowych

- przygotowac dane dotyczgce
zarezerwowanych ustug dla
pozostatych dziatéw obiektu
hotelarskiego

- uporzadkowac¢ dane rezerwacyjne
wg zakresu zaméwionych ustug

- interpretowac¢ rooming list

- powiadamia¢ zwierzchnikéw o
przyjezdzie gosci VIP

- przygotowacé informacje na temat
ustug zywieniowych gosci oraz
imprez okolicznosciowych dla
dziatu gastronomicznego;

- przekazaé prosby gosci na temat
wyposazenia podstawowego i
dodatkowego jednostek
mieszkalnych do dziatu stuzby
pieter;

- przekazaé zamowienia grupowe
do dziatu marketingu;

- przygotowacé informacje na temat
ustug konferencyjnych,
rekreacyjnych i innych ustug
dodatkowych rezerwowanych
przez gosci do odpowiednich
dziatéw hotelu;

- prezentowac prace zespotu
(podczas spotkan okresowych,
rocznych, wywiadow, rozpoczecia
dziatan w zakresie oceny i
doskonalenia umiejetnosci

- okresli¢ kryteria oceny jakosci
wykonywanych zadan

- oceni¢ wydajno$¢ pracownikéw

- dobraé dziatania do wykonania
zadania zawodowego

- zachowac¢ w tajemnicy informacje,
ktérych ujawnienie mogtoby
narazi¢ inne osoby na szkode

Klasa Il

2.Dokumentacja
zwigzana z rezerwacjg
ustug hotelarskich

10

- sporzgdzaé¢ dokumentacje
zZwigzang z rezerwacjg ustug
hotelarskich

- sporzgdza¢ potwierdzenie
rezerwaciji

- wypetia¢ dokumenty zwigzane z
rezerwacjg ustug hotelarskich (karta
rezerwacji, grafik, potwierdzenie
rezerwacji, odmowa rezerwaciji,

- udziela¢ odpowiedzi na zapytania
rezerwacyjne dokonane za
posrednictwem poczty
elektronicznej

- sporzgdzac zaproszenie i list
powitalny

- wypetnia¢ zlecenia realizacji ustug
dla gosci indywidualnych i grup
zorganizowanych

Klasa Il
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kosztorys)

- utrzymywacé porzadek na
stanowisku pracy

- stosowac rozwigzania
proekologiczne

- zarchiwizowa¢ dokumentacje
zwigzang z rezerwacjg ustug
hotelarskich

- dobra¢ dziatania do wykonania
zadania zawodowego

- zachowac¢ w tajemnicy informacje,
ktérych ujawnienie mogtoby
narazi¢ inne osoby na szkode

- wskazac¢ obszary
odpowiedzialno$ci zawodowej i
prawnej za podejmowane
dziatania zawodowe

V. Przyjecie goscia do
hotelu

1.Procedura check—in 10 - zastosowac zasady etykiety i formy | - respektowaé zasady savoir vivre Klasa Ill
grzecznosciowe w obstudze gosci
- zaprezentowac przyjecie goscia - zaprezentowac przyjecie goscia
indywidualnego do hotelu. VIP do hotelu
(procedure check — in dla gosci - przedstawi¢ przyjecie goscia walk
indywidualnych) —in do hotelu
- zaprezentowac przyjecie grupy - zaproponowa¢ warunki
zorganizowanej do hotelu porozumienia w prowadzonych
- przygotowac¢ informacje dla negocjacjach
poszczegolnych dziatéw hotelu na - zastosowa¢ metody radzenia
temat realizowanych ustug dla sobie ze stresem
goscia - przekazaé okreslony zasob
- zachecac¢ goscia do skorzystania z informacji gosciom
ustug dodatkowych - wskazac¢ standardy wykonania
zadan
2.Dokumentacja 15 - dobra¢ dokumenty do czynnosci w - przygotowac raport na temat Klasa lll

zwigzana z przyjeciem
goscia do hotelu

procedurze check - in

- sporzgdzi¢ dokumenty
wykorzystywane w procedurze
check-in (np. karta rejestracyjna,
ksiega rejestracyjna, karta pobytu)

- sporzadzi¢ dokumentacje
dotyczaca express check out

- utrzymywac porzadek na
stanowisku pracy

- stosowaé rozwigzania

przyjazdéw gosci w okreslonym
dniu

- zarchiwizowaé¢ dokumentacje
zwigzang z przyjeciem gosci do
hotelu

- dobrac¢ dziatania do wykonania
zadania zawodowego

- zachowac¢ w tajemnicy informacje,
ktérych ujawnienie mogtoby
narazi¢ inne osoby na szkode
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proekologiczne

- wskazac¢ obszary
odpowiedzialnosci zawodowej i
prawnej za podejmowane
dziatania zawodowe

VI. Pobyt goscia w
hotelu

1.0Obstuga goscia w
trakcie pobytu

15

- dobra¢ oferty ustug hotelarskich do
potrzeb gosci

- zacheci¢ gosci do skorzystania z
ustug hotelu oraz ustug firm
zewnetrznych, np. wynajem
samochodéw, wycieczki z
przewodnikiem, wydarzenia
kulturalne, pokazy i zajecia
rekreacyjne, itp.

- wykorzysta¢ sprzedaz osobistg w
trakcie rozmowy z gosciem

- poinformowac¢ goscia o ustugach
Swiadczonych w obiekcie, miejscu
Swiadczenia ustug i pracownikach
odpowiedzialnych za ich realizacje

- realizowac¢ ustugi zwigzane z
pobytem goscia

- pozyska¢ informacje z roznych
zrodet

- sklasyfikowa¢ uzyskane
informacje

- stosowa¢ zasady cross-selling

- udzieli¢ informacji turystycznej

- reagowac na nietypowe prosby
gosci i przekazac sprawe
odpowiednim komorkom hotelu

- oceniac sposoby rozwigzania
sytuacji nietypowych w obiekcie
hotelarskim

- przekazaé ochronie hotelu
informacje o osobach i sytuacjach
wzbudzajgcych zastrzezenia

- gromadzi¢ naleznosci na
rachunkach gosci

- zakomunikowac¢ innym wiasne
intencje i przekonania w celu
osiggniecia okreslonych celéw

- wskazac dziatania kreatywne

- omoéwi¢ sposoby zachowania
0s0b otwartych na zmiany w
zakresie stosowanych technik i
metod pracy

- identyfikowa¢ nowe technologie
komunikacyjne

Klasa Il
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2.Dokumentacja 10 - dobra¢ dokumenty do czynnosci - sporzgdza¢ dokumentacje Klasa VI
zwigzana z pobytem wykonywanych w trakcie pobytu zwigzang ze $wiadczeniem ustug
goscia w obiekcie goscia w obiekcie hotelarskim w trakcie pobytu goscia (karta
hotelarskim - wypetnia¢ dokumentacje zwigzang kontrolna skrytki sejfowej, druk
ze $wiadczeniem ustug w trakcie depozytowy, druki wypozyczenia
pobytu goscia (np.karta kontrolna sprzetu, druk message, itp.)
skrytki sejfowej, druk depozytowy, - wskazac¢ obszary
druki wypozyczenia sprzetu, druk odpowiedzialnosci zawodowej i
message, itp.) prawnej za podejmowane
- utrzymywac porzadek na dziatania zawodowe
stanowisku pracy - dobra¢ dziatania do wykonania
- stosowacé rozwigzania zadania zawodowego
proekologiczne - zachowac¢ w tajemnicy informacje,
ktérych ujawnienie mogtoby
narazi¢ inne osoby na szkode
VII. Wykwaterowanie i | 1.Procedura check - out 15 - zastosowac zasady etykiety i formy | - respektowac zasady savoir vivre Klasa IV
rozliczanie pobytu grzecznosciowe w obstudze gosci
goscia - zaprezentowac¢ wykwaterowanie - zaprezentowac pozegnanie
goscia indywidualnego z hotelu. goscia VIP
(procedure check — out dla gosci - zaproponowa¢ warunki
indywidualnych) porozumienia w prowadzonych
- zaprezentowa¢ wykwaterowanie negocjacjach
grupy zorganizowanej z hotelu - zastosowa¢ metody radzenia
- zacheci¢ goscia do ponownego sobie ze stresem
odwiedzenia obiektu - przekazaé okreslony zaséb
informacji gosciom
- wskazac¢ standardy wykonania
zadan
2.Dokumentacja 20 - dobra¢ dokumenty do czynnosci w - dokonaé rozliczenia kosztow Klasa IV

zwigzana z
wykwaterowaniem i
rozliczeniem goscia

procedurze check - out

- sporzgdzi¢ dokumenty
wykorzystywane w procedurze
check-out

- sporzadzi¢ dokumenty dotyczgce
rozliczen goscia w obiekcie

- utrzymywac porzadek na
stanowisku pracy

- stosowaé rozwigzania

pobytu goscia w obiekcie
hotelarskim zgodnie z
zatozeniami

- sporzadzi¢ rachunek wstepny i
fakture VAT

- zarchiwizowaé¢ dokumentacje
zwigzang z rozliczaniem kosztow
pobytu gosci
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proekologiczne

RAZEM 150

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu Pracownia obstugi goscia w recepcji uczen powinien naby¢ umiejetnos¢ sporzgdzania dokumentacji zwigzanej z
rezerwacjg ustug hotelarskich, przygotowania informacji na temat zaméwionych ustug dla pozostatych komérek organizacyjnych hotelu, sporzgadzania
dokumentéow wykorzystywanych w procedurze check — in i check - out, zachecania goscia do skorzystania z ustug dodatkowych, udzielania informac;ji
turystycznej, reagowania na nietypowe prosby gosci, sporzgdzania dokumentacji zwigzanej ze sSwiadczeniem ustug w trakcie pobytu, opracowania
dokumentacji zwigzanej z rozliczeniem pobytu goscia, dokonania rozliczenia kosztéw pobytu goscia, obstugi sprzety i urzgdzen w recepcji podczas
wykonywania zadan zawodowych.

Nalezy stosowa¢ aktywizujgce metody nauczania zwigzane z r6znym stopniem aktywnosci uczniéw. Zadania i ¢wiczenia nalezy rozdziela¢ w taki sposéb, aby
uczen mogt osiggng¢ 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, metoda projektu. Metody nalezy zmieniac i dobiera¢ stosownie do warunkoéw i sytuacji dydaktycznych,
zainteresowan uczniéw oraz celdw, ktére chcemy osiggnaé.

Zajecia powinny odbywac sie w pracowni hotelarskiej, w ktérej nalezy zorganizowa¢ stanowisko recepcji hotelowej wyposazonej w: lade recepcyjng, dwa
komputery (potgczone sieciowo) z oprogramowaniem do obstugi goéci, drukarke fiskalng, terminal kart ptatniczych, aparat telefoniczny, faks, sejf depozytowy.
Wyposazeniem pracowni powinny byé réwniez instrukcje, regulaminy hotelowe, cenniki ustug, dokumentacja hotelowa, oferty hoteli, zestawy ¢wiczen, teksty
przewodnie do ¢wiczen.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Ocenianiu podlega¢ bedzie wlasciwe sporzgdzanie dokumentacji, poprawne przygotowanie i udzielanie informacji, zgodna z procedurami obstuga goscia
hotelowego, obstuga sprzetu i urzadzeh w recepcji hotelowej. Sprawdzanie osiggnie¢ ucznia powinno odbywaé sie przez caty czas realizacji programu
nauczania.

W trakcie oceniania ucznia nalezy zwraca¢ uwage na przestrzeganie dyscypliny pracy, przestrzeganie przepiséw bhp i ppoz, organizacje stanowiska pracy,
zaangazowanie w realizacje zadan i jakos¢ pracy. Wiedza i umiejetnosci ucznia powinny by¢ sprawdzane za pomocg obserwacji wykonywanych czynno$ci
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podczas ¢wiczeh praktycznych. Nalezy zwréci¢é uwage na prace samodzielng oraz prace w grupach. Sprawdzaniu i ocenianiu powinna réwniez podlegac
dokumentacja przygotowana przez ucznia.

Dokonujgc oceny ucznia nalezy stosowac¢ narzedzia oceniania ksztattujgcego i wprowadzaé¢ formy indywidualizacji pracy uczniéw, czyli dostosowaé warunki,
metody i formy éwiczen do potrzeb konkretnych uczniéw.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu poprzez wstepne zdiagnozowanie potrzeb uczniéw za pomoca ankiet. Nastepnie w trakcie nauczania,
przeprowadzaé¢ krétkie ankiety sprawdzajgce opanowanie okreslonych tresci. Waznymi metodami sg rowniez obserwacje oraz wywiady z uczniami.
Na zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcg z wykorzystaniem éwiczen praktycznych oraz testdw zawierajgcych
pytania otwarte i zamkniete.

Metodami pomocniczymi w trakcie ewaluacji mogg by¢ karty ewaluacji na koniec jednostki metodycznej, réza wiatrow, tarcza strzelnicza, walizka kosz,
termometr oraz projekt na wyjscie po zakonczenie zaje¢ w klasie IV i klasie V.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Szczegotowa analiza osiggnie¢ ucznidow po egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacjeHGT.06. Opracowane wnioski mogg postuzy¢ do modyfikacji
przedmiotowego programu hauczania.

ZALECANA LITERATURA DO ZAWODU

Literatura:
1. Cymanska - Garbowska B., Witrykus D., Pietras J., Wolak G., Hotelarstwo Tom Il Dziatalnos¢ recepcji cz.1 i 2, Wyd. REA 2013
Cymanska - Garbowska B., Witrykus D., Pietras J., Wolak G., Hotelarstwo Tom Il Organizacja pracy w hotelarstwie cz. 2, Wyd. REA 2013
Drogon W., Rezerwacja ustug hotelarskich, WSiP, Warszawa 2013
Hotelarstwo cz. Il Dziatalnos$¢ recepcji, pod redakcjg B. Sawickiej, Wyd. FORMAT AB, Warszawa 2014
Hotelarstwo cz. | Organizacja pracy , tom 1, pod redakcjg B. Sawickiej, Wyd. FORMAT AB, Warszawa 2014
Hotelarstwo cz. Il Organizacja pracy , tom 2, pod redakcjg B. Sawickiej, Wyd. FORMAT AB, Warszawa 2014.Kleszczewska A., Pracownia hotelarska.
Dziatalnos¢ recepciji, WSiP, Warszawa 2017

ogAwWN

Czasopisma branzowe :
1. Hotelarstwo
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2. Hotelarz
3. Swiat hoteli

Netografia:
1. e-hotelarstwo.com
2. e-hotelarz.pl
3. hotelarstwo.net
4. hotelinfo24.pl

Wykaz literatury nalezy aktualizowa¢ w miare ukazywania sie nowych pozycji wydawniczych.

NAZWA PRZEDMIOTU

Kurs bezpieczenstwa zeglugi.

Kurs bezpieczenstwa zeglugi realizuje materiat ksztatcenia zawarty
w Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury

i Rozwoju z dnia 5 lutego 2014 r. w sprawie ramowych programow
przeszkolen dla czionkéw zatdg statkow morskich

(Dz. U. poz. 239) z pdzniejszymi zmianami.

Odbywajg uczniowie klas drugich w pierwszym semestrze roku szkolnego.

Indywidualne techniki ratunkowe.

Ochrona przeciwpozarowa stopnia podstawowego.
Elementarne zasady udzielania pierwszej pomocy medyczne;.
Bezpieczenstwo wiasne i odpowiedzialnos¢ wspdlna.
Przeszkolenia w zakresie problematyki ochrony na statku.
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NAZWA PRZEDMIOTU

Pracownia jezyka obcego zawodowego- 90 godzin
Cele ogdlne przedmiotu

1. Zapoznanie si¢ z obcojezyczng dokumentacja hotelows.

2. Prowadzenie rozmowy w jezyku obcym w réznych sytuacjach w hotelu.

3. Prowadzenie rozmowy w sprawie pracy w jezyku obcym.

4. Przekazywanie informacji w jezyku obcym, dotyczgcych funkcjonowania hotelu.
5. Thumaczenie tekstow obcojezycznych.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) przygotowa¢ dokumentacje hotelowg w jezyku obcym,

2) wypetnia¢ w jezyku obcym dokumenty zwigzane z obstugg goscia,

3) analizowa¢ dokumentacje hotelowag w jezyku obcym,

4) prowadzi¢ rozmowy w typowych sytuacjach zawodowych w hotelu w jezyku obcym,
5) prowadzi¢ rozmowy w trudnych sytuacjach zawodowych w hotelu w jezyku obcym,
6) prowadzi¢ rozmowy zwigzane z podejmowaniem pracy w jezyku obcym,

7) przekazywaé w jezyku obcym informacje zwigzane z pracg w hotelu,

8) ttumaczyc¢ teksty obcojezyczne,

9) przekazywaé w jezyku polskim informacje sformutowane w jezyku obcym,

10) opisywac w jezyku polskim informacje sformutowane w jezyku obcym.

MATERIAL NAUCZANIA PRACOWNI JEZYKA OBCEGO ZAWODOWEGO

Dziat Tematy jednostek Liczba godz \F/’\gjn;?;vsgﬁeprogramowe Ponadpodstawowe Swado realzach
programowy metodycznych Uczen potrafi: Uczen potrafi: Etap realizacji
- wypetiac w jezyku obcym i : . I .

|. Dokumentacja dokumenty zwigzane z obstuga rc:gpzzw;i:ii(;w;grcrrle pisemne;
hotelowa w 1. Dokumentacja zwigzana z 10 goscia i analiz%waé ze?méwienie gosci Klasa Ill
jezyku obcym przyjeciem zamowienia - przygotowywac dokumenty - brzvaotowaé ofert

zwigzane z przyjeciem przyg ¢

zaméwienia
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2. Dokumentacja zwigzana z
rejestracjg goscia, pobytem i
wyjazdem goscia

- wypetnia¢ dokumenty zwigzane
z rejestracjg gosci

- przygotowac¢ dokumenty
zwigzane z przyjeciem
zamédwienia

- wyjasnia¢ gosciom wszelkie
niejasnosci
- udziela¢ gosciom informacji

10 - wypetnia¢ dokumenty zwigzane Klasa lll
z ggbytem i wyjazder¥1 go?cia dotyczac’ych o f_e rty hotelu
- przygotowywac dokumenty i poma*ggc gosc::)m W
zwigzane z pobytem i wypetnianiu dokumentacji
wyjazdem goscia
. - prowadzi¢ rozmowe z gosémi i po.zy,skilwa_c informace |
Il. Konwersacje . . wyjasnienia
racownikow pracownikami hotelu rzekazywac informacje
P 1. Rozmowy w typowych - pyta¢ o upodobania i potrzeby przekazywac macj
hotelu . . wyrazac swoje opinie
sytuacjach zawodowych gosci i Uzasadniac i
w hotelu - stosowac zwroty i formy nacje
10 rzecznosciowe w sytuacjach prowadzi¢ negocjacje Klasa lll
2awodowych W hotelu J zwigzane z realizacjg zadanh
- zachecac do korzystania z Zz\é\gigvvzycha\évsf][oltelu
réznych ustug w hotelu OWYW A
wypowiedzi do sytuaciji
zawodowej w hotelu
- prowadzi¢ rozmowe z gosémi i \L,Jvzyzlgllviv:r?i;nformaqe !
pracownikami hotelu ylasnie . -
- pyta¢ o upodobania i potrzeby wyrazac swoje opinie
2. Rozmowy w trudnych pos’,ci i uzasadniac je
sytuacjach zawodowych w 9 ) . prowadzi¢ negocjacje
- stosowac zwroty i formy : NS .
hotelu 15 grzecznosciowe w sytuacjach zwigzane z realizacjg zadan Klasa Ill
zawodowych w hotelu. zawodowych w hotelu
— zachecac do korzystania z dOStOSQVéngC styl .
réznych ustug w hotelu wypowiedzi do sytuacj
' zawodowej w hotelu
- odpowiadac¢ na pytania dostosowywac styl
3. Rozmowy zwigzane z 15 zadawane podczas rozmowy wypowiedzi do sytuaciji Klasa lI1.IV

podejmowaniem pracy

kwalifikacyjnej o prace
- formutowaé wypowiedz o

zawodowej w hotelu
prowadzi¢ rozmowe w
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swoim wyksztatceniu i
doswiadczeniu zawodowym

sprawie pracy

M.
Przekazywanie

1. Przekaz informacji
dotyczacych realizacji zadan

przekazywac w jezyku obcym
nowozytnym informacje zawarte

— przedstawia¢ publicznie

w jezyku obcym nowozytnym
wczesniej opracowany

informacj pracownikow hotelu gurgiixgi*e?lﬁ;mZduoaftycyzcalhc;cr:?wz materiat dotyczacy realizacji
realizacji zadan pracownikéw zad?n prac’:c.m]/cmkow hotelu
hotelu - analizowac in orm?CJi
15 opisywaé w jezyku obcym zz—;warte w materiatac
. ‘ . wizualnych oraz Klasa Ill,IV

nowozytnym informacje zawarte audiowizualnveh
w materiatach wizualnych oraz h Y lizagii ,
audiowizualnych dotyczacych dotyczac{q rﬁa |z|aCJ| zadan
realizacji zadan pracownikow pracownikow hotelu
hotelu
przekazywac w jezyku polskim - interpretowac informacje

2. Thumaczenie tekstow informacje sformutowane w sformutowane w jezyku obcym

dotyczacych realizacji zadan jezyku obcym nowozytnym nowozytnym dotyczgce

pracownikow hotelu dotyczace realizacji zadan realizacji zadan zawodowych
zawodowych w hotelu w hotelu

15 opisywac w jgzyku polskim Klasa IlI,IV
informacje sformutowane w
jezyku obcym nowozytnym
dotyczace realizacji zadan
zawodowych w hotelu
RAZEM 90

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu Pracownia jezyka obcego zawodowego uczen powinien naby¢ umiejetno$¢ przygotowania dokumentacji
hotelowej w jezyku obcym, prowadzenia rozmowy w typowych oraz trudnych sytuacjach zawodowych w hotelu, prowadzenia rozmowy zwigzanej z
podejmowaniem pracy, przekazywania informaciji oraz ttumaczenia tekstéw obcojezycznych.
Nalezy stosowac¢ aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnosci uczniéw. Zadania i ¢wiczenia nalezy rozdziela¢ w taki sposéb, aby
uczen mogt osiggng¢ sukces na miare swoich mozliwosci, co wptynie na motywacje do pracy. Zalecane metody to przede wszystkim instruktaz, pokaz
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z objasnieniem, ¢wiczenia praktyczne, praca w grupach, metoda projektu, inscenizacje, gry jezykowe, wywiad, luka informacyjna, ,nauka poprzez nauczanie”
(Learning by teaching) oraz udziat prelekcjach i spotkania z przedstawicielami branzy hotelarskiej prowadzonych w jezyku obcym. Metody nalezy zmieniaé
i dobieraé stosownie do warunkéw i sytuacji dydaktycznych, zainteresowan uczniéow oraz celow, ktére chcemy osiggnac.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Ocenianiu podlega¢ bedzie wiasciwe przygotowanie dokumentacji hotelowej w jezyku obcym, prowadzenie rozmowy w réznych sytuacjach zwigzanych z
praca w hotelu, sposéb przekazywania informacji i poprawnos¢ ttumaczenia tekstéw obcojezycznych. Sprawdzanie osiggnie¢ ucznia powinno odbywac sie
przez caty czas realizacji programu nauczania.

W trakcie oceniania ucznia nalezy zwraca¢ uwage na przestrzeganie dyscypliny pracy, przestrzeganie przepiséw bhp i ppoz, organizacje stanowiska pracy,
zaangazowanie w realizacje zadan i jakos¢ pracy. Wiedza i umiejetnosci ucznia powinny byé sprawdzane za pomoca obserwacji wykonywanych czynnosci
podczas ¢éwiczenh praktycznych. Nalezy zwrdci¢ uwage na prace samodzielng oraz prace w grupach.

Dokonujgc oceny ucznia nalezy stosowac¢ narzedzia oceniania ksztattujgcego i wprowadzaé¢ formy indywidualizacji pracy uczniéw, czyli dostosowaé warunki,
metody i formy éwiczen do potrzeb konkretnych uczniéw.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu poprzez wstepne zdiagnozowanie potrzeb ucznidw za pomocg ankiet. Nastepnie w trakcie nauczania,
przeprowadzaé krétkie ankiety sprawdzajgce opanowanie okreslonych tresci. Waznymi metodami sg rowniez obserwacje oraz wywiady z uczniami.
Na zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujacg z wykorzystaniem ¢wiczen praktycznych oraz testdw zawierajgcych
pytania otwarte i zamkniete.

Metodami pomocniczymi w trakcie ewaluacji mogg by¢ karty ewaluaciji na koniec jednostki metodycznej, réza wiatrow, tarcza strzelnicza, walizka kosz,
termometr oraz projekt na wyjscie po zakonczenie zaje¢ w klasie 1V i klasie V.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Szczegotowa analiza osiggnie¢ ucznidw po egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacie HGT.06. Opracowane wnioski moga postuzy¢é do modyfikacji
przedmiotowego programu nauczania.

ZALECANA LITERATURA DO ZAWODU

Literatura:

1. Samulczyk- Wolska, Jezyk angielski zawodowy w branzy turystyczno-hotelarskiej, WSiP, Warszawa 2013

2. D. Nowakowska, J. Dolinska-Romanowicz, podrecznik jezyk angielski zawodowy, How can i help you? Hotelarstwo.tom 6
How,Rea,WSIP,Warszawa 2015r.

3. Virginia Evans, Jenny Dooley, Veronica Garza, HOTELS & CATERING, Express Publishing, 2018.
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PRAKTYKA ZAWODOWA - Kwalifikacja HGT.03.0bstuga gosci w obiekcie swiadczacym ustugi hotelarskie

Praktyka zawodowa realizowana jest w ciggu 4 tygodni (140 godzin) w klasie II.

Obejmuje ona zagadnienia dotyczgce pracy stuzby pieter, Swiadczenia ustug dodatkowych w hotelu oraz obstugi konsumenta.
Praktyke nalezy odbywac¢ w obiektach hotelarskich, zapewniajgcych rzeczywiste warunki pracy wtasciwe dla zawodu technik hotelarstwa.

Cele ogdlne praktyki zawodowej:

1.

o oA~ wWN

Organizacja pracy w obiekcie swiadczacym ustugi hotelarskie.

Planowanie prac porzadkowych w obiekcie hotelarskim.

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

Przygotowanie $niadan dla gosci hotelowych.

Realizowanie ustugi room — service w obiekcie hotelarskim

Cele operacyjne:
Uczen potrafi:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7
8)
9)

organizowaé stanowisko pracy,

interpretowac zapisy regulaminéw wewnetrznych, instrukcji i procedur w obiekcie hotelarskim,
sporzgdza¢ dokumentacje zwigzang z praca stuzby pieter,

kontrolowac¢ czystos¢ i wyposazenie jednostek mieszkalnych,

przygotowywac jednostki mieszkalne i wezty higieniczno - sanitarne dla gosci,

utrzymywacé czysto$¢ w pomieszczeniach ogdlnego uzytku,

przyjmowacé zlecenia na ustugi dodatkowe,

sporzadza¢ dokumentacje zwigzang z przyjeciem zamowienia na ustugi dodatkowe,
organizowaé spotkania w obiektach hotelarskich,

10) przygotowywac¢ sniadania dla gosci hotelowych,
11) sporzadzac sniadania dla gosci o specjalnych potrzebach zywieniowych,

12) uzytkowac sprzet i urzgdzenia pomocnicze do przygotowania i podawania potraw i napojéw $niadaniowych,

13) przygotowywac sale konsumpcyjng do $niadan hotelowych,
14) dobiera¢ sposob serwowania do pokoju do rodzaju potrawy,
15) przygotowywac room-serwis na zamoéwienie goscia.

Zadania zawodowe powinny by¢ realizowane pod kierunkiem opiekuna/instruktora praktyk.
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MATERIAL NAUCZANIA PRAKTYKI ZAWODOWEJ Z ZAKRESU KWALIFIKACJI HGT.03. Obstuga gosci w obiekcie swiadczacym ustugi hotelarskie

Dziat Tematy jednostek Liczba godz. Wymagania programowe Uwagi o
programowy metodycznych realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Organizacja 1.Przepisy bhp, p.poz oraz - okres$la¢ sposoby postepowania - rozpoznac¢ zrodta i rodzaje Klasa Il
pracy w obiekcie | ochrony srodowiska w obiekcie w stanach zagrozenia zdrowia i zagrozen wystepujgcych w
Swiadczgcym hotelarskim zycia srodowisku pracy w obiekcie
ustugi - rozrézniac $rodki ochrony hotelarskim
hotelarskie indywidualnej i zbiorowe;j - wskazac¢ czynniki szkodliwe i
stosowane w obiekcie hotelarskim ucigzliwe w Srodowisku pracy
- organizowac stanowisko pracy hotelarza
zgodnie z wymogami ergonomii, - okres$lac skutki oddziatywania
przepisami bezpieczenstwa i czynnikow szkodliwych na
3 higieny pracy, ochrony organizm cztowieka
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska w obiekcie
hotelarskim
- stosowa¢ aktywne metody
stuchania
- stosowaé metody komunikacji
werbalnej
- stosowaé metody komunikacji
niewerbalnej
2.Regulaminy wewnetrzne, - interpretowac strukture - identyfikowac przepisy prawa Klasa Il
instrukcje i procedury w organizacyjng obiektu wewnatrzzaktadowego
obiekcie hotelarskim hotelarskiego zwigzane z bezpieczenstwem i
- oméwic¢ instruktaz stanowiskowy higieng pracy, ochrong
- oméwic zapisy zawarte w przeciwpozarowg i ochrong
dokumentacji wewnetrznej obiektu | Srodowiska
4 hotelarskiego - interpretowac zapisy

- stosowaé aktywne metody
stuchania

- stosowa¢ metody komunikacji
werbalnej

- stosowa¢ metody komunikacji
niewerbalnej

regulaminéw wewnetrznych,
instrukcji i procedur w obiekcie
hotelarskim

- analizowac¢ zaktadowy system
prawny i organizacyjny ochrony
pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
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Srodowiska

II. Stuzba pieter

1. Utrzymanie czysto$ci i
porzadku w obiekcie
hotelarskich

42

- kontrolowaé stan techniczny
urzadzenh w jednostce mieszkalnej

- sprawdzac stan utrzymania
czystosci jednostki mieszkalnej

- wypetnia¢ dokumenty zwigzane z
kontrolg pracy stuzby pieter

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

- przestrzegac¢ procedur sprzgtania
jednostki mieszkalnej (pokoju
hotelowego)

- uzywac sprzetu zgodnie z
przeznaczeniem i instrukcjg

- przygotowac woézek serwisowy do
pracy

- przygotowac jednostki mieszkalne
dla gosci

- przygotowac pokdj na przyjazd
goscia VIP

- uzupetnia¢ wyposazenie
jednostek mieszkalnych (pokoju)

- dobiera¢ urzadzenia i sprzet oraz
wiasciwe srodki czystosci do
rodzaju wykonywanych prac
porzgdkowych

- uzywac sprzetu zgodnie z
przeznaczeniem i instrukcjg

- dobierac¢ srodki dezynfekcyjne do
rodzaju wykonywanych prac
porzadkowych

- przestrzegac procedur sprzgtania
whs

- uzywac sprzetu zgodnie z
przeznaczeniem i instrukcjg

- utrzymacé whs w czystosci
podczas pobytu goscia

- ocenia¢ sposob przygotowania
jednostki mieszkalnej dla gosci
hotelowych

- sporzgdzac¢ dokumenty
zwigzane z organizacjg pracy
stuzby pieter

- prezentowac sposob
postepowania w przypadku
niesprawnosci urzgdzen w
jednostce mieszkalnej

- przyporzadkowac sprzet i Srodki
czystosci do prac porzgdkowych
W pomieszczeniach
ogoélnodostepnych

- planowac prace porzadkowe w
pomieszczeniach rekreacyjnych
obiektu hotelarskiego,

- dobierac¢ srodki czystosci do
rodzaju wykonywanych prac
porzgdkowych w czesci
rekreacyjnej obiektu
hotelarskiego

- oceniac¢ etapy wykonania zadan

- przedstawia¢ etapy wykonania
poszczegdinych czynnosci
niezbednych do wykonania
przydzielonego zadania

- organizowac prace zwigzane z
realizacjg przydzielonych
zadan

- rozpoznac¢ zasady i procedury
wykonywania zadan
zawodowych w obiekcie
hotelarskim

- monitorowaé¢ wykonanie zadan

- wskaza¢ konsekwencje
nieprzestrzegania regulamindéw i
procedur

Klasa Il
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- uzupetnia¢ wyposazenie whs

- dobiera¢ urzgdzenia i sprzet oraz
wiasciwe $rodki czystosci do
rodzaju wykonywanych prac
porzadkowych

- uzywac sprzetu zgodnie z
przeznaczeniem i instrukcjg

- dobiera¢ srodki dezynfekcyjne do
rodzaju wykonywanych prac
porzadkowych

- wykonaé prace porzagdkowe w
pomieszczeniach
ogolnodostepnych

- prowadzi¢ prace porzadkowe w
pomieszczeniach rekreacyjnych
obiektu hotelarskiego zgodnie z
zaleceniami

- stosowa¢ aktywne metody
stuchania

[l. Ustugi
dodatkowe w
obiekcie
hotelarskim

1. Sprzedaz ustug
dodatkowych w obiekcie
hotelarskim

21

zinterpretowac tresci w ofercie
obiektu hotelarskiego

- oferowac ustugi dodatkowe
zgodnie z ofertg obiektu

- sporzgdzaé dokumentacje
zwigzang z zamowieniem i
realizacjg ustug dodatkowych

- wypetnia¢ zlecenia dla
poszczegdblnych dziatéw hotelu na
realizacje ustug dodatkowych

- wskaza¢ konsekwencje
nieprzestrzegania regulaminéw i
procedur

- stosowaé aktywne metody
stuchania

- stosowaé metody komunikacji
werbalnej

- stosowaé metody komunikacji
niewerbalnej

- opracowac oferte ustug
dodatkowych obiektu
hotelarskiego

- przedstawi¢ oferty ustug
dodatkowych

- przygotowac teczke imprezy

- sporzgdzac¢ faktury za ustugi
dodatkowe

- stosowacé procedury i
regulaminy obiektu podczas
archiwizacji baz danych

- interpretowac raporty i
sprawozdania

- przedstawi¢ etapy wykonania
poszczegolnych czynnosci
niezbednych do wykonania
przydzielonego zadania

- organizowac prace zwigzane z
realizacjg przydzielonych
zadan

- oceni¢ etapy wykonania zadah

Klasa Il
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2.0rganizacja spotkan
biznesowych w obiekcie
hotelarskim

- interpretowac¢ zamdéwienie na
organizacje spotkania

- przestrzegac¢ zasad organizacji
spotkan biznesowych w obiekcie
hotelarskim

- sporzgdzaé¢ dokumentacje
zwigzang z organizacjg spotkania
biznesowego

- przygotowaé wyposazenie sali
konferencyjnej zgodnie z
zamoéwieniem

- opracowac program spotkania
biznesowego (konferenciji,
sympozjum, eventu) w obiekcie
hotelarskim

- sporzgdzac plan realizacji
zadania do wykonania

- dokona¢ oceny jakosci
wykonanych zadan

- dobrac¢ czas do wykonania
zadania zawodowego

- przedstawia¢ etapy wykonania

21 - zleca¢ przygotowanie poszczegolnych czynnosci
zamowionych ustug niezbednych do wykonania
gastronomicznych przydzielonego zadania
- zaplanowac¢ czynnosci dotyczace | - organizowac prace zwigzane z
prac porzadkowych przy obstudze realizacjg przydzielonych
konferencji zadan
- stosowa¢ aktywne metody - ocenia¢ etapy wykonania zadanh
stuchania - rozpozna¢ zasady i procedury
- stosowaé metody komunikacji wykonywania zadan
werbalnej zawodowych w obiekcie
- stosowaé metody komunikacji hotelarskim
niewerbalnej - monitorowa¢ wykonanie zadan
IV. Obstuga 1. Sniadania hotelowe - identyfikowa¢ wymagania - dobiera¢ sposob Klasa Il
konsumenta sanitarno- epidemiologiczne przechowywania do rodzaju

dotyczgce przechowywania zywnosci

zywnosci, zgodnie z - okresla¢ konsekwencje

obowigzujgcymi aktami prawnymi wynikajgce

- przestrzegac¢ zasad dotyczgcych Z nieprzestrzegania przepisow
warunkéw przechowywania sanitarno-epidemiologicznych
Zywnosci - opracowaé jadtospisy Sniadan

35 - przestrzegac¢ zasad systemu zgodnie z recepturg i normami

HACCP

- okresla¢ wartosci odzywcze
produktéw spozywczych

- rozrdzniac rodzaje bielizny
stotowej

- rozréznia¢ rodzaje zastawy
stotowej

zywienia, dostosowane do
potrzeb gosci

- dobiera¢ nakrycia i zastawe
stotowg do rodzaju $niadania

- dobiera¢ dekoracje stotu do
$niadania

- przygotowac stét do Sniadania
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- rozpoznac¢ elementy zastawy
stotowej

- wykorzystywaé metody i techniki
do przygotowania sniadania

- stosowac receptury
przygotowania $niadan

- dobiera¢ sposoby przygotowania i
formy podawania sniadah do
mozliwosci obiektu hotelarskiego

- przygotowacé $niadanie hotelowe

- wskaza¢ konsekwencje
nieprzestrzegania regulaminéw i
procedur

- stosowaé aktywne metody
stuchania

- stosowaé metody komunikacji
werbalnej

- stosowaé¢ metody komunikacji
niewerbalne;j

- dobrac¢ czas do wykonania
zadania zawodowego

- przygotowac bufet $niadaniowy
zgodnie z zasadami obstugi
goscia
- przygotowac sniadania
hotelowe np. a la carte,
$niadania kontynentalne,
angielskie, paczki $niadaniowe

- sporzgdzaé potrawy dla goscia
0 specjalnych potrzebach
zywieniowych

- przedstawia¢ etapy wykonania
poszczegolnych czynnosci
niezbednych do wykonania
przydzielonego zadania

- organizowac prace zwigzane z
realizacjg przydzielonych
zadan

- ocenia¢ etapy wykonania zadanh

- rozpozna¢ zasady i procedury
wykonywania zadan
zawodowych w obiekcie
hotelarskim

- monitorowa¢ wykonanie zadan

2. Room service

- prezentowa¢ zasady serwowania
potraw do pokoju

- dobiera¢ sposéb serwowania do
pokoju do rodzaju potrawy

- serwowac¢ sniadania do pokoju
goscia

- realizowa¢ zamowienie room
service

- organizowac prace zwigzane z
realizacjg przydzielonych
zadan

- ocenia¢ etapy wykonania zadan

Klasa Il

14 - stosowaé aktywne metody - dobra¢ czas do wykonania
stuchania zadania zawodowego
- stosowaé metody komunikacji - monitorowaé¢ wykonanie zadan
werbalnej
- stosowa¢ metody komunikacji
niewerbalnej
RAZEM 140
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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 sniadan dla gosci hotelowych oraz room — servicu na zamowienie goscia.

Nalezy stosowaé aktywizujgce metodyzwigzane z réznym stopniem aktywnosci ucznidw. Zadania i éwiczenia nalezy rozdzielaé w taki sposdb, aby uczen
mogt osiggng¢ 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 zmieniac i dobiera¢ stosownie do warunkow i sytuacji dydaktycznych, zainteresowan
ucznidw oraz celéw, ktére chcemy osiggnac.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ ucznia powinno odbywac sie przez caty czas realizacji praktyki zawodowej. W trakcie oceniania nalezy zwraca¢ uwage na
przestrzeganie dyscypliny pracy, przestrzeganie przepisow 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 wykonywanych czynnosci podczas realizacji zadan
zawodowych. Nalezy zwrocié uwage na prace samodzielng oraz wspoiprace z innymi pracownikami. Sprawdzaniu i ocenianiu powinna réwniez podlegacé
dokumentacja przygotowana przez ucznia.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje praktyki zawodowej poprzez wstepne zdiagnozowanie potrzeb ucznidw za pomocg ankiet. Nastepnie w trakcie
odbywania praktyki, przeprowadzac¢ krotkie ankiety sprawdzajgce opanowanie okreslonych tresci. Waznymi metodami sg réwniez obserwacje oraz wywiady z
uczniami.

Na zakonczenie praktyki zawodowej proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujacag z wykorzystaniem ¢wiczen praktycznych.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Szczegotowa analiza osiggnie¢ ucznidw po egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje HGT.03. Opracowane wnioski mogg postuzy¢é do modyfikacji
przedmiotowego programu nauczania.
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PRAKTYKA ZAWODOWA - Kwalifikacja HGT.06. Realizacja ustug w recepcji.

Praktyka zawodowa realizowana jest w ciagu 4 tygodni (140 godzin) w klasie IV.
Praktyke zawodowg nalezy odbywaé w recepcji obiektéw hotelarskich, zapewniajgcych rzeczywiste warunki pracy wtasciwe dla zawodu technik hotelarstwa.

Cele ogdlne praktyki zawodowej:

1.

o gswWN

Organizacja pracy w obiekcie $wiadczacym ustugi hotelarskie.
Wykonywanie zadan zwigzanych z rezerwacjg ustug dla gosci hotelowych.
Realizowanie zadan zwigzanych z przyjeciem goscia do hotelu.
Wykonywanie czynnosci zwigzanych z opiekg nad gosciem w trakcie pobytu.
Rozliczanie pobytu goscia w hotelu.

Realizowanie zadan zwigzanych z wykwaterowaniem goscia.

Cele operacyjne:
Uczen potrafi:

1
2)
3)
4)
5)
6)
7
8)
9)

organizowac stanowisko pracy,

interpretowac zapisy regulaminéw wewnetrznych, instrukcji i procedur w obiekcie hotelarskim,

przyja¢ rezerwacje,

przygotowac dane dotyczace zarezerwowanych ustug dla pozostatych dziatéw obiektu hotelarskiego,
sporzgdza¢ dokumentacje zwigzang z rezerwacjg ustug hotelarskich,

rezerwowac ustugi hotelarskie wykorzystujgc systemy rezerwacyjne,

przyja¢ do hotelu goscia indywidualnego, grupe zorganizowang oraz gosci specjalnych,

sporzgdza¢ dokumenty zwigzane z procedure check — in,

przygotowac informacje dla poszczegodlnych dziatéw hotelu na temat realizowanych ustug dla goscia,

10) realizowa¢ ustugi zwigzane z pobytem goscia w hotelu,

11) sporzadzi¢ dokumenty zwigzane z pobytem goscia w hotelu,

12) rozlicza¢ goscia,

13) wykwaterowaé goscia z hotelu,

14) sporzadza¢ dokumentacje zwigzang z procedurg check — out,

15) generowa¢ dokumenty finansowe dla goscia,

16) zarchiwizowa¢ dokumentacje zwigzang z pobytem goscia w hotelu.

Zadania zawodowe powinny by¢ realizowane pod kierunkiem opiekuna/instruktora praktyk.
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MATERIAL NAUCZANIA PRAKTYKI ZAWODOWEJ Z ZAKRESU KWALIFIKACJI HGT.06. Realizacja ustug w recepcji.

Dziat Tematy jednostek Liczba godz. Wymagania programowe Uwagi o
programowy metodycznych realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Organizacja 1.Przepisy bhp, p.poz oraz - okres$la¢ sposoby postepowania - rozpoznac¢ zrodta i rodzaje Klasa IV
pracy w obiekcie | ochrony srodowiska w obiekcie w stanach zagrozenia zdrowia i zagrozen wystepujgcych w
Swiadczgcym hotelarskim zycia srodowisku pracy w obiekcie
ustugi - rozrézniac $rodki ochrony hotelarskim
hotelarskie indywidualnej i zbiorowe;j - wskazac¢ czynniki szkodliwe i
stosowane w obiekcie hotelarskim ucigzliwe w srodowisku pracy
- organizowac stanowisko pracy hotelarza
zgodnie z wymogami ergonomii, - okres$lac skutki oddziatywania
przepisami bezpieczenstwa i czynnikow szkodliwych na
3 higieny pracy, ochrony organizm cztowieka
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska w obiekcie
hotelarskim
- stosowa¢ aktywne metody
stuchania
- stosowaé metody komunikacji
werbalnej
- stosowaé metody komunikacji
niewerbalnej
2.Regulaminy wewnetrzne, - omoéwi¢ instruktaz stanowiskowy - identyfikowac przepisy prawa Klasa IV
instrukcje i procedury w - oméwic zapisy zawarte w wewnatrzzaktadowego
obiekcie hotelarskim dokumentacji wewnetrznej obiektu | zwigzane z bezpieczenstwem i
hotelarskiego higieng pracy, ochrong
- analizowa¢ zaktadowy system przeciwpozarowg i ochrong
prawny i organizacyjny ochrony Srodowiska
4 pracy, ochrony przeciwpozarowej i | - interpretowac zapisy

ochrony srodowiska

- stosowacé aktywne metody
stuchania

- stosowa¢ metody komunikacji
werbalnej

- stosowaé metody komunikagji

regulaminéw wewnetrznych,
instrukcji i procedur w obiekcie
hotelarskim.
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niewerbalne;j

Il. Rezerwacja
ustug

1.Zasady rezerwacji ustug dla
gosci indywidualnych i grup
zorganizowanych

35

- interpretowaé zaméwienia gosci
hotelowych

- przygotowac dane dotyczace
zarezerwowanych ustug dla
pozostatych dziatéw obiektu
hotelarskiego

- uporzgdkowac dane rezerwacyjne
wg zakresu zamoéwionych ustug

- interpretowaé rooming list

- powiadamia¢ zwierzchnikéw o
przyjezdzie gosci VIP

- sporzgdzaé¢ dokumentacje
zwigzang z rezerwacjg ustug
hotelarskich

- udziela¢ odpowiedzi na zapytanie
rezerwacyjne dokonane za
posrednictwem poczty
elektronicznej

- wypetnia¢ dokumenty zwigzang z
rezerwacjg ustug hotelarskich
(karta rezerwaciji, grafik,
potwierdzenie rezerwacji, odmowa
rezerwacji)

-- przygotowacé informacje na
temat ustug zywieniowych gosci
oraz imprez okolicznosciowych
dla dziatu gastronomicznego;

- przekazac¢ prosby gosci na
temat wyposazenia
podstawowego i dodatkowego
jednostek mieszkalnych do
dziatu stuzby pieter;

- przekaza¢ zamowienia grupowe
do dziatu marketingu;

- przygotowac informacje na
temat ustug konferencyjnych,
rekreacyjnych i innych ustug
dodatkowych rezerwowanych
przez gosci do odpowiednich
dziatéw hotelu;

- prezentowaé prace zespotu
(podczas spotkan okresowych,
rocznych, wywiadow,
rozpoczecia dziatan w zakresie
oceny i doskonalenia
umiejetnosci

- okresli¢ kryteria oceny jakosci
wykonywanych zadan

- oceni¢ wydajnosé pracownikow

- dobra¢ dziatania do wykonania
zadania zawodowego

- zachowaé w tajemnicy
informacje, ktérych ujawnienie
mogtoby narazi¢ inne osoby na
szkode

Klasa IV
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2. Wykorzystanie systeméw - rezerwowac ustugi hotelarskie - rezerwowac ustugi hotelarskie | Klasa IV
rezerwacyjnych wykorzystujgc systemy wykorzystujgc systemy
rezerwacyjne rezerwacyjne
14 - udostepnia¢ pokoje w systemie
rezerwacyjnym
- aktualizowac ceny ustug w
systemie rezerwacyjnym
lll. Przyjecie 1.Procedura check —in - zastosowaé zasady etykiety i - respektowac zasady savoir Klasa IV
goscia do hotelu formy grzecznosciowe vivre w obstudze gosci
- przyja¢ goscia indywidualnego do | - przyjg¢ goscia VIP do hotelu
hotelu. (procedure check —indla | - przyjg¢ goscia walk — in do
gosci indywidualnych) hotelu
- przyja¢ grupe zorganizowang do - zaproponowac¢ warunki
14 hotelu porozumienia w prowadzonych
- przygotowaé¢ informacje dla negocjacjach
poszczegoblnych dziatéw hotelu na | - zastosowa¢ metody radzenia
temat realizowanych ustug dla sobie ze stresem
goscia - przekazac¢ okreslony zaséb
- zachecac goscia do skorzystania informacji gosciom
z ustug dodatkowych - wskazac¢ standardy wykonania
zadan
2. Dokumentacja zwigzana z - sporzgdzi¢ dokumenty - przygotowac raport na temat Klasa IV
przyjeciem goscia wykorzystywane w procedurze przyjazdéw gosci w okreslonym
check-in (np. karta rejestracyjna, dniu
ksiega rejestracyjna, karta pobytu) | - zarchiwizowaé¢ dokumentacje
- sporzadzi¢ dokumentacje zwigzang z przyjeciem gosci do
dotyczgca express check out hotelu
- utrzymywac porzadek na - dobra¢ dziatania do wykonania
stanowisku pracy zadania zawodowego
14 - stosowacé rozwigzania - zachowaé w tajemnicy

proekologiczne

informacje, ktérych ujawnienie
mogtoby narazi¢ inne osoby na
szkode

- wskazac¢ obszary
odpowiedzialnosci zawodowej i
prawnej za podejmowane
dziatania zawodowe
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IV. Opieka nad
gosciem w
trakcie pobytu

1.0Obstuga goscia w trakcie - dobra¢ oferty ustug hotelarskich - pozyska¢ informacje z réznych Klasa IV
pobytu do potrzeb gosci zrodet
- zacheci¢ gosci do skorzystania z - sklasyfikowa¢ uzyskane
ustug hotelu oraz ustug firm informacije
zewnetrznych, np. wynajem - stosowaé zasady cross-selling
samochodow, wycieczki z - udzieli¢ informacji turystycznej
przewodnikiem, wydarzenia - reagowac na nietypowe prosby
kulturalne, pokazy i zajecia gosci i przekazac sprawe
rekreacyjne, itp. odpowiednim komadrkom hotelu
- wykorzystac sprzedaz osobistg w | - ocenia¢ sposoby rozwigzania
trakcie rozmowy z gosciem sytuacji nietypowych w obiekcie
- poinformowa¢ goscia o ustugach hotelarskim
Swiadczonych w obiekcie, miejscu | - przekaza¢ ochronie hotelu
14 Swiadczenia ustug i pracownikach informacje o osobach i
odpowiedzialnych za ich sytuacjach wzbudzajgcych
realizacje zastrzezenia
- realizowac¢ ustugi zwigzane z - gromadzi¢ naleznosci na
pobytem goscia rachunkach gosci
- zakomunikowac¢ innym wtasne
intencje i przekonania w celu
osiggniecia okreslonych celéw
- wskazac¢ dziatania kreatywne
- omoéwi¢ sposoby zachowania
0s0b otwartych na zmiany w
zakresie stosowanych technik i
metod pracy
- identyfikowa¢ nowe technologie
komunikacyjne
2. Dokumentacja zwigzana z - wypetnia¢ dokumentacje - wskazac¢ obszary Klasa IV
pobytem goscia zwigzang ze $wiadczeniem ustug odpowiedzialnosci zawodowej i
w trakcie pobytu goscia (np. karta prawnej za podejmowane
kontrolna skrytki sejfowej, druk dziatania zawodowe
7 depozytowy, druki wypozyczenia - dobra¢ dziatania do wykonania

sprzetu, druk message, itp.)
- utrzymywac porzadek na
stanowisku pracy
- stosowacé rozwigzania
proekologiczne

zadania zawodowego

- zachowaé w tajemnicy
informacje, ktérych ujawnienie
mogtoby narazi¢ inne osoby na
szkode

127




V. 1. Procedura check — out 14 - zastosowaé zasady etykiety i - respektowac zasady savoir Klasa IV
Wykwaterowanie formy grzecznosciowe vivre w obstudze gosci
i rozliczanie - wykwaterowac¢ goscia - pozegnaé¢ goscia VIP
gosci indywidualnego z hotelu. - zaproponowac¢ warunki
(procedure check — out dla gosci porozumienia w prowadzonych
indywidualnych) negocjacjach
- wykwaterowa¢ grupe - zastosowac¢ metody radzenia
zorganizowanej z hotelu sobie ze stresem
- zacheci¢ goscia do ponownego - przekaza¢ okreslony zasob
odwiedzenia obiektu informacji gosciom
- wskazac¢ standardy wykonania
zadan
2. Dokumentacja w procedurze - sporzgdzi¢ dokumenty - dokona¢ rozliczenia kosztow Klasa IV
check — out i rozliczeniu goscia wykorzystywane w procedurze pobytu goscia w obiekcie
check-out hotelarskim zgodnie z
- sporzadzi¢ dokumenty dotyczace zatozeniami
rozliczeh goscia w obiekcie - sporzgdzi¢ rachunek wstepny i
- wykorzysta¢ programy fakture VAT
komputerowe generujgce - zarchiwizowa¢ dokumentacje
dokumenty fiskalne (np. paragon, zwigzang z rozliczaniem
faktura) kosztéw pobytu gosci
- utrzymywac porzadek na - dokonac¢ preautoryzacji z
21 stanowisku pracy wykorzystaniem terminala kart
- stosowacé rozwigzania ptatniczych
proekologiczne - otworzy¢ i zamkng¢ rachunek
goscia w systemie
- generowac dokumenty
finansowe
- korygowac niewtasciwie
wykonywane zadania
- zaproponowac rozwigzania
wptywajgce na poprawe
warunkow i jakosé pracy
RAZEM 140
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PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W ramach praktyki zawodowej uczen powinien naby¢ umiejetnosci zwigzane z przyjmowaniem rezerwacji, udzielaniem informacji gosciom, prowadzeniem
korespondencji w recepcji hotelowej, przyjmowaniem goscia do hotelu i wykwaterowaniem goscia, sporzadzaniem dokumentacji recepcyjnej, rozliczaniem
kosztow pobytu goscia w hotelu, wykorzystaniem hotelowych programéw komputerowych, obstugg urzadzen recepcyjnych.

Nalezy stosowac aktywizujgce metody zwigzane z réznym stopniem aktywnosci uczniéw. Zadania i ¢wiczenia nalezy rozdziela¢ w taki sposdb, aby uczen
mogt osiggng¢ 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
uczniow oraz celow, ktére chcemy osiggnacé.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ ucznia powinno odbywac sie przez caty czas realizacji praktyki zawodowej. W trakcie oceniania nalezy zwraca¢ uwage na
przestrzeganie dyscypliny pracy, przestrzeganie przepisow 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 wykonywanych czynnosci podczas realizacji zadan
zawodowych. Nalezy zwréci¢ uwage na prace samodzielng oraz wspotprace z innymi pracownikami. Sprawdzaniu i ocenianiu powinna réwniez podlegaé
dokumentacja przygotowana przez ucznia.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje praktyki zawodowej poprzez wstepne zdiagnozowanie potrzeb uczniow za pomocg ankiet. Nastepnie w trakcie
odbywania praktyki, przeprowadzac¢ krotkie ankiety sprawdzajgce opanowanie okreslonych tresci. Waznymi metodami sg rowniez obserwacje oraz wywiady z
uczniami.

Na zakonczenie praktyki zawodowej proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcg z wykorzystaniem éwiczen praktycznych.

EWALUACJA PRZEDMIOTU
Szczegotowa analiza osiggnie¢ ucznidow po egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje HGT.06. Opracowane wnioski mogg postuzy¢ do modyfikacji

przedmiotowego programu hauczania.

130



ZALECANA LITERATURA DO ZAWODU

Akty prawne:

Ustawa o ustugach turystycznych, Dz.U. z 16.02. 2016 poz. 187 - tekst jednolity

Dz.U.2018.0.1541 t.j. - Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z p.zmianami (Dz.U. 2017 poz. 149)

Cichy J., BHP w branzy hotelarskiej, WSiP, 20186,

Drogon W.,Granecka-Wrzosek B., Podstawy hotelarstwa i ustugi dodatkowe, WSiP, Warszawa 2013,

Sawicka B., Hotelarstwo cz. | Organizacja pracy tom 1, Format AB, 2013,

Sawicka B., Hotelarstwo cz. Il Organizacja pracy tom 2, Format AB, 2013,

Cymanska-Garbowska B.,Witrykus D., WolakG.,Organizacja pracy w hotelarstwie. Kwalifikacja T.12. Podrecznik do nauki zawodu technik hotelarstwa.
Czes$é 2, WSIP, 2015,

Bozena Granecka-Wrzosek Ustugi zywieniowe w hotelarstwie. Podrecznik do nauki zawodu technik hotelarstwa. Wydawnictwo WSIP — REA rok
wydania:2016

Duda Joanna., Krzywda Sebastian Pracownia organizacji zywienia, kwalifikacja T.15 Wydawnictwo WSIP — REA rok wydania:2017

Duda Joanna, Krzywda Sebastian, Szajna Renata Repetytorium i testy egzaminacyjne. Egzamin zawodowy, kwalifikacja T.15 Wydawnictwo
WSIP rok wydania:2017

Gorecka Danuta, Limanowka Halina, Superczynska Ewa, Zylinska —Kaczmarek Melania Zywienie i ustugi gastronomiczne cz. |, Technologia gastronomiczna
z towaroznawstwem, kwalifikacja T.6. Wydawnictwo ab FORMAT rok wydania: 2015

Obstuga konsumenta. Technik hotelarstwa. Kwalifikacja T.12. Zeszyt éwiczen

Duda Joanna, Krzywda Sebastian WSiP Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne rok wydania -2014

B.Cymanska-Grabowska, D.Witrykus, G.Wolak, Organizacja pracy w hotelarstwie, REA, WSiP, Warszawa 2015

W.Drogon, B.Granecka-Wrzosek, Organizacja pracy stuzby pieter, WSiP, Warszawa 2013

B.Sawicka, M.Swigtkowska, A.Tul-Krzyszczuk, E.Bliska, H.Gérska-Warsewicz, Hotelarstwo cz.ll, Organizacja pracyt.2, Format- AB, Warszawa 2013
M.Halama, Organizacja pracy stuzby pieter , Difin, Warszawa 2015

Joanna Duda, Sebastian Krzywda, Obstuga konsumenta w hotelarstwie czes¢ 1i 2 Wydawnictwo REA, rok wydania 2010.

Szajna Renata, tawniczak Danuta Obstuga klientoéw w gastronomii, kwalifikacja T.15.3Wydawnictwo WSIiP rok wydania: 2017

Szajna Renata, tawniczak Danuta Ustugi gastronomiczne, kwalifikacja T.15.3Wydawnictwo WSIP rok wydania: 2015

Ozdarska Joanna Zywienie i ustugi gastronomiczne cz. VIl , Organizacja produkgiji gastronomicznej, kwalifikacja TG.16. Wydawnictwo AB FORMAT
rok wydania: 2017

Obstuga konsumenta. Technik hotelarstwa. Kwalifikacja T.12. Zeszyt éwiczeh

Duda Joanna, Krzywda Sebastian WSiP Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne rok wydania -2014

Borkowski S., Wszendybyt E., Jakos¢ i efektywnosc¢ ustug hotelarskich, PWN, Warszawa 2007

Cymarnska - Garbowska B., Witrykus D., Pietras J., Wolak G., Hotelarstwo Tom Il Organizacja pracy w hotelarstwie cz. 1, WSiP 2014

131


http://sklep.wsip.pl/autorzy/bozena-granecka-wrzosek-212669/
https://livro.pl/autor/488892/Duda+Joanna.html
https://livro.pl/autor/488893/Krzywda+Sebastian.html
https://livro.pl/autor/488892/Duda+Joanna.html
https://livro.pl/autor/488893/Krzywda+Sebastian.html

Drogon W., Granecka-Wrzosek B., Podstawy hotelarstwa i ustugi dodatkowe, WSiP 2013
Dominik P., Drogon W., Organizacja przedsiebiorstwa hotelarskiego, Almamer, Warszawa 2009.

Mikuta B., Sawicka B., Swigtkowska M. Ustugi hotelarsko — turystyczne, Format — AB, Warszawa 2007

Orlowska J., Tkaczyk M., Organizacja pracy w hotelarstwie, Rea 2009

Samulczyk- Wolska, Jezyk angielski zawodowy w branzy turystyczno-hotelarskiej, WSiP, Warszawa 2013
Nowakowska, J. Dolinska-Romanowicz, podrecznik jezyk angielski zawodowy, How can i help you? Hotelarstwo.tom 6 How,Rea,WSIP,Warszawa 2015r.

Virginia Evans, Jenny Dooley, Veronica Garza, HOTELS & CATERING, Express Publishing, 2018.
W.Drogon, B.Granecka-Wrzosek, Pracownia hotelarska, WSiP, Warszawa 2015,
A.Lewandowska, Techniki pracy w hotelarstwie cz. 2, REA, WSIiP, Warszawa2015,

B.Bodusz, Dokumentacja hotelowa, Dokumentacja hotelowa cz.2, Format-AB, Warszawa 2014/2016

Obstuga konsumenta. Technik hotelarstwa. Kwalifikacja T.12. Zeszyt ¢wiczen

Duda Joanna, Krzywda Sebastian WSIiP Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne rok wydania -2014

Stasiak A., Milewska M., Obstuga informatyczna w hotelarstwie, WSiP, 2013
Programy komputerowe do obstugi gosci w hotelu i restauracji np. SOGA, Chart, Sohis
Prasa branzowa:
,Doradca hotelarza” ,
,Hotelarz”
.Przeglad gastronomiczny”
,Swiat hoteli”
Netografia:
portalbhp.pl
pip.gov.pl
e-hotelarstwo.com
e-hotelarz.pl
hotelarze.pl/
http://turystykaihotelarstwo.blogspot.com/p/18-planowanie-i-organizowanie-usug.html
https://edukator.ore.edu.pl/organizacja-pracy-w-hotelarstwie-recenzja-ksiki/ hotelarstwo.net
hotelinfo24.pl
http://edutikon-blog5.blogspot.com/p/22-wyposazenie-i-sprzet-w-sali.html
organizacja-konferencji.com
organizatorzyimprez.pl
polskiekonferencje.pl

132


https://livro.pl/autor/488892/Duda+Joanna.html
https://livro.pl/autor/488893/Krzywda+Sebastian.html
http://turystykaihotelarstwo.blogspot.com/p/18-planowanie-i-organizowanie-usug.html
https://edukator.ore.edu.pl/organizacja-pracy-w-hotelarstwie-recenzja-ksiki/
http://www.hotelinfo24.pl/
http://edutikon-blog5.blogspot.com/p/22-wyposazenie-i-sprzet-w-sali.html

