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I. PLAN NAUCZANIA ZAWODU

Nazwa i symbol cyfrowy zawodu: pracownik obstugi hotelowej 962907

Nazwa i symbol kwalifikacji: Obstuga gosci w obiekcie swiadczacym ustugi hotelarskie HGT.03.

Lp.

Ksztatcenie zawodowe
Nazwa przedmiotu

(Obowigzkowe zajecia edukacyjne ustalone przez dyrektora)

Tygodniowy wymiar

godzin w klasie

Razem
w 3-letnim

okresie
nauczania

Uwagi o realizacji*

Kwalifikacja: Obstuga gosci w obiekcie swiadczacym ustug

hotelarskie HGT.03.

Bezpieczenstwo i higiena pracy w hotelarstwie

Przedmiot realizowany

Podstawy hotelarstwa

Przedmiot teoretyczny realizowany w
ramach praktycznej nauki zawodu

Organizacja pracy stuzby pieter

Przedmiot teoretyczny realizowany w
ramach praktycznej nauki zawodu

Ustugi zywieniowe w hotelarstwie

Przedmiot teoretyczny realizowany w
ramach praktycznej nauki zawodu

Ustugi dodatkowe w obiekcie hotelarskim

Przedmiot teoretyczny realizowany w
ramach praktycznej nauki zawodu

Jezyk obcy w hotelarstwie

Przedmiot teoretyczny realizowany w
ramach praktycznej nauki zawodu

Pracownia stuzby pieter

Zajecia praktyczne realizowane w
ramach praktycznej nauki zawodu

Pracownia ustug dodatkowych

Zajecia praktyczne realizowane w
ramach praktycznej nauki zawodu
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Pracownia obstugi konsumenta

Zajecia praktyczne realizowane w
ramach praktycznej nauki zawodu

*Uwagi o realizacji:

T - przedmioty w ksztatceniu zawodowym teoretycznym

P - przedmioty w ksztatceniu zawodowym organizowane w formie zaje¢ praktycznych

W ramach godzin stanowigcych réznice migedzy sumg godzin obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztafcenia zawodowego okreSlong w
ramowym planie nauczania dla danego typu szkoty, a minimalng liczbg godzin ksztatcenia zawodowego dla kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie
okre$long w podstawie programowej ksztaftcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego, istnieje mozliwoS¢ organizowania dodatkowych umiejetnoSci
zawodowych w danym zawodzie lub kwalifikacji rynkowych powigzanych z zawodem, lub przygotowanie do nabycia uprawnieri zawodowych lub innych

zwigzanych z nauczanym zawodem — uzgodnionych z pracodawcg, a ktore podnoszg atrakcyjno$¢ tego zawodu na rynku pracy.

Kompetencje personalne i spoteczne

Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zajec¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzac
uczniom warunki do nabywania kompetencji personalnych i spotecznych.
W programie nauczania zawodu muszg by¢ uwzglednione wszystkie efekty ksztatcenia z zakresu Kompetencji
personalnych i spotecznych

Organizacja pracy matych zespotéw

Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzaé
uczniom warunki do nabywania umiejetnosci w zakresie organizacji pracy matych zespotéw.




| W programie nauczania zawodu musza by¢ uwzglednione wszystkie efekty ksztatcenia z zakresu




Il. WSTEP DO PROGRAMU

OPIS ZAWODU

Pracownik obstugi hotelowej

Symbol cyfrowy zawodu

Poziom IV Polskiej Ramy Kwalifikacji okre$lony dla zawodu jako kwalifikacji petne;j
Branza: hotelarsko-gastronomiczno-turystyczna (HGT)

KWALIFIKACJE WYODREBNIONE W ZAWODZIE:

HGT.03. Obstuga gosci w obiekcie Swiadczacym ustugi hotelarskie

Posiadacz dyplomu zawodowego w zawodzie pracownik obstugi hotelowej, symbol cyfrowy 962907, 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;

- klasyfikowac ustugi hotelarskie;

- rozréznia¢ jednostki mieszkalne oraz ich wyposazenie;

- wykonywacé prace zwigzane z utrzymaniem czystosci i porzadku w jednostkach mieszkalnych;

- przygotowywac jednostki mieszkalne dla go$ci hotelowych;

- przestrzegac zasad odpowiedzialnosci materialnej dotyczgcej wyposazenia obiektu i mienia gosci;

- przygotowywac $niadania hotelowe i $wiadczy¢ room service na zamowienie goscia;

- uzytkowac sprzet i urzgdzenia pomocnicze do przygotowania i podawania potraw i napojow sniadaniowych;
- oferowa¢ ustugi dodatkowe zgodnie z ofertg obiektu $wiadczgcego ustugi hotelarskie;

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

- realizowa¢ zamowienie goscia na ustugi dodatkowe;

- przygotowywac oferty hotelowe zgodnie z potrzebami gosci;

- udziela¢ informacji gosciom obiektu hotelarskiego;



CHARAKTERYSTYKA PROGRAMU

Program nauczania zawodu pracownik obstugi hotelowej; symbol cyfrowy 962907 przeznaczony jest dla osdb, ktére ukonczyty 8-letnig szkote podstawowg
lub gimnazjum i kontynuujg swojg edukacje w 3-letniej branzowej szkole | stopnia, lub zdobywajg wiedze na kwalifikacyjnych kursach zawodowych, lub tez
pracujg w zawodzie i przygotowujg sie do egzamindéw eksternistycznych. Umozliwia on uzyskanie dyplomu zawodowego w zawodzie pracownik obstugi
hotelowej po zdaniu egzaminéw zawodowych. Program nauczania ma strukture przedmiotowg i spiralny uktad tresci. Spiralna struktura tresci jest bardzo
przydatna w procesie utrwalania wiedzy i ksztattowania trwatych umiejetnosci i kompetencji, co ma znaczenie w systemie egzamindéw zawodowych
zewnetrznych potwierdzajgcych kwalifikacje zawodowe po zakonczeniu ksztatcenia w zakresie danej kwalifikacji. Pozwala ona ksztatcgcym wzbogacaé
zakres informacji, pogtebia¢ tresci i nabywaé coraz bardziej skomplikowane umiejetnosci. Umozliwia rowniez prowadzgcemu zajecia nawigzywanie do
wczesniej omawianych tematow, dzieki czemu utrwalane sg wiadomosci i umiejetnosci poznane w poczatkowym etapie ksztatcenia.

Tresci korelujg ze sobg w ramach przedmiotéw i sg realizowane na teoretycznych przedmiotach zawodowych oraz przedmiotach organizowanych w formie
zaje¢ praktycznych. Absolwent branzowej szkoty | stopnia w zawodzie pracownik obstugi hotelowej moze kontynuowa¢ nauke w branzowej szkole Il stopnia

na kierunku technik hotelarstwa.

ZALOZENIA PROGRAMOWE

Branza hotelarska jest obecnie jednym z najbardziej dynamicznie rozwijajgcych sie sektoréw w polskiej gospodarce. Pozytywny trend w przychodach
hoteli, ktéry utrzymuje sie na rynku od kilku lat, jest wynikiem m.in.: rosngcego PKB oraz sity nabywczej Polakow, a takze znaczgcej poprawy
infrastruktury zaréwno transportowej, jak i konferencyjnej. To réwniez rezultat widocznego wzrostu aktywnosci wtadz lokalnych w promowaniu miast i
regionéw. Wzrost popytu na ustugi hotelowe obserwuje sie zwlaszcza w segmentach ,MICE” i ,turystyka”. Dobra kondycja finansowa firm sprzyja
organizowaniu konferenciji 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 sie organizacja i Swiadczeniem ustug noclegowych i gastronomicznych oraz innych ustug zwigzanych z pobytem goscia w
obiekcie hotelarskim. Ustala zestaw oferowanych ustug hotelarskich, sposéb ich swiadczenia oraz opracowuje polityke handlowa. Wspdtpracuje z innymi
instytucjami oferujgcymi ustugi hotelarskie oraz zbiera opinie o preferencjach klientéw, analizuje oferty konkurenc;ji 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 krajdw na catym $wiecie wskazujg, ze jest to zawdd rozwojowy i wymagajacy coraz wyzszych kwalifikacji,

poniewaz wymagania gosci hotelowych ciagle rosng i aby im sprostaé¢ nalezy caly czas podnosi¢ ogélny standard ustug.



Poziom ustug $wiadczonych przez hotelarza, obok ceny, jest podstawowym kryterium przesadzajacym o wyborze hotelu przez klienta.

WYKAZ PRZEDMIOTOW W TOKU KSZTALCENIA W ZAWODZIE: PRACOWNIK OBSLUGI HOTELOWEJ 962907
Kwalifikacja HGT.03. Obstuga gosci w obiekcie swiadczacym ustugi hotelarskie
Teoretyczne przedmioty zawodowe:

Bezpieczenstwo i higiena pracy w hotelarstwie

Podstawy hotelarstwa

Organizacja pracy stuzby pieter

Ustugi zywieniowe w hotelarstwie

Ustugi dodatkowe w obiekcie hotelarskim

Jezyk obcy w hotelarstwie
Przedmioty organizowane w formie zaje¢ praktycznych:

Pracownia stuzby pieter

Pracownia ustug dodatkowych

Pracownia obstugi konsumenta

Absolwent szkoty prowadzgcej ksztatcenie w zawodzie pracownik obstugi hotelowej powinien by¢ przygotowany do wykonywania zadan zawodowych:
1) w zakresie kwalifikacji HGT.03. Obstuga gosci w obiekcie swiadczacym ustugi hotelarskie:
a) utrzymywania czystosci i porzadku w obiekcie swiadczgcym ustugi hotelarskie,
b) przygotowywania i podawania $niadan,

c) organizowania ustug dodatkowych w obiekcie swiadczgcym ustugi hotelarskie;

WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE PRACOWNIK OBStUGI HOTELOWEJ

Szkota prowadzgca ksztatcenie w zawodzie pracownik obstugi hotelowej 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 zadan zawodowych.

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



Kwalifikacja HGT.03. Obstuga gosci w obiekcie swiadczacym ustugi hotelarskie

Wyposazenie niezbedne do realizacji ksztatcenia praktycznego w ramach kwalifikacji.

1. Pracownia hotelarska(standard hotelowy) wyposazona w:

jednostke mieszkalng wyposazong w t6zko, posciel, bielizne poscielowa, szafe lub wneke z wieszakami, stolik nocny lub poétke przy kazdym miejscu do
spania, krzesto, biurko lub stdt, lustro, bagaznik, wieszak scienny lub stojgcy na wierzchnig odziez, lampke nocng przy kazdym miejscu do spania,
lampe oswietlajgcg miejsce do pracy, wykladzine dywanowg, dywan lub dywanik przy kazdym miejscu do spania, firany, zaluzje lub rolety
przepuszczajgce swiatto, zastony, rolety lub zaluzje okienne zaciemniajgce, materiaty informacyjne dotyczace bezpieczenstwa gosci, szklanki lub inne
naczynia do picia w liczbie odpowiadajgcej liczbie oséb w pokoju, zestaw recznikéw i wyposazenie dodatkowe (np. igielnik, torbe na bielizne, elementy
dekoracyjne),

wezet higieniczno-sanitarny wyposazony w umywalke z potkg lub blatem i oswietleniem, wanne lub kabine z natryskiem, WC, lustro, mydelniczke,
papiernice, wieszaki scienne, wieszaki na reczniki, uchwyty przy wannie i natrysku, mydetko toaletowe lub dozownik z ptynnym mydtem, szklanke lub
jednorazowy kubek, torbe higieniczng, pojemnik na smieci,

pomieszczenie magazynowe, wyposazone w wozek hotelowej obstugi pieter z petnym zestawem, odkurzacz, reczny sprzet porzadkowy, regat z
bielizng hotelowa, srodki czystosci i srodki do dezynfekcji, pojemnik na $mieci, instrukcje obstugi urzadzen, Srodki do naprawy i konserwaciji

elementdéw czesci rekreacyjnej obiektu, srodki ochrony indywidualne;.

2. Pracownia przygotowania $niadan i obstugi konsumenta wyposazona w:

stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw) wyposazone w umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik mydta, srodki do
dezynfekgiji, reczniki papierowe,

stanowiska obstugi gosci (jedno stanowisko dla trzech uczniéw) wyposazone w stoty i krzesta, pomocniki kelnerskie, bielizne i zastawe stotowa, tace i
drobny sprzet kelnerski oraz elementy do dekoracji stotow,

stanowiska przygotowania sniadan i napojéw (jedno stanowisko dla trzech uczniéw) wyposazone

w ekspres do kawy i herbaty, naczynia i drobny sprzet kuchenny, sté6t stalowy lub blat roboczy, zlewozmywak dwukomorowy z instalacjg ciepte;j i
zimnej wody,

chtodziarke z zamrazarka,

zmywarke do naczyn,

kuchnie gazowg lub elektryczng,

kuchenke mikrofalowa,



— podgrzewacze do potraw i talerzy,
—  woOzki kelnerskie z wyposazeniem,

— instrukcje obstugi urzadzen.
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lll. CELE KIERUNKOWE ZAWODU

. Klasyfikowanie obiektow hotelarskich i noclegowych.

. Rozréznianie jednostek mieszkalnych i ich wyposazenia.

. Przygotowanie jednostek mieszkalnych dla gosci hotelowych.

. Wykonywanie prac zwigzanych z utrzymaniem czystosci i porzgdku w obiekcie hotelarskim.
. Przygotowanie $niadan hotelowych i ustugi room service.

. Klasyfikowanie ustug hotelarskich.

. Realizowanie zamowien goscia na ustugi dodatkowe.

. Przygotowanie ofert hotelowych zgodnie z potrzebami gosci.



IV. PROGRAMY NAUCZANIA DO POSZCZEGOLNYCH PRZEDMIOTOW

NAZWA PRZEDMIOTU
Bezpieczenstwo i higiena pracy w hotelarstwie — przedmiot teoretyczny realizowany w ramach praktycznej nauki zawodu

Cele ogodlne

o > o=

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) wyjasni¢ znaczenie poje¢ zwigzanych z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomia,
wymienic¢ instytucje i stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska,
wymieni¢ prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy,

omowi¢ konsekwencje nieprzestrzegania przez pracodawce i pracownika zasad bezpieczenstwa i higieny pracy,

wymieni¢ czynniki szkodliwe dziatajgce na organizm cztowieka oraz okresli¢ sposoby przeciwdziatania na stanowisku pracy,
wykonaé czynnosci zwigzane z udzieleniem pierwszej pomocy,
wspotpracowac z zatogg w celu organizacji stanowisk zgodnie z bezpieczenstwem i higieng pracy.

Jegserm

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

MATERIAL NAUCZANIA BEZPIECZENSTWA | HIGIENY PRACY W HOTELARSTWIE

Poznanie praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy.

Poznanie stownictwa zwigzanego z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomia.

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.

Dziat programowy | Tematy jednostek Liczba | Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
|. Podstawy 1.Podstawy prawne - postugiwac sie sie terminologig | -  przedstawia¢ zadania organow Klasa |

bezpieczenstwa,
higieny i prawa
pracy

funkcjonowania systemu
ochrony pracy, ochrony
przeciwpozarowej

i ochrony $rodowiska w

dotyczacg bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony
Srodowiska

panstwowych nadzorujgcych
warunki pracy

okreslaé warunki organizacji pracy
zapewniajgce wymagany poziom




Polsce

-opisywa¢ wymagania dotyczace
ergonomii pracy

-rozrézniac¢ $rodki gasnicze ze
wzgledu na zakres ich
stosowania

ochrony zdrowia i zycia przed
zagrozeniami wystepujgcymi w
Ssrodowisku pracy

2. Prawa i obowigzki - wymienia¢ prawa i obowigzki - wymienia¢ zadania i uprawnienia Klasa |
pracodawcy w zakresie pracodawcy w zakresie instytuciji i stuzb dziatajgcych w
bezpieczenstwa i higieny bezpieczenstwa i higieny pracy zakresie ochrony pracy i ochrony
pracy srodowiska
- omawia¢ konsekwencje - okreslac zakres odpowiedzialnosci
nieprzestrzegania obowigzkow pracodawcy
pracownika i pracodawcy w
zakresie bezpieczenstwa i
higieny pracy
- wymieniac¢ zadania i
uprawnienia instytuciji i stuzb
dziatajgcych w zakresie ochrony
pracy i ochrony $srodowiska
Il. Organizacja 1. Zagrozenia dla zdrowia i - wymienia rodzaje czynnikéw - okresla¢ sposoby przeciwdziatania Klasa |
stanowisk pracy zycia cztowieka niebezpiecznych, szkodliwych czynnikom niebezpiecznym,
w zaktadach wystepujgce w i ucigzliwych wystepujgcych w szkodliwym i ucigzliwym wystepujgcym
gastronomiczny Srodowisku pracy Srodowisku pracy na stanowisku pracy
ch - rozpoznawac zrodfa i rodzaje |- stosowaé procedury zachowania sie w
zagrozen wystepujgcych w sytuacji wypadku przy pracy w
Srodowisku pracy w obiekcie obiekcie hotelarskim
hotelarskim - stosowac sie do informaciji
- identyfikowa¢ objawy typowych | przedstawionych na znakach zakazu,
choréb zawodowych w branzy nakazu, ostrzegawczych,
hotelarskiej ewakuacyjnych, ochrony
przeciwpozarowej oraz sygnatow
alarmowych
2. Srodki ochrony - wymienia¢ srodki ochrony - dobiera¢ srodki ochrony indywidualnej Klasa |
indywidualnej i zbiorowej indywidualnej i zbiorowej w do rodzaju wykonywanej pracy
obiekcie swiadczgcym ustugi - uzywac srodkoéw ochrony
hotelarskie - indywidualnej podczas realizacji zadan
zawodowych
3. Pierwsza pomoc - opisa¢ podstawowe symptomy |- zabezpieczy¢ siebie, osobe Klasa |

poszkodowanym w
wypadkach przy pracy
oraz w stanach
zagrozenia zdrowia i
zycia

wskazujgce na stan nagtego
zagrozenia zdrowotnego -

- utozy¢é poszkodowanego w
pozycji bezpiecznej

- powiadomi¢ odpowiednie
stuzby

- zaprezentowac udzielanie

poszkodowang i miejsce wypadku
- oceni¢ sytuacje poszkodowanego na
podstawie analizy objawéw
obserwowanych u poszkodowanego
- prezentowac udzielanie pierwszej
pomocy w nieurazowych stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego, np.




pierwszej pomocy w
urazowych stanach nagtego
zagrozenia zdrowotnego, np.
krwotok, zmiazdzenie,
amputacja, ztamanie,
oparzenie

omdlenie, zawat, udar

- wykonac resuscytacje krgzeniowo-
oddechowg na fantomie zgodnie z
wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji
i Europejskiej Rady Resuscytaciji

4. Organizacja stanowiska
pracy zgodnie z wymogami
ergonomii

- wskazywac optymalne warunki
pracy pod wzgledem ergonomii i
zgodnosci z przepisami prawa
dotyczagcymi bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

- planowac¢ prace zgodnie z przepisami
prawa dotyczgcymi bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej, ochrony goscia i
Srodowiska

- stosowac sie do zalecen instrukcji
dotyczacej bezpiecznej obstugi
urzadzen i sprzetu stosowanych

podczas realizacji zadan zawodowych

Klasa |

Razem

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu Bezpieczenstwo i higiena pracy w hotelarstwie, uczen powinien pozna¢ stownictwo zwigzane z bezpieczenstwem
i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomig, pozna¢ 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 stosowaC aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnosci uczniéw, ze szczegdlnym uwzglednieniem metod podajgcych,
eksponujgcych, wzrokowych i wzrokowo-stuchowych. Wskazane metody to: pogadanka, opis, prelekcja, objasnienie lub wyjasnienie, inscenizacja, drzewko
decyzyjne, mapa pojeciowa, burza mézgoéw, gry i dyskusje dydaktyczne, wycieczki i filmy dydaktyczne oraz udziat 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 ¢wiczebng apteczke 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 by¢ sprawdzane za pomoca: arkusza obserwacji ucznia, testdw o charakterze otwartym lub zamknietym, oceny pracy podczas zaje¢, oceny zadan
domowych, 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 uczniow.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu poprzez wstepne zdiagnozowanie potrzeb ucznidéw za pomoca 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 podsumowujgcg, z wykorzystaniem testow zawierajgcych pytania otwarte i zamkniete.
Metodami pomocniczymi w trakcie ewaluacji mogg by¢ takze karty ewaluacji na koniec jednostki metodycznej, réza wiatréw, tarcza strzelnicza, walizka kosz,
termometr.

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

EWALUACJA PRZEDMIOTU
Szczegotowa analiza osiggnie¢ ucznidw po egzaminie zawodowym w zakresie kwalifikacji HGT.03. Opracowane wnioski mogg postuzy¢ do modyfikaciji
przedmiotowego programu nauczania.
Literatura do przedmiotu Bezpieczenstwo i higiena pracy w hotelarstwie:
1. Cichy J., BHP w branzy hotelarskiej, WSiP, 2016.
2. www.portalbhp.pl
3. www.pip.gov.pl



NAZWA PRZEDMIOTU

Podstawy hotelarstwa - przedmiot teoretyczny realizowany w ramach praktycznej nauki zawodu

Cele ogolne

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

Rozrdznianie systemoéw i sieci hotelowych w Polsce i na Swiecie.

Poznanie polskich i miedzynarodowych organizacji hotelarskich.

N o o bk w0 DN =

Poznanie zasad polityki ekologicznej w obiekcie hotelarskim.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) zastosowac zasady kultury osobistej pracownika hotelu,

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

3) rozroznic obiekty hotelarskie,

4) zdefiniowac¢ rodzaje i kategorie obiektow hotelarskich,

5) opisa¢ zakres pracy poszczegodlnych pionéw funkcjonalnych w obiekcie hotelarskim,

6) rozrézniac rodzaje ustug hotelarskich,

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

9) wymienié¢ 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




Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
l. Podstawowe 1. Podstawowe umiejetnosci i - identyfikowa¢ podstawowe - argumentowac stosowanie zasad dress Klasa |
wiadomosci z predyspozycje niezbedne cechy i umiejetnosci niezbedne code ustalonego przez pracodawce
zakresu do wykonywania zawodu w zawodzie hotelarza
hotelarstwa hotelarza - wyjasni¢ zasady savoir-vivre
2. Klasyfikacja obiektéw - okres$lac rodzaje i kategorie obiektow Klasa |
hotelarskich i noclegowych - rozréznia¢ obiekty hotelarskie i hotelarskich zgodnie z obowigzujgcymi
noclegowe aktami prawnymi
- omawia¢ sposoby oceniania - rozrézniaé kryteria klasyfikacji obiektow
jakos$ci ustug hotelarskich Swiadczgcych ustugi hotelarskie
- stosowac terminologie z zakresu
hotelarstwa i turystyki
1. Schematy organizacyjne - prezentowad i analizowaé - rozréznia stanowiska pracy w Klasa |
Il. Organizacja obiektéw hotelarskich schematy organizacyjne poszczegodlnych pionach
pracy w obiektéw hotelarskich funkcjonalnych rozréznia stanowiska
obiektach - rozrozniaé piony funkcjonalne pracy w poszczegolnych pionach
hotelarskich obiektow swiadczgcych ustugi funkcjonalnych
hotelarskie
- wymienia¢ stanowiska pracy w
poszczegolnych zespotach
funkcjonalnych
- okresla zakres pracy
poszczegoblnych komérek
organizacyjnych w obiekcie
Swiadczgcym ustugi hotelarskie
2. Klasyfikacja ustug - wymienia¢ rodzaje ustug - identyfikowac¢ systemy zarzadzania Klasa |
hotelarskich hotelarskich jakoscig w hotelarstwie
- rozrézni¢ rodzaje ustug - charakteryzowac systemy zarzgdzania
hotelarskich jakoscig w hotelarstwie
- dokona¢ podziatu ustug - stosowac polityke ekologiczng w
dodatkowych wg okreslonych obiekcie swiadczgcym ustugi
kryteriow hotelarskie
- omawia¢ sposob swiadczenia
ustug hotelarskich
3. Zasady polityki - wymieniac instytucje i stuzby - wymienia¢ zadania i uprawnienia Klasa |
ekologicznej obiektu dziatajgce w zakresie ochrony instytucji i stuzb dziatajgcych w zakresie
hotelarskiego pracy i ochrony srodowiska ochrony pracy i ochrony srodowiska
- stosowaé zasady ochrony
Srodowiska w obiekcie
hotelarskim
4. Dziatalnos¢ systemoéw i - wskazac przyktady organizaciji - rozrdzniaé systemy i sieci hotelowe Klasa |

sieci hotelowych w Polsce i
na swiecie

sieci hotelowych

- charakteryzowac powigzania hotelu z
siecig hotelowg




5. Polskie i miedzynarodowe - rozrézniaé dziatania - okreslac role polskich i Klasa Il
organizacje dziatajgce na podejmowane przez polskie i miedzynarodowych organizacji
rzecz rozwoju hotelarstwa miedzynarodowe organizacje hotelarskich w zakresie szkolenia
hotelarskie k hotelarzy
6. Normy i procedury oceny - wskazywac cele normalizaciji - wyjasni¢ czym jest norma i wymienia Klasa Il
zgodnosci podczas krajowej cechy normy
realizacji zadan - rozrézni¢ oznaczenie normy
zawodowych miedzynarodowej, europejskiej i
krajowej
- korzysta¢ ze zrodet informaciji
dotyczacych norm i procedur oceny
zgodnosci
Zasady przetwarzania danych - przechowywac dane osobowe -przestrzegac tajemnicy zwigzanej z Klasa Il
osobowych klientow w klientéw zgodnie z przepisami wykonywanym zawodem i miejscem
hotelarstwie prawa pracy
- wskazac€ zagrozenia wynikajgce | - przestrzegac zasad bezpieczenstwa
Z nieprzestrzegania kodeksu podczas przetwarzania i przesytania
etyki zawodowej danych osobowych
Nowiny w branzy hotelarskiej - analizowa¢ zmiany zachodzgce - korzystaé z nowosci technicznych i Klasa Il
w zawodzie technologicznych wyszukanych w
réznych zrodtach informaciji
Rozwdj w zawodzie w oparciu - wymienia¢ najbardziej - okresli¢ wtasny plan rozwoju Klasa Il
0 umiejetnosci oczekiwane umiejetnosci w zawodowego w celu pozyskania
zawodzie oczekiwanych umiejetnoéci i
kompetencji w zawodzie
- stosowac zasady przetwarzania danych
osobowych klientéw w hotelarstwie
Razem

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu Podstawy hotelarstwa, uczen powinien poznac klasyfikacje obiektdw hotelarskich, schematy organizacyjne
obiektow hotelarskich, klasyfikowa¢ ustugi hotelarskie, rozroznia¢ systemy i sieci hotelowe w Polsce i na $wiecie, pozna¢ polskie i miedzynarodowe
organizacje hotelarskie, poznani zasady polityki ekologicznej w obiekcie hotelarskim.

Nalezy stosowaé aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnos$ci ucznidw, ze szczegdinym uwzglednieniem metod podajgcych,

eksponujgcych, wzrokowych i wzrokowo-stuchowych. Wskazane metody to: pogadanka, opis, prelekcja, objasnienie lub wyjasnienie, inscenizacja, drzewko



decyzyjne, mapa pojeciowa, burza mézgéw, gra dydaktyczna, dyskusja dydaktyczna, wycieczki i filmy dydaktyczne oraz udziat 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, 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 umiejetnoéci postugiwania sie wiedzag
powinny by¢ sprawdzane za pomocg: arkusza obserwacji ucznia, testdw o charakterze otwartym lub zamknietym, oceny pracy podczas zaje¢, oceny zadan
domowych, wypowiedzi ustnych, interpretacji tekstow.

W ftrakcie dokonywania oceny nalezy stosowac narzedzia oceniania ksztattujgcego i wprowadza¢ formy indywidualizacji pracy ucznidw, 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 pomoca ankiet. Nastepnie w trakcie nauczania,
przeprowadzaé 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 mogg 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 podstaw hotelarstwa.

EWALUACJA PRZEDMIOTU
Szczegotowa analiza osiggniec ucznidow po egzaminie zawodowym w zakresie kwalifikacjiHGT.03. Opracowane wnioski mogg postuzy¢ do modyfikac;ji

przedmiotowego programu nauczania.

Literatura do przedmiotu Podstawy hotelarstwa:
1. Drogohn 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.



4. Cymanska-Garbowska B., Witrykus D., Wolak G., Organizacja pracy w hotelarstwie. Kwalifikacja T.12. Podrecznik do nauki zawodu technik
hotelarstwa. Czesc 2, WSIiP, 2015.
Netografia:
www.e-hotelarstwo.com
www.e-hotelarz.pl
www.hotelarze.pl/
Prasa branzowa:
1. ,Doradca hotelarza”,

2. ,Hotelarz”.



NAZWA PRZEDMIOTU

Organizacja pracy stuzby pieter - przedmiot teoretyczny realizowany w ramach praktycznej nauki zawodu
Cele ogodlne

1.Poznanie struktury organizacyjnej stuzby pieter.

2.Charakteryzowanie zadan i obowigzkéw pracownikoéw 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) analizowa¢ strukture dziatu stuzby pieter,

2) okresla¢ zadania pracownikéw stuzby pieter,

3) analizowa¢ zakres obowigzkéw pracownikow stuzby pieter,

4) charakteryzowaé zasady wspotpracy stuzby pieter z innymi dziatami hotelu,
5) okresla¢ zasady wspotpracy pracownikéw stuzby pieter,

6) poréwnywac typy jednostek mieszkalnych i ich wyposazenie,

7) analizowaé wyposazenie jednostek mieszkalnych w réznych obiektach hotelarskich,
8) charakteryzowac pomieszczenia ogélnego uzytku,

9) opisywac procedury utrzymania czystosci w czesci ogdlnodostepne;,

10) opisywa¢ procedury utrzymania jednostek mieszkalnych w czystosci,

11) charakteryzowa¢ sprzet i Srodki do utrzymania czystosci,

12) okresla¢ podstawy prawne zwigzane ze stuzbg pieter.



MATERIAL NAUCZANIA ORGANIZACJI PRACY SLUZBY PIETER

Dziat Tematy jednostek Liczba | Wymagania programowe Uwagi o
programowy metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Struktura 1. Schemat organizacyjny - okreslac zakres wspotpracy stuzby pieter | - opisywaé zasady wspotpracy Klasa |
organizacyjnej i dziatu stuzby pieter z recepcja hotelu stuzby pieter z innymi dziatami
zadania dziatu hotelu
stuzby pieter 2. Pojecie, klasyfikacja, - wyjasnia¢ pojecia jednostka mieszkalna, - przypisa¢ wyposazenie Klasa |
wyposazenie oraz funkcje pokoj i wezet higieniczno-sanitarny jednostki mieszkalnej do
jednostek mieszkalnych i - rozroznia¢ typy jednostek mieszkalnych standardu obiektu
weziéw higieniczno-
sanitarnych
wedtug wymagan
kategoryzacyjnych.
3. Rodzaje sprzatania w - okreslac rodzaje prac zwigzanych z - dobiera¢ urzadzenia i sprzet Klasa |
obiekcie swiadczgcym ustugi utrzymaniem czystos$ci i porzadku oraz $rodki czystosci do
hotelarskie - przestrzega¢ procedur podczas prac rodzaju wykonywanych prac
porzadkowych porzgdkowych
- uzywacé urzgdzen, sprzetu oraz
srodkow czystosci zgodnie z
przeznaczeniem i instrukcjg
4. Harmonogram prac - okresla¢ sposob postepowania w - planowac¢ zakres Klasa |
porzgdkowych i procedury przypadku awarii sprzetu lub urzadzen wykonywanych czynnosci
sprzgtania. Procedury - oceniac sposob przygotowania jednostki porzadkowych w jednostce
sprzatania mieszkalne;j mieszkalne;j:
a)przed przyjazdem gosci
b)podczas pobytu gosci
C)po wyjezdzie gosci
- uzupetnia¢ wyposazenie
jednostek mieszkalnych
II. Organizacja i 5. Rodzaje sprzatania w - dobiera¢ prace porzgdkowe do rodzaju - dobiera¢ urzadzenia i sprzet Klasa Il
technik pracy w obiekcie swiadczacym ustugi pomieszczen w czesci ogdlnodostepnej oraz $rodki czystosci do rodzaju
dziale stuzby hotelarskie, czesc Il. - wskazywac kolejnos¢ prac porzgdkowych | prac porzadkowych w czesci
pieter w czesci ogélnodostepnej ogoélnodostepnej
Rodzaje sprzatania w obiekcie -wskazywac¢ pomieszczenia rekreacyjne w | -dobiera¢ urzadzenia i sprzet Klasa
Swiadczacym ustugi czesci rekreacyjnej obiektu swiadczgcego oraz $rodki czystosci do
hotelarskie, czes¢ Il. ustugi hotelarskie rodzaju wykonywanych prac
- wskazywac kolejno$¢ prac porzgdkowych | porzadkowych w czesci
w czesci rekreacyjnej rekreacyjnej
Podstawy prawne w dziale - stosowac procedure postepowania z -okresla¢ wysokos¢ stawek Klasa Il

stuzby pieter.

rzeczami znalezionymi na terenie obiektu i
pozostawionymi przez gosci

odszkodowania wynikajgcych z
odpowiedzialnosci obiektu za




rzeczy wniesione

Razem

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W ramach zajec¢ 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 typéw 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 réznym stopniem aktywno$ci uczniéw, ze szczegdinym uwzglednieniem metod podajgcych,
eksponujgcych, wzrokowych i wzrokowo-stuchowych. Wskazane metody to: pogadanka, opis, prelekcja, objasnienie lub wyjasnienie, inscenizacja, drzewko
decyzyjne, mapa pojeciowa, burza moézgow, gry i dyskusje dydaktyczne, wycieczki i filmy dydaktyczne oraz udziat w prelekcjach i spotkaniach z
przedstawicielami branzy hotelarskiej. W trakcie zaje¢ edukacyjnych w sali lekcyjnej nalezy wykorzystywaé: flipchart, tablice interaktywne, sprzet

multimedialny, ktére utatwiajg zapamietywanie przez stuchaczy przekazywanych tresci.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

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

Sprawdzanie osiggnie¢ ucznia powinno odbywac¢ sie przez caly czas realizacji programu nauczania. Umiejetnosci postugiwania sie wiedzg powinny byc¢
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 ksztattujgcego i wprowadzaé¢ 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 pomocg 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 testow zawierajgcych pytania otwarte i zamkniete.



Metodami pomocniczymi w trakcie ewaluacji moga by¢ takze karty ewaluacji na koniec jednostki metodyczne;j.

Zadaniem ewaluacji jest sprawdzenie opanowania przez uczniéw materiatu nauczania z zakresu przedmiotu Organizacji pracy stuzby pieter.

EWALUACJA PRZEDMIOTU
Szczegotowa analiza osiggnie¢ ucznidw po egzaminie zawodowym w zakresie kwalifikacji HGT.03. Opracowane wnioski mogg postuzy¢ do modyfikacji

przedmiotowego programu nauczania.

Literatura do przedmiotu Organizacja pracy stuzby pieter:
1. Cymanska-Grabowska B., Witrykus D., Wolak G., Organizacja pracy w hotelarstwie, REA, WSiP, Warszawa 2015.
2. Drogon W., Granecka-Wrzosek B., Organizacja pracy stuzby pieter, WSiP, Warszawa 2013.
3. Sawicka B., Swigtkowska M., Tul-Krzyszczuk A., Bliska E., Gérska-Warsewicz H., Hotelarstwo, cz. Il, Organizacja pracy t. 2, Format AB, Warszawa
2013.
4. Halama M., Organizacja pracy stuzby pieter, Difin, Warszawa 2015.
Czasopisma branzowe:
1. ,Hotelarstwo”
2. ,Hotelarz”
3. ,Swiat hoteli”

Netografia

-_—

. 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

Ustugi zywieniowe w hotelarstwie - przedmiot teoretyczny realizowany w ramach praktycznej nauki zawodu

Cele ogolne:

1.Definiowanie zasad racjonalnego zywienia.

2. Poznanie klasyfikacji Srodkow zywno$ci.

3.Planowanie i modyfikowanie jadtospiséw.

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) zdefiniowa¢ 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 Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Skfadniki 1. Wiadomosci ogdine o - rozrézniac potrzeby zywieniowe - stosowac receptury do Klasa |
pokarmowe i ich sktadnikach mineralnych. gosci i ich oczekiwania przygotowania potraw i napojéw
rola Roéwnowaga kwasowo- - scharakteryzowa¢ weglowodany $niadaniowych zgodnie z
zasadowa w organizmie przyswajalne i nieprzyswajalne oczekiwaniami gosci o
specjalnych potrzebach
zywieniowych
2. Rodzaje positkow i serwisow - rozréznia¢ rodzaje $niadan —przygotowywac bufet Klasa |

Sniadaniowych. Room serwis,
lunch, brunch i inne ustugi

hotelowych
- przygotowywac $niadania

$niadaniowy




zywieniowe w hotelu

hotelowe

3. Charakterystyka przemian
sktadnikéw odzywczych
zachodzgcych w organizmie
cztowieka

—stosowac receptury do
przygotowania potraw i napojéw
$niadaniowych zgodnie z
oczekiwaniami gosci o
specjalnych potrzebach
zywieniowych

— tworzy¢ receptury i jadtospisy

Klasa |

4. Jakosc i bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci

—stosowaé zasady dobrej praktyki
higienicznej i produkcyjnej

—przestrzegac¢ zasad systemu
analizy zagrozen i krytycznych
punktéw kontroli —
HACCP(Hazard Analysis and
Critical Control Points) oraz dobrej
praktyki higienicznej — GHP (Good
Hygienic Practice

—wskazywaé konsekwencje
wynikajgce z nieprzestrzegania
przepiséw sanitarno-
epidemiologicznych

Klasa |

5. Warunki przechowywania
Zywnosci.

—opisac przepisy sanitarno-
epidemiologiczne

—wskazywaé konsekwencje
wynikajgce z nieprzestrzegania
przepisow sanitarno-
epidemiologicznych

Klasa |

RAZEM




PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu Ustugi zywieniowe w hotelarstwie, uczen powinien naby¢ umiejetnosci klasyfikacji zywnosci, rozrézniania
surowcow i potproduktéw, dokonywania oceny towaroznawczej i organoleptycznej, rozrézniania metod utrwalania i przechowywania zywnosci, rozrézniania
systemow zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci i zywienia, rozrdézniania i stosowania programéw komputerowych oraz
przestrzegania zasad zréwnowazonego rozwoju w gastronomii hotelowe;.

Nalezy stosowacé aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnosci ucznidw, ze szczegdlnym uwzglednieniem metod podajgcych,
eksponujgcych, wzrokowych i wzrokowo-stuchowych. Wskazane metody to: pogadanka, opis, prelekcja, objasnienie lub wyjasnienie, inscenizacja, drzewko
decyzyjne, mapa pojeciowa, burza mézgéw, gra dydaktyczna, dyskusja dydaktyczna, wycieczki i filmy dydaktyczne oraz udziat w prelekcjach i spotkaniach z
przedstawicielami branzy hotelarskiej. W trakcie zaje¢ edukacyjnych w sali lekcyjnej nalezy wykorzystywac flipchart, tablice interaktywne, sprzet

multimedialny, co znacznie utatwi prowadzenie zajeé oraz zapamietywanie przekazywanych tresci.

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 zespotowg, opracowanie i prezentacje projektéw zawodowych.

Sprawdzanie osiggnie¢ ucznia powinno odbywac¢ sie przez caly 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 ksztattujgcego 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
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 testow zawierajgcych pytania otwarte i zamkniete.
Metodami pomocniczymi w trakcie ewaluacji moga by¢ 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 osiggnie¢ ucznidow po egzaminie zawodowym w zakresie kwalifikacji HGT.03. Opracowane wnioski mogg postuzy¢ do modyfikaciji
przedmiotowego programu nauczania.
Literatura do przedmiotu ustugi Zywieniowe w hotelarstwie:
1. Granecka-Wrzosek B., Ustugi zywieniowe w hotelarstwie. Podrecznik do nauki zawodu technik hotelarstwa, Wydawnictwo WSiP—REA. 2016.
2. Duda J., Krzywda S., Pracownia organizacji zywienia, kwalifikacja T.15, Wydawnictwo WSiP-REA, 2017.
3. Duda J., Krzywda S., Szajna R., Repetytorium i testy egzaminacyjne. Egzamin zawodowy, kwalifikacja T.15, Wydawnictwo WSIP, 2017.
4. Gorecka D., Limanowka H., Superczynska E., Zylinska-Kaczmarek M., Zywienie i ustugi gastronomiczne, cz. I, Technologia gastronomiczna z
towaroznawstwem, kwalifikacja T.6. Wydawnictwo ab FORMAT, 2015.
5. Duda J., Krzywda S., Obsfuga konsumenta. Technik hotelarstwa. Kwalifikacja T.12, Zeszyt ¢wiczen, WSiP, 2014.
Netografia:
www.e-hotelarstwo.com
www.e-hotelarz.pl
www.hotelarze.pl/
http://turystykaihotelarstwo.blogspot.com/p/18-planowanie-i-organizowanie-usug.htmi
https://edukator.ore.edu.pl/organizacja-pracy-w-hotelarstwie-recenzja-ksiki/
Prasa branzowa:
,=Doradca hotelarza”,
,Hotelarz”,”
.Przeglad gastronomiczny”
Akty prawne:
Dz. U. z 2018 r., poz. 1541 t.j. — Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z pézniejszymi zmianami (Dz. U. z 2017 r., poz.
149).


http://sklep.wsip.pl/autorzy/bozena-granecka-wrzosek-212669/

NAZWA PRZEDMIOTU

Ustugi dodatkowe w obiekcie hotelarskim - przedmiot teoretyczny realizowany w ramach praktycznej nauki zawodu

Cele ogolne

1. Poznanie ustug dodatkowych w obiektach swiadczacych 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) scharakteryzowa¢ ustugi dodatkowe,

3) klasyfikowac rodzaje spotkan organizowanych w obiektach hotelarskich,

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

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

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

7) omawiac procedury zwigzane ze sporzgdzaniem dokumentacji zwigzanej z realizacjg ustug dodatkowych,

8) interpretowac 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 - definiowa¢ ustugi dodatkowe - prezentowaé gosciom ustugi Klasa |
obiektach dodatkowych - wskazac rodzaje ustug dodatkowe swiadczone w obiekcie
Swiadczgcych ustugi dodatkowych realizowanych w hotelarskim
hotelarskie obiekcie hotelarskim - dobiera¢ ustugi dodatkowe do
- rozroznia¢ ustugi ptatne i potrzeb i oczekiwan gosci
bezptatne w obiekcie hotelarskim
— wymieniaé pakiety ustug
Rodzaje spotkan - przyporzgdkowac ustugi - Zzleca¢ przygotowanie Klasa |

organizowanych w

dodatkowe do poszczegdinych

zamoéwionych ustug




obiektach hotelarskich i
sposoby ich realizaciji

grup
wskazywac zasady organizacji
konferencji

gastronomicznych

zleca¢ przygotowanie sali
konferencyjnej i jej wyposazenia
zgodnie z zaméwieniem
omawiac narzedzia prezentac;ji
oferty ustug dodatkowych

II. Dokumentacja Charakterystyka rozréznia¢ dokumentacje Zlecac realizacje zaméwionych Klasa |
dokumentow dotyczacy przyjmowania i ustug dodatkowych
zwigzanych z realizacjg realizacji zamowien na ustugi
ustug dodatkowych dodatkowe
przyjmowa¢ zamdwienia na
realizacje ustug dodatkowych
Procedury sporzadzania sporzgdza¢ dokumentacije stosowacé procedury podczas Klasa |
dokumentaciji i realizacji zwigzang z przyjeciem zlecenia archiwizacji dokumentacji zwigzang
ustug dodatkowych na ustugi dodatkowe z przyjeciem zlecenia na ustugi
sporzgdza¢ dokumentacje dodatkowe
zZwigzang z przyjeciem zlecenia
na ustugi dodatkowe
RAZEM

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 stosowaé aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnos$ci ucznidw, ze szczegdinym uwzglednieniem metod podajgcych,
eksponujgcych, wzrokowych i wzrokowo-stuchowych. Wskazane metody to: pogadanka, opis, prelekcja, objasnienie lub wyjasnienie, inscenizacja, drzewko
decyzyjne, mapa pojeciowa, burza mézgdw, gra dydaktyczna, dyskusja dydaktyczna, wycieczki i filmy dydaktyczne oraz udziat w prelekcjach i spotkaniach z

przedstawicielami branzy hotelarskiej. W trakcie zaje¢ edukacyjnych w sali lekcyjnej nalezy wykorzystywac sprzet multimedialny, utatwiajgcy prowadzenie

zajec i zapamietywanie przekazywanych tresci.

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 projektéw zawodowych.




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

W trakcie dokonywania oceny nalezy stosowaé narzedzia oceniania ksztattujgcego i wprowadza¢ formy indywidualizacji pracy uczniéw, czyli dostosowac

warunki, metody i formy ksztatcenia do potrzeb konkretnych uczniow.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU

Proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje przedmiotu poprzez wstepne zdiagnozowanie potrzeb uczniow za pomocg ankiet. Nastepnie w trakcie nauczania
przeprowadzaé 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 by¢ takze karty ewaluacji na koniec jednostki metodyczne.

Zadaniem ewaluaciji jest sprawdzenie opanowania przez ucznidw materiatu nauczania z zakresu przedmiotu Ustugi dodatkowe w obiekcie hotelarskim.

EWALUACJA PRZEDMIOTU
Szczegotowa analiza osiggnie¢ ucznidow po potwierdzeniu kwalifikacji HGT.03. Opracowane wnioski mogg postuzy¢ do modyfikacji przedmiotowego programu

nauczania.

Literatura do przedmiotu Ustugi dodatkowe w obiekcie hotelarskim:
1. Borkowski S., Wszendybyt E., Jakos¢ i efektywno$¢ ustug hotelarskich, PWN, Warszawa 2007.
Cymanska-Garbowska B., Witrykus D., Pietras J., Wolak G., Hotelarstwo, Tom ll, Organizacja pracy w hotelarstwie, cz. 1, WSIiP, 2014.
Drogon W., Granecka-Wrzosek B., Podstawy hotelarstwa i ustugi dodatkowe, WSIiP 2013.
Dominik P., Drogon W., Organizacja przedsiebiorstwa hotelarskiego, Almamer, Warszawa 2009.

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

o a0k~ 0w b

Rozporzgdzenie w sprawie obiektow hotelarskich oraz innych obiektow, w ktérych sg swiadczone ustugi hotelarskie (Dz. U.
2011 r. nr 259, poz. 1553 z pdzn. zm..).
7. Ustawa o ustugach turystycznych (t.j. Dz. U. z 2016 r., poz. 187).

Czasopisma branzowe:



1. ,Hotelarstwo”

2. ,Hotelarz”

3. ,Swiat hoteli”
Netografia:

1. e-hotelarstwo.com
e-hotelarz.pl
hotelarstwo.net
hotelinfo24.pl
konferencije.pl

organizacja-konferencji.com

S L

organizatorzyimprez.pl
8. polskiekonferencje.pl

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



NAZWA PRZEDMIOTU

Jezyk obcy w hotelarstwie - przedmiot teoretyczny realizowany w ramach praktycznej nauki zawodu

Cele ogolne
1. Poznanie podstawowego stownictwa zwigzanego z hotelarstwem.
2. Rozumienie wypowiedzi zwigzanych z dziatalnoscig hotelarska.

3. Tworzenie wypowiedzi zwigzanych z dziatalnoscig hotelarska.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) postugiwac sie podstawowg terminologig zwigzang z dziatalnoscig hotelarska,

2) rozpoznawac srodki 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 dotyczgce dziatalnosci hotelu,

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

6) korzysta¢ z r6znorodnych zrédet informacji przy realizacji zadan,

7) doskonali¢ umiejetnosci jezykowe poprzez samodzielng prace.

MATERIAL NAUCZANIA JEZYKA OBCEGO W HOTELARSTWIE

Dziat Tematy jednostek Wymagania programowe Uwagi o
programowy metodycznych Liczba realizacji
godz. Podstawowe Ponadpodstawowe Etap

Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
|. Podstawowe 1. Stownictwo dotyczgce — rozpoznawac¢ oraz stosowacé srodKi — stosowac srodki jezykowe w
stownictwo stanowiska pracy oraz jezykowe umozliwiajgce realizacje jezyku obcym nowozytnym
zwigzane z bezpieczenstwa i higieny czynnosci zawodowych w zakresie: umozliwiajgce realizacje zadan Klasa Il
hotelarstwem pracy a) czynnosci wykonywanych na zawodowych w zakresie

stanowisku pracy, w tym zwigzanych z czynnosci wykonywanych na

zapewnieniem bezpieczenhstwa i higieny stanowisku pracy, w tym

pracy zwigzanych z zapewnieniem

b) narzedzi, maszyn, urzadzen i bezpieczenstwa i higieny pracy w

materiatéw koniecznych do realizacji hotelarstwie

czynnosci zawodowych

c) proceséw i procedur zwigzanych z




realizacjg zadan zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz innych
dokumentow zwigzanych z wykonywaniem

zadan zawodowych swiadczonych ustug, w
tym obstugi goscia

Rozumienie prostych
wypowiedzi ustnych

- okreslac¢ gtdwng mys| wypowiedzi lub tekstu
lub fragmentu wypowiedzi lub tekstu

rozpoznawac zwigzki miedzy
poszczegolnymi czesciami tekstu

dotyczacych dziatalnosci - znajdowaé w wypowiedzi, tekscie uktada¢ informacje w okreslonym Klasa
hotelu. okreslone informacje porzadku
Tworzenie prostych - opisywac przedmioty, dziatania i zjawiska stosowacé formalny lub
wypowiedzi ustnych zwigzane z czynno$ciami zawodowymi nieformalny styl wypowiedzi
dotyczacych organizacji - przedstawiaé sposob postepowania w adekwatnie do sytuaciji
hotelu. réznych sytuacjach zawodowych Klasa Il
- wyrazacé i uzasadnia¢ swoje stanowisko
- stosowac zasady konstruowania tekstéw o
réznym charakterze
Tworzenie prostych - rozpoczynac, prowadzi¢ i kohczy¢ rozmowe prowadzi¢ proste negocjacje
wypowiedzi ustnych i - uzyskiwac i przekazywac informacje i zZwigzane z czynnosciami
pisemnych dotyczgcych wyjasnienia zawodowymi
organizaciji hotelu. - wyrazac swoje opinie i uzasadnia je, pyta o pytac¢ o upodobania i potrzeby Klasa Il
opinie, zgadza sie lub nie zgadza z opiniami innych os6b
innych oséb
[I. Rozumienie Zrédta informacii dotyczgce — przekazywac w jezyku obcym nowozytnym przekazywac w jezyku obcym
wypowiedzi realizacji zadan zawodowych informacje zawarte w materiatach nowozytnym informacje
w obiekcie noclegowym. wizualnych (np. wykresach, symbolach, sformutowane w jezyku polskim
piktogramach, schematach) oraz lub tym jezyku obcym
audiowizualnych (np. filmach nowozytnym Klasa lll
instruktazowych) przedstawia¢ publicznie w jezyku
- przekazywac w jezyku polskim informacje obcym nowozytnym wczesniej
sformutowane w jezyku obcym opracowany materiat (np.
nowozytnym prezentacje)
Techniki samodzielnej pracy - korzysta¢ ze stownika dwujezycznego i identyfikowa¢ stowa klucze,
jednojezycznego internacjonalizmy
- wspotdziata¢ z innymi osobami realizujgc wykorzystywac¢ kontekst, aby w
zadania jezykowe przyblizeniu okresli¢ znaczenie
- korzystaé z tekstéw w jezyku obcym stowa
nowozytnym, réwniez za pomocag upraszczac (jezeli to konieczne) | Klasa lll

technologii informacyjno-
komunikacyjnych

wypowiedz, zastepowac
nieznane stowa innymi,
wykorzystac opis, srodKi
niewerbalne w porozumiewaniu
sie

RAZEM




PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

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

Nalezy stosowaé aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnos$ci ucznidw, ze szczegdinym uwzglednieniem metod podajgcych,
eksponujgcych, wzrokowych i wzrokowo-stuchowych. Wskazane metody to: pogadanka, opis, prelekcja, objasnienie lub wyjasnienie, inscenizacja, drzewko
decyzyjne, mapa pojeciowa, burza mézgow, gra dydaktyczna, dyskusja dydaktyczna, wycieczki i filmy dydaktyczne oraz udziat w prelekcjach i spotkaniach z
przedstawicielami branzy hotelarskiej prowadzonych w jezyku obcym. W trakcie zaje¢ edukacyjnych w sali lekcyjnej nalezy wykorzystywaé flipchart, tablice

interaktywne, sprzet multimedialny, utatwiajgcy prowadzenie zaje¢ i zapamietywanie przekazywanych tresci.

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 zespotowg, opracowanie i prezentacje projektow zawodowych.

Sprawdzanie osiggnie¢ ucznia powinno odbywac sie przez caly czas realizacji programu nauczania. Umiejetnosci postugiwania sie wiedzg powinny by¢
sprawdzane za pomocg: 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 ksztattujgcego i wprowadzaé¢ formy indywidualizacji pracy uczniéw, 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
przeprowadzac krotkie ankiety sprawdzajgce opanowanie okreslonych tresci. Waznymi metodami sg réwniez obserwacje oraz wywiady z uczniami. Na
zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgca, z wykorzystaniem testow zawierajgcych pytania otwarte i zamkniete.
Metodami pomocniczymi w trakcie ewaluacji moga by¢ takze karty ewaluacji na koniec jednostki metodyczne;.

Zadaniem ewaluaciji jest sprawdzenie opanowania przez ucznidéw materiatu nauczania z zakresu przedmiotu Jezyk obcy w hotelarstwie.



EWALUACJA PRZEDMIOTU
Szczegotowa analiza osiggnie¢ ucznidw po potwierdzeniu kwalifikacji HGT.03. Opracowane wnioski mogg postuzy¢ do modyfikacji przedmiotowego programu

nauczania.

Literatura do przedmiotu Jezyk obcy w hotelarstwie:

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

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

3. E. Virginia, Dooley J., Garza Veron, Hotels & Catering, Express Publishing, 2018.



NAZWA PRZEDMIOTU

Pracownia stuzby pieter — zajecia praktyczne realizowane w ramach praktycznej nauki zawodu

Cele ogolne

1. Zapoznanie sie z dokumentacjg obowigzujgcg w dziale stuzby pieter.
2. Utrzymanie czystosci w obiekcie noclegowym.

3. Kontrolowanie czystosci i wyposazenia w obiekcie hotelarskim.
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. Wspétpracowanie z pracownikami stuzby pieter i innych dziatéw w obiekcie noclegowym.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) wypeinia¢ dokumenty zwigzane ze stuzbg pieter,

2) przygotowaé dokumenty zwigzane ze stuzbg pieter,

3) utrzymac czystos¢ w jednostce mieszkalnej,

4) utrzymac czystosé w czesci ogélnodostepnej,

5) stosowacé procedury utrzymania jednostek mieszkalnych w czystosci,

6) stosowac¢ odpowiedni sprzet do utrzymania czystosci,

7) stosowac odpowiednie srodki do utrzymania czystosci,

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

10) wspotpracowac z pracownikami innych dziatéw obiektu noclegowego.

MATERIAL NAUCZANIA PRACOWNI SLUZBY PIETER

Dziat Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o

programowy metodycznych godz. realizaciji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji




I. Dokumentacja | 1. Organizacja stanowiska -- stosowac sie do zalecen instrukgc;ji - utrzymywad fad i porzadek na Klasa |
stuzby pieter pracy zgodnie z wymogami dotyczacej utrzymania porzadku i higieny stanowisku pracy podczas
ergonomii w obiekcie swiadczgcym ustugi hotelarskie wykonywania zadan zawodowych
2. Wspotpraca z innymi - wymienia¢ cechy oczekiwanej postawy - stosowac zasady etyki w relacjach Klasa |
dziatami w obiekcie zawodowej w relacji z gosémi, pracowniczych
hotelarskim. przetozonymi i wspotpracownikami
3. Etyka zawodowa i kultura - wymienia¢ podstawowe zasady etyki - stosowac zasady etyki w relacjach Klasa |
osobista pracownikéw stuzby zawodowej pracowniczych
pieter
4. Dokumentacja zwigzana z - wymienia¢ dokumenty zwigzane z - przygotowac¢ dokumenty zwigzane | Klasa |
komunikacjg z gosciem. komunikacjg z gosciem z komunikacjg z gosciem
- rozrézniaé sposoby komunikaciji - opisywac¢ znaczenie komunikacji
interpersonalnej werbalnej i niewerbalnej w
ustugach hotelarskich
5. Sytuacje stresowe w pracy - definiowa¢ pojecie stresu w pracy - przewidywac¢ konsekwencje Klasa |
hotelarza —zasady wspotpracy zawodowej stresujgcych zachowan, ich wptywu
w zespole na siebie i innych
6. Nowe techniki w pracy - okreslac¢ znaczenie otwarto$ci na zmiany - wskazywac alternatywne Klasa |
zachodzgce w zawodzie rozwigzania problemu
[I. Utrzymywanie | 1. Planowanie prac przy - okreslac¢ cel planowanych zadan - wykonywac zadanie zgodnie z Klasa |
czystosci w utrzymywaniu czystosci w - tworzy¢ harmonogram realizacji zadania planem
pomieszczeniach | pokoju hotelowym - wymieniac¢ zasoby niezbedne do
wykonania zadania
2. Podstawy prawne w dziale - wskazywac¢ obszary zawodowe;j i prawnej | - podawac¢ przyktady mozliwych Klasa Il
stuzby pieter odpowiedzialno$ci za niewtasciwie konsekwencji w sytuacji braku
realizowane zadania na stanowisku odpowiedzialnosci zawodowej i
- okreslac rodzaje odpowiedzialnosci prawnej
3. Zakresy obowigzkow - wymienia¢ cechy cztonkéw zespotu - tworzy¢ zakres czynnosci na Klasa Il
pracownikow dziatu stuzby sprzyjajgce osigganiu celéw w pracy stanowisku pracy
pieter zespotowej
4. Wspétpraca z innymi - uwzglednia¢ opinie i pomysty innych - uwzglednia¢ opinie i pomysty
dziatami w obiekcie hotelarskim cztonkéw zespotu przy planowaniu, innych czionkdéw zespotu przy
wykonywaniu i rozliczaniu zadan planowaniu, wykonywaniu i
zawodowych rozliczaniu zadan zawodowych
5. Rozwigzania techniczne i - informowac pracownikow dziatu - modyfikowac¢ wiasne dziatania Klasa Il

organizacyjne wptywajgce na
poprawe jakosci pracy

technicznego o zaistniatych problemach
technicznych

zgodnie z wspolnie wypracowanym
stanowiskiem

RAZEM

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$¢ w jednostce mieszkalnej, utrzymywania czysto$¢ w czesci ogdélnodostepnej, przestrzegania procedury utrzymania jednostek
mieszkalnych w czystosci, stosowania odpowiedniego sprzetu i srodkéw do utrzymania czystosci, kontrolowania czysto$¢ i wyposazenia jednostek
mieszkalnych w réznych obiektach hotelarskich, wspétpracy z pracownikami innych dziatéw hotelu.

Nalezy stosowac aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywno$ci ucznidéw. Zadania i ¢wiczenia nalezy rozdziela¢ w taki sposob, aby
uczeh 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 zmienia¢ i dobiera¢ stosownie do warunkoéw i sytuacji dydaktycznych,

zainteresowan uczniéw oraz celéw, ktére chcemy osiggng¢.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Ocenianiu podlega¢ bedzie wiasciwe dobieranie sprzetu i $srodkéw do utrzymania czystosci w obiekcie noclegowym, utrzymanie czystosci w obiekcie
noclegowym, poprawnie sporzgdzona dokumentacja zwigzana z pracg stuzby pieter oraz przestrzeganie procedur, wspoétpraca z innymi pracownikami,
doktadnos¢ i rzetelno$¢. Sprawdzanie osiggniec ucznia powinno odbywacé 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 byé sprawdzane za pomocg obserwacji wykonywanych czynnosci
podczas ¢wiczenh 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 dostosowa¢ 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
przeprowadzacC krétkie ankiety sprawdzajgce opanowanie okreslonych tresci. Waznymi metodami sg réwniez obserwacje oraz wywiady z uczniami.
Na zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujgcg, z wykorzystaniem ¢éwiczeh praktycznych oraz testow 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 | i klasie II.



EWALUACJA PRZEDMIOTU
Szczegotowa analiza osiggnie¢ ucznidw po potwierdzeniu kwalifikacji HGT.11. Opracowane wnioski mogg postuzy¢ do modyfikacji przedmiotowego programu

nauczania.

Literatura do przedmiotu Pracownia stuzby pieter:
1. Drogon W., Granecka-Wrzosek B., Pracownia hotelarska, WSiP, Warszawa 2015.
2. Lewandowska A., Techniki pracy w hotelarstwie, cz. 2, REA, WSIiP, Warszawa 2015.
3. Bodusz B., Dokumentacja hotelowa, cz.2, Format-AB, Warszawa 2014/2016.
Czasopisma branzowe:
1. ,Hotelarstwo”
2. ,Hotelarz”
3. ,Swiat hoteli”
Netografia
1. e-hotelarstwo.com
2. e-hotelarz.pl
3. hotelarstwo.net
4. hotelinfo24.pl



NAZWA PRZEDMIOTU

Pracownia ustug dodatkowych - zajecia praktyczne realizowane w ramach praktycznej nauki zawodu

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

3. Obstuga spotkan organizowanych w obiekcie hotelarskim.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) oferowac¢ ustugi dodatkowe zgodnie z ofertg obiektu swiadczgcego ustugi hotelarskie,

2) przyjmowac¢ zamdéwienie na realizacje ustug dodatkowych,

3) skalkulowa¢ cene ustugi dodatkowej,

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

5) zorganizowac ustugi dodatkowe dla gosci indywidualnych oraz grup zorganizowanych zgodnie z zaméwieniem,
6) opracowacé 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 kryteridw.



MATERIAL NAUCZANIA PRACOWNI USLUG DODATKOWYCH

Dziat programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
|. Zasady i formy 1. Oferty ustug - rozrézniaé pojecie indywidualnych - okreslac potrzeby i oczekiwania gosci Klasa
przyjmowania zlecen dodatkowych w potrzeb gosci hotelowych
na ustugi dodatkowe obiektach hotelarskich - stosowa¢ aktywne metody - sporzadzac¢ oferte ustug dodatkowych
stuchania - odpowiadac dziataniem na
- stosowa¢ metody komunikaciji rozpoznawalne potrzeby i oczekiwania
werbalnej gosci
- stosowaé metody komunikaciji - planowac realizacje ustugi w odpowiedzi
niewerbalnej na zidentyfikowane potrzeby i
oczekiwania gosci
- ocenia¢ etapy wykonania zadan
2. Przygotowanie ustug - okreslac zasady i formy - odpowiadac dziataniem na Klasa
dodatkowych w przyjmowania zamoéwien ustug rozpoznawalne potrzeby i oczekiwania
obiektach hotelarskich dodatkowych gosci
- rozroéznia¢ pojecie indywidualnych - planowac¢ realizacje ustugi w odpowiedzi
potrzeb gosci na zidentyfikowane potrzeby i
- okreslac¢ potrzeby i oczekiwania oczekiwania gosci
gosci hotelowych - przygotowac ustugi do realizaciji
- uzgadnia¢ szczegoty zamowienia - wykorzysta¢ narzedzia do sprzedazy
zgodnie z przyjetg procedurg ustug dodatkowych
- zakupié¢ ustugi dodatkowe
- sprzedaé ustugi dodatkowe
- przedstawia¢ etapy wykonania
poszczegolnych czynnosci niezbednych
do wykonania przydzielonego zadania
- - ocenia¢ etapy wykonania zadan
3. Dokumentacja - sporzadza¢ dokumenty dotyczgce - ocenia¢ mozliwos¢ realizacji zaméwienia | Klasa Il

zwigzana z
przyjmowaniem i
realizacjg zlecen na
ustugi dodatkowe

przyjmowania zlecenh na ustugi
dodatkowe

- sporzadza¢ formularz zaméwienia
ustug dodatkowych

- tworzy¢ kosztorys na ustugi
dodatkowe

- sporzgdzaé potwierdzenie
rezerwacji zaméwionych ustug

- dokonaé wstepnej kalkulacji oferty
ustug dodatkowych

na ustugi dodatkowe

- opisywac¢ znaczenie komunikac;ji
werbalnej i niewerbalnej w ustugach
hotelarskich

- uzgadnia¢ szczegoty zamowienia ustug
dodatkowych zgodnie z przyjetg
procedurg

- skalkulowa¢ cene ustugi dodatkowej

- zamawiac ustugi dodatkowe zgodnie z
zamowieniem




- przygotowac¢ umowe na ustugi
dodatkowe

- oceniac realizacje zleconych ustug
dodatkowych

Il. Realizacja
zamowienia goscia na
ustugi dodatkowe

3. Sytuacje stresowe w - definiowaé pojecie stresu w pracy - przewidywaé konsekwencje stresujgcych | Klasa lll
pracy hotelarza - zasady zawodowej zachowan, ich wptywu na siebie i innych
wspotpracy w zespole

4. Kreatywne postawy w - okre$la¢ znaczenie otwartosci na - wskazywac alternatywne rozwigzania Klasa Il
zawodzie hotelarza zmiany zachodzgce w zawodzie problemu

5. Harmonogram prac - okreslac cel planowanych zadan - sporzadzac plan realizacji zadania do Klasa Il

zwigzanych ze
Swiadczeniem i
realizacjg ustug
dodatkowych

- przestrzegac zasad organizacji
-tworzy¢ harmonogram realizacji
zadania

- wymienia¢ zasoby niezbedne do
wykonania zadania

wykonania

- sporzadza¢ plan wykonania zadan dla
catego zespotu

- dokona¢ oceny jakosci wykonanych
zadan

- dobra¢ czas do wykonania zadania
zawodowego

RAZEM

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu Pracownia ustug dodatkowych, uczeh powinien naby¢ umiejetnos¢ analizowania ofert obiektéw hotelarskich,
opracowania ofert ustug dodatkowych, oceny mozliwosci przyjecia zamoéwienia 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 r6znym stopniem aktywnosci uczniéw. Zadania i ¢wiczenia nalezy rozdziela¢ w taki sposéb, aby
uczeh mogt osiggngé sukces na miare swoich mozliwosci, co wptynie na motywacje do pracy. Zalecane metody to przede wszystkim instruktaz, pokaz
z objasdnieniem, ¢wiczenia praktyczne, praca w grupach, metoda projektu. Metody nalezy zmienia¢ i dobieral stosownie do warunkéw i sytuacii

dydaktycznych, zainteresowan uczniow oraz celow, ktére chcemy osiggnagc.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC EDUKACYJNYCH UCZNIA

Ocenianiu podlega¢ bedzie wlasciwe analiza ofert obiektow hotelarskich, opracowanie ofert ustug dodatkowych, poprawnie sporzgdzona dokumentacja
zwigzana z przyjeciem zamowienia i realizacjg ustug dodatkowych oraz przygotowanie i obstuga spotkan organizowanych w obiektach hotelarskich.
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 jako$¢ pracy. Wiedza i umiejetnosci ucznia powinny byé sprawdzane za pomocg obserwacji wykonywanych czynnosci



podczas ¢éwiczen praktycznych. Nalezy zwrdci¢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 dostosowa¢ 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,
przeprowadzac krotkie ankiety sprawdzajgce opanowanie okreslonych tresci. Waznymi metodami sg rowniez obserwacje oraz wywiady z uczniami. Na
zakonczenie ksztatcenia proponuje sie przeprowadzi¢ ewaluacje podsumowujacg z wykorzystaniem éwiczen praktycznych oraz testoéw 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 Il i klasie IlI.

EWALUACJA PRZEDMIOTU
Szczegotowa analiza osiggnie¢ uczniéw po potwierdzeniu kwalifikacji HGT.03. Opracowane wnioski mogg postuzy¢ do modyfikacji przedmiotowego programu

nauczania.

Literatura do przedmiotu Pracownia ustug dodatkowych:
1. Borkowski S., Wszendybyt E., Jakos¢ i efektywno$¢ ustug hotelarskich, PWN, Warszawa 2007.
Cymanska-Garbowska B., Witrykus D., Pietras J., Wolak G., Hotelarstwo, Tom I, Organizacja pracy w hotelarstwie, cz. 1, WSIiP, 2014.
Dominik P., Drogon W., Organizacja przedsigbiorstwa hotelarskiego, Almamer, Warszawa 2009.
Drogon W., Granecka-Wrzosek B., Podstawy hotelarstwa i ustugi dodatkowe, WSIiP, 2013.
Drogon W., Granecka-Wrzosek B., Pracownia hotelarska, Kwalifikacja T.12, WSIiP, 2017.
Ortowska J., Tkaczyk M., Organizacja pracy w hotelarstwie, Rea, 2009.

N o g s~ w DN

Rozporzgdzenie w sprawie obiektow hotelarskich oraz innych obiektow, w ktérych sg swiadczone ustugi hotelarskie (Dz. U. 2011 r. nr 259, poz. 1553 z
pozn. zm.).
8. Ustawa o ustugach turystycznych (t.j. Dz. U. z 2016 r., poz. 187).

Czasopisma branzowe:



1. ,Hotelarstwo”

2. ,Hotelarz”
3. ,Swiat hotel”
Netografia:

1. e-hotelarstwo.com
e-hotelarz.pl
hotelarstwo.net
hotelinfo24.pl
konferencije.pl

organizacja-konferencji.com

N o o bk~ w0 DN

organizatorzyimprez.pl
8. polskiekonferencje.pl

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



NAZWA PRZEDMIOTU

Pracownia obstugi konsumenta - zajecia praktyczne realizowane w ramach praktycznej nauki zawodu

Cele ogolne:

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

2) Rozliczanie ustug gastronomicznych.

3) Wdrazanie systeméw zarzgdzania srodowiskowego.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) rozrézniaé 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) przygotowa¢ oferty ustug gastronomicznych,

5) zastosowaé w praktyce dziatania promocyjne swiadczonych ustug gastronomicznych,

6) stosowaé programy komputerowe do planowania i promocji ustug,

7) korzystac z programoéw komputerowych do kalkulacji kosztow,

8) sporzgdzac¢ karty menu z uwzglednieniem informacji dotyczgcych: wartosci odzywczej potraw, alergendw i cen,

9) wspotpracowac w zespole i stosowaé zasady komunikaciji interpersonalne;j,

10) ponosi¢ odpowiedzialnos¢ 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. realizaciji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Dziatalnos¢é 1. Organizacja - okres$la¢ zasady organizacji - okresla¢ elementy opracowania Klasa |
gastronomii hotelowej | stanowiska pracy w stanowisk pracy w czesci planu ofert na ustugi
czesci handlowo- gastronomiczno-ustugowej zgodnie z gastronomiczne: ocena rynku,
ustugowej gastronomii wymaganiami ergonomii, przepisami oszacowanie oferty, sposob
hotelowej bezpieczenstwa i higieny pracy, finansowania, mozliwosci




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.)

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
dziatan marketingowych danego
zaktadu gastronomicznego

2. Planowanie i metody dobieraé formy podawania $niadan przestrzegaé zasad Klasa |
obstugi $niadan do mozliwosci obiektu swiadczgcego przechowywania produktow i
hotelowych ustugi hotelarskie potproduktéw do przygotowania
Sniadan
II. Wykonywanie 1. Sprzet i urzadzenia dobiera¢ sprzet do wykonania potraw obstugiwac¢ sprzet do Klasa |
czynnos$ci zwigzanych | pomocnicze do i napojéw $niadaniowych przygotowania potraw i napojéw
z obstugg gosci i przygotowywania i dobiera¢ opakowania do $niadaniowych zgodnie z
ustug podawania potraw i przechowywania i transportu instrukcja
gastronomicznych. napojow sniadaniowych produktéw
2. Metody, techniki i rozrézniaé techniki przenoszenia tac planowac zakres wykonywanych | Klasa |
systemy obstugi gosci- kelnerskich, talerzy, bulionéwek, czynnosci w celu realizaciji
planowanie i metody potmiskow, szkla, sztuccodw, filizanek zamoéwienia room service
obstugi room service charakteryzowac metody, techniki i wskazywac kolejnos$¢ czynnosci
systemy obstugi gosci podczas realizacji zaméwienie
dobieraé sposéb serwowania do room service
rodzaju zamoéwienia stosowac techniki zbierania
brudnej zastawy stotowej, szkia,
sztuccdw
3. Wyposazenie sali rozréznia¢ rodzaje bielizny stotowej ustala¢ kolejnosé podawania Klasa Il
konsumenckiej okres$laé godziny podawania positkdw potraw zestawionych w positkach
rozpoznawac elementy zastawy obiadowych
stotowej dobieraé nakrycie i zastawe
stotowg do rodzaju sniadania
wykonac¢ dekoracje stotu
nakrywac¢ stot do $niadania
4. Obstuga zbiera¢ naczynia zgodnie z segregowac odpady Klasa Il
indywidualna gosci obowigzujgcymi procedurami gastronomiczne zgodnie z
zasadami recyklingu
5. Jakosc i zbiera¢ naczynia zgodnie z segregowac odpady Klasa Il

bezpieczenstwo

obowigzujgcymi procedurami

gastronomiczne zgodnie z




zdrowotne zywnosci

zasadami recyklingu

- analizowac akty prawne
obowigzujgce przy wdrazaniu
Systemu Zarzgdzania
Srodowiskowego

radzenia sobie w
sytuacjach stresowych

zawodowej
- okreslac czynniki stresogenne

stres
- rozrozniac techniki radzenia sobie

Stosowanie zasad - okreslac¢ znaczenie mowy ciata w - stosowac¢ aktywne metody Klasa Il
komunikacji komunikacji stuchania
interpersonalne;j - stosowaé metody komunikaciji
niewerbalnej
Stosowanie technik - definiowac pojecie stresu w pracy - rozpoznawacé sytuacje wywotujgce | Klasa ll

ze stresem

RAZEM

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 $niadan hotelowych oraz przyje¢ okolicznosciowych, a takze systemow
rozliczen finansowych.

Nalezy stosowaé aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnosci uczniéw, ze szczegélnym uwzglednieniem metod eksponujgcych i
wzrokowo-stuchowych. Wskazane jest stosowanie metod praktycznych takich, jak:

pokaz z objasnieniem (wyjasnieniem), pokaz z instruktazem oraz ¢éwiczenia przedmiotowe, éwiczenia produkcyjne (wytwoércze), metode projektdow, metode
przewodniego tekstu, metody inscenizacji, pokazy filméw dydaktycznych oraz udziatu w prelekcjach i spotkaniach z przedstawicielami obiektéw hotelarskich.
Polecane jest organizowanie wycieczek zawodoznawczych do réznych pod wzgledem klasyfikacji obiektow hotelarsko-gastronomicznych. W trakcie zajec

edukacyjnych w sali lekcyjnej nalezy wykorzystywac sprzet multimedialny, utatwiajgcy prowadzenie zaje¢ 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

zaje¢ przede wszystkim z wykorzystaniem metod aktywnych m.in. metody projektow.



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 caly czas realizacji programu nauczania. Umiejetnosci postugiwania sie wiedzg powinny byc¢
sprawdzane za pomocg: arkusza obserwacji ucznia, testobw 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.

Propozycja ¢wiczen:

Prezentacja bielizny i zastawy stolowej oraz sztu¢cow
Prezentacja nakrycia podstawowego i rozszerzonego
Analiza karty menu restauraciji

Opracowanie karty menu okolicznosciowe;j
Prezentacja przyjmowania zaméwien od konsumenta
Prezentacja chwytu gérnego i chwytu dolnego

Prezentacja pracy z tacg kelnerskg

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 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 metodyczne;j.

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

EWALUACJA PRZEDMIOTU



Szczegotowa analiza osiggnie¢ ucznidw po potwierdzeniu kwalifikacji HGT.03. Opracowane wnioski mogg postuzyé do modyfikacji przedmiotowego programu

nauczania.
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