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Kwallifikacja: T.1. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczqcych ustugi hotelarskie

1. CELE OGOLNE KSZTALCENIA ZAWODOWEGO

Celem ksztatcenia zawodowego jest przygotowanie uczgcych sie do zycia w warun-
kach wspotczesnego Swiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjo-
nowania na zmieniajgcym sie rynku pracy.

Zadania szkoty i innych podmiotow prowadzgcych ksztatcenie zawodowe oraz
sposob ich realizacji sg uwarunkowane zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospo-
darczo-spotecznym, na ktére wptywajqg w szczegdolnosci: idea gospodarki opartej na
wiedzy, globalizacja procesdéw gospodarczych i spotecznych, rosngcy udziat handlu
miedzynarodowego, mobilnos¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i tfechno-
logie, a takze wzrost oczekiwan pracodawcodw w zakresie poziomu wiedzy i umiejet-
nosci pracownikow.

W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest infegrowanie i korelowanie ksztat-
cenia ogolnego i zawodowego, w tym doskonalenie kompetencji kluczowych naby-
tych w procesie ksztatcenia ogdinego, z uwzglednieniem nizszych etapoéw edukacyj-
nych. Odpowiedni poziom wiedzy ogodlnej powigzanej z wiedzg zawodowq przyczyni
sie do podniesienia poziomu umiejetnosci zawodowych absolwentow szkdt ksztatcg-
cych w zawodach, a tym samym zapewni im mozliwos¢ sprostania wyzwaniom zmie-
niajgcego sie rynku pracy.

W procesie ksztatcenia zawodowego sg podejmowane dziatania wspomagajgce
rozwoj kazdego uczgcego sie, stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze szczegdlnym
uwzglednieniem indywidualnych Sciezek edukaciji i kariery, mozliwosci podnoszenia
poziomu wyksztatcenia i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwcze-
snemu konczeniu nauki.

Elastycznemu reagowaniu systemu ksztatcenia zawodowego na poftrzeby rynku
pracy, jego otwartosci na uczenie sie przez cate zycie oraz mobilnosci edukacyjne;j
i zawodowej absolwentéw ma stuzy¢ wyodrebnienie kwalifikacji w ramach poszcze-
golnych zawodow wpisanych do klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego.

2. CELE KSZTALCENIA DLA KWALIFIKACII

Uczestnik kursu ksztatcqcey sie w zawodzie pracownik pomocniczy obstugi hotelowej
powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:

1. wykonywania prac zwigzanych z przygotowaniem jednostki mieszkalnej do przy-
jecia gosci;

2. wykonywania prac pomocniczych w czesci gastronomicznej obiektu Swiadczg-
cego ustugi hotelarskie;

3. wykonywania prac pomocniczych zwigzanych z obstugg gosci;

4. wykonywania prac porzgdkowych na terenie obiektu Swiadczgcego ustugi hote-
larskie;

5. wykonywania prac pomochiczych zwigzanych z utrzymaniem w nalezytym stanie
terendw zieleni i urzgdzen rekreacyjnych znajdujgcych sie w otoczeniu obiektu.

3. INDYWIDUALIZACJA PRACY StUCHACLZY KKZ

Dostosowanie warunkdw, srodkdw, metod i form ksztatcenia do potrzeb uczest-
nika kursu z uwzglednieniem koniecznosci wdrazania uczestnikow kursu do systema-
tycznosci, doktadnosci i odpowiedzialnosci za wykonanie powierzonego zadania.
Realizacja zaje¢ na poziomie mozliwosci intelektualnych uczestnika, w razie potrzeby
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Modelowe programy nauczania dla kkz w obszarze T — turystyczno-gastronomicznym

udzielanie wsparcia niezbednego do osiggniecia przez uczestnika kursu sukcesu
edukacyjnego.

4. WYMAGANIA WSTEPNE

Ksztatcenie w zawodzie pracownik pomochiczy obstugi hotelowe] odbywa sie
wytgcznie dla petnoletnich oséb uposledzonych umystowo w stopniu lekkim (potwier-
dzone orzeczeniem lekarskim).

Uczestnik kursu powinien ukonczy¢ co najmniej 8-letniqg szkote podstawowq lub
gimnazjum.

5. CZAS TRWANIA, LICZBA GODIZIN KSZTALCENIA
| SPOSOB ORGANIZACJI KURSU

Kurs moze byc¢ realizowany w formie stacjonarnej lub zaocznej z wykorzystaniem
technik i metod ksztatcenia na odlegtosc.

Termin rozpoczecia i zakonczenia kursu ustala organizator kursu dostosowujgc go do
potrzeb i mozliwosci uczestnikdw kkz. Proponuje sie zaplanowanie kursu na trzy lub
cztery semestry.

Liczba godzin do realizaciji:

Forma Forma
stacjonarna | zaoczna*

ksztatcenie w ramach efektow ksztatcenia wspdlinych
dla wszystkich zawodow oraz efektdw ksztatcenia
wspodlnych dla zawoddw w ramach obszaru turystycz- 200 130
no-gastronomicznego stanowigcych podbudowe do
ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodow

ksztatcenie w ramach efektow kwalifikacji  T.1.
Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiad- 900 585
czgcych ustugi hotelarskie

tagcznie 1100 715

*minimalna liczba godzin ksztatcenia w formie zaocznej ustalona na podstawie
Rozporzgdzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 11.01.2012 r. w sprawie ksztatcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz.U. 2014 poz. 622)

6. E-LEARNING

Podmioty prowadzqgce ksztatcenie ustawiczne w formach pozaszkolnych z wykorzy-
staniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc zapewniajq:

1. dostep do oprogramowania, ktére umozliwia synchroniczng i asynchroniczng inte-
rakcje miedzy stuchaczami lub uczestnikami a osobami prowadzgcymi zajecia;

2. materiaty dydaktyczne przygotowane w formie dostosowane] do ksztatcenia
prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc;

3. biezgcg kontrole postepdw w nauce stuchaczy lub uczestnikdw, weryfikacje ich
wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, w formie i terminach ustalonych
przez podmiot prowadzqgcy ksztatcenie;

4. biezqcg kontrole aktywnosci oséb prowadzgcych zajecia.




Kwallifikacja: T.1. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczqcych ustugi hotelarskie

Podmioty sq zobowigzane zorganizowac szkolenie dla uczestnikdw kursu przed rozpo-
czeciem zajec prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odle-
gtosc.

Zaliczenie ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtos¢ nie moze odbywac sie z wykorzystaniem tych metod i technik.

Wymiar godzin zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtos¢ okresla podmiot prowadzgcy ksztatcenie ustawiczne z wykorzystaniem
tych metod i technik.

W programie przyjeto do 30% godzin zajec przeznaczonych na ksztatcenie teore-
tyczne systemu zaocznego.

Tresci przeznaczone do nauki przez e-learning w programie oznaczono symbolem (*)

7. PLAN NAUCZANIA

Liczba godzin
Nazwa zajeé . . . w tym
stacjonarnie | zaocznie e-learning
Ksztatcenie teoretyczne
Podstawy hotelarstwa 90 50 15
Stuzba parterowa i recepcja w obiekcie
ho’relorfkim P 60 35 10
Stuzba pieter w obiekcie hotelarskim 120 90 25
Gastronomia w obiekcie hotelarskim 120 90 25
Ksztatcenie praktyczne
Pracownia hotelarska 210 120 -
Pracownia gastronomiczna 150 100 -
Pracownia gospodarcza 150 100 -
tgcznie 900 585 75

8. TRESCI NAUCZANIA, USZCZEGOLOWIONE EFEKTY KSZTALCENIA
ORAZ SPOSOBY ICH OSIAGANIA. WYKAZ NIEZBEDNYCH
SRODKOW | MATERIALOW DYDAKTYCZNYCH

Do wykonywania wyzej wymienionych zadan zawodowych niezbedne jest osig-
gniecie zaktadanych efektow ksztatcenia, na ktdre sktadajqg sie:

1. Efekty ksztatcenia wspolne dla wszystkich zawodow

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

(1) rozréznia pojecia zwiqgzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowq, ochronqg srodowiska i ergonomigq;

1. wyjasnia podstawowe pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng
pracy, ochrong przeciwpozarowq, ochrong srodowiska i ergonomig;

2. stosuje przepisy bhp i ppoz;
3. okresla znaczenie ergonomii w ksztattowaniu warunkdéw pracy;
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4. respektuje zasady ochrony srodowiska w miejscu pracy;

5. uczestniczy w szkoleniach i instruktazach zwigzanych z bezpieczenstwem
i higieng pracy oraz ochronqg przeciwpozarowq;

(3) okresla prawa i obowiqzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpie-
czenstwa i higieny pracy;

1. przestrzega zapisow Kodeksu pracy i regulamindw wewnetrznych
w zakresie bezpieczenhstwa i higieny pracy obowigzujgcych pracownika;

2. wyjasnia zobowigzania pracodawcy do ochrony zdrowia i zycia pracow-
nikdw przez zapewnienie bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy;

(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpo-
zarowej i ochrony srodowiska;

1. dobiera wyposazenie stanowiska pracy zgodnie z zasadami bhp i ergo-
nomii;

2. ocenia maszyny i urzgdzenia techniczne pod wzgledem spetniania
wymagan bezpieczenstwa i higieny pracy;

3. uwzglednia zapisy instrukcji przeciwpozarowej przy organizacji stanowiska
pracy;

4. stosuje technologie i rozwigzania techniczne stwarzajgce jak najmniejszg
ucigzliwosc¢ dla srodowiska naturalnego;

(8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania
zadan zawodowych;

1. stosuje Srodki ochrony zbiorowe;;

2. uzywa przydzielonych srodkéw ochrony osobistej oraz odziezy i obuwia
roboczego zgodnie z ich przeznaczeniem;

KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(1) przestrzega zasad kultury i etyki;
1. postepuje zgodnie z zasadami etyki;
2. respektuje reguty kultury osobistej;
3. stosuje zasady etykiety i formy grzecznosciowe;
(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;
1. proponuje nowe rozwigzania zadan;
2. dgzy do osiggniecia celu;

3. kontroluje sposdb realizaciji celu i w razie potrzeby weryfikuje swoje zacho-
wanie;

(4) jest otwarty na zmiany;
1. dostosowuje sie do zmieniajgcej sie sytuacii;
2. inicjuje zmiany w trakcie wykonywania czynnosci zawodowych;
3. wykazuje gotowos¢ do kompromisu;
4. wyraza wtasne zdanie i uzasadnia je;




Kwallifikacja: T.1. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczqcych ustugi hotelarskie

(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

1.
2.
3.

4.

wzbogaca wiedze i podnosi kompetencje zawodowe;
podejmuje proces samoksztatcenia;

podnosi kwalifikacje i ksztattuje umiejetnosci dzieki zdobytym doswiad-
czeniom;

planuje i realizuje indywidualng kariere zawodowq;

(10) wspoétpracuje w zespole;

1.
2.
3.

pracuje w zespole;
dzieli sie pomystami;
realizuje projekty i zadania z innymi uczestnikami zespotu;

2. Efekty ksztatcenia wspdlne dla zawoddw w ramach obszaru

turystyczno-gastronomicznego, stanowigce podbudowe do ksztatcenia

PKZ(T.q)

w zawodzie lub grupie zawodow PKZ(T.q)

Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie
pracownik pomocniczy obstugi hotelowej

(1) identyfikuje obiekty hotelarskie;

(2)

3)

1.
2.
3.

4.
5.
6.

zZna podstawowe pojecia zwigzane z hotelarstwem;
okresla rodzaje i kategorie obiektow hotelarskich;

przedstawia rodzaje obiektow hotelarskich od czasdw starozytnych do
czasow wspotczesnych;

charakteryzuje prekursorow hotelarstwa;
wymienia organizacje hotelarskie w Polsce i na $wiecie;
wymienia wspotczesne systemy i sieci hotelowe w Polsce i na Swiecie;

rozpoznaje zespoty funkcjonalne w réznych obiektach hotelarskich;

o AN W N —

wymienia zespoty funkcjonalne w hotelu;

. charakteryzuje zesp ot gastronomiczny w hotelu;

. przedstawia role zespotu wielofunkcyjnego w hotelu;

. wymienia elementy zespotu handlowo-ustugowego w hotelu;

. omawia elementy zespotu rekreacyjno-wypoczynkowego;

. przedstawia znaczenie pomieszczen technicznych, administracyjnych

i zaplecza socjalnego w hotelu;

rozréznia pomieszczenia ogdélnodostepne w obiektach hotelarskich;

1.
2.

o~ O AW

wymienia pomieszczenia ogdlnego uzytku w hotelu;

przedstawia funkcje pomieszczen ogdlnodostepnych w obiektach hote-
larskich;

. omawia funkcje hallu recepcyjnego;

. charakteryzuje wyposazenie hallu recepcyjnego;

. wymienia wyposazenie recepcji hotelowej;

. omawia komunikacje i fransport wewnetrzny w hotelu;
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(4) rozpoznaje typy jednostek mieszkalnych;

(5)

(6)

1.
2.
3.

/.

wyjasnia pojecie jednostki mieszkalnej;
podaje funkcje jednostek mieszkalnych;

charakteryzuje rodzaje jednostek mieszkalnych i weztdéw higieniczno-sani-
tarnych;

. wymienia wyposazenie podstawowe i uzupetniajgce jednostek mieszkal-
nych;
. wymienia wyposazenie podstawowe i uzupetniajgce weztdw higienicz-

no-sanitarnych;

. przedstawia sposoby dostosowania jednostek mieszkalnych i weztow

higieniczno-sanitarnych dla gosci niepetnosprawnych;
omawia wyposazenie jednostki mieszkalnej dla goscia VIP;

rozréznia rodzaje ustug hotelarskich;

N o O~ OODd

podaje definicje ustugi hotelarskiej;

okresla cechy ustugi hotelarskiej;

dokonuje klasyfikaciji ustug hotelarskich;

charakteryzuje ustugi podstawowe i dodatkowe;

przedstawia ustugi uzupetniajgce, fakultatywne i towarzyszgce;
omawia ustugi hotelarskie w srodkach transportu;

odczytuje wymagania kategoryzacyjne dotyczgce zakresu ustug w obiek-
tach hotelarskich;

okresla zadania i obowiqzki pracownika pomocniczego obstugi hotelowej;

1. omawia strukture organizacyjng stuzby parterowej w obiekcie hotelarskim;

00N O AW N

11.

12.
13.
14.

15.

. przedstawia zadania pracownikdw stuzby parterowe;j;

. Zzna role recepcji w obiekcie hotelarskim;

. przedstawia wizerunek pracownika recepcji hotelowej;

. wymienia cechy fizyczne i predyspozycje pracownika recepcji hotelowej;
. okresla zadania pracownikdw recepcij;

omawia procedury obstugi gosci w recepcji hotelowej;

. przedstawia zasady savoir-vivre w obstudze gosci w recepcji hotelowej;

wymienia prace pomocnicze zwigzane z obstugg gosci w recepcji hote-
lowej;

. omawia strukture organizacyjng stuzby pieter w obiekcie hotelarskim;

przedstawia zadania pracownikéw stuzby pieter: kierownik stuzby pieter,
inspektor, pokojowa, pokojowa lotna, korytarzowa, magazynier bielizny;

przedstawia wizerunek pracownika stuzby pieter;
wymienia cechy fizyczne i predyspozycje pracownika stuzby pieter;

przedstawia zasady savoir-vivre stosowane przez pracownikdw stuzby
pieter w hotelu;

omawia odpowiedzialnos¢ materialng pracownikow stuzby pieter;

10
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16.
17.

18.

19.

20.

21.
22

25.
26.

27.

opisuje systemy organizacji pracy dziatu stuzby pieter;
przedstawia systemy pracy pracownikdw stuzby pieter;
okresla dokumenty obowigzujgce w dziale stuzby pieter;

przedstawia zasady funkcjonowania wywieszek klamkowych w obiektach
hotelarskich;

okresla zadania pralni w obiektach hotelarskich;
wymienia zadania pracownikoéw pralni hotelowe;

. omawia strukture organizacyjng pracownikdw gastronomii hotelowej;
23.
24,

charakteryzuje grupy pracownikdw gastronomii hotelowej;

przedstawia zakres obowigzkow pracownikdw produkcyjnych w gastro-
nomii hotelowej;

okresla obowigzki pracownikéw ustugowych gastronomii hotelowej;
wymienia cechy fizyczne i predyspozycje pracownika gastronomii hote-
lowej;

prezentuje zachowania etyczne i nieetyczne pracownika gastronomii
hotelowe;j;

(7) postuguje sie podstawowym zasobem leksykalnych srodkéw jezykowych
umotzliwiajgcych realizacje typowych zadan zawodowych;

1.

T.1.1

stosuje podstawowq terminologie z zakresu hotelarstwa, wyposazenia
hotelu oraz Swiadczonych ustug;

. podaje definicje poszczegdlnych obiektow hotelarskich;
. interpretuje podstawowe pojecia z zakresu recepcji hotelowej: hall recep-

cyjny, dysponent, concierge, savoir-vivre, check in, check out;

. dokonuije interpretacji podstawowych pojec z zakresu pracy stuzby pieter:

dostawka, wstawka, dezynfekcja, dezynsekcja, galanteria hotelowa,
atest, karta charakterystyki preparatu niebezpiecznego;

. omawia pojecia: drogi technologiczne, dziat produkcyjny, obrdbka

wstepna, GMP, GHP, HACCP, sztucce klasyczne, specjalne, serwisowe,
molton, skirting;

3. Efekty ksztatcenia wtasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionej
w zawodzie pracownik pomocniczy obstugi hotelowe]

Wykonywanie prac pomochiczych w hotelowej czesci obiektu

(1) rozréznia elementy wyposazenia pomieszczen czesci hotelowej obiektu;

1.
2.
3.

4.

charakteryzuje zespoty ogdlnodostepne w hotelu;
okresla ciggi komunikacyjne w hotely;

przedstawia rodzaje jednostek mieszkalnych i weztow higieniczno-sanitar-
nych;

omawia czes¢ magazynowq stuzby pieter;

(2) rozréznia rodzaje prac porzadkowych w czesci hotelowej obiektu;

1.

przedstawia potrzebe utrzymania porzgdku w obiekcie hotelarskim;

11



Modelowe programy nauczania dla kkz w obszarze T — turystyczno-gastronomicznym

2.

3.
4.
5.

omawia procedury sprzgtania pokoju hotelowego i wezta higieniczno-sa-
nitarnego;

wymienia rodzaje sprzgtania w obiektach hotelarskich;
charakteryzuje sprzgtanie ,na czysto” i ,,przy gosciu”;

przedstawia techniki utrzymania czystosci poszczegdlinych elementow
wyposazenia pokoju hotelowego i wezta higieniczno-sanitarnego;

(3) stosuje sprzet, srodkii narzedzia do utrzymania czystoscii porzadku w czesci
hotelowej obiektu;

1.

o~ O A W DN

G0 N

10.
11.
12.
13.

wyjasnia potrzebe stosowania odziezy ochronnej przez pracownikdw
stuzby pieter;

. Zna wyposazenia wozkdw serwisowych stuzby pieter;

. przygotowuje srodki czystosci i inne akcesoria na wozku serwisowym;

. wymienia srodki do utrzymania czystosci stosowane w obiekcie hotelarskim;

. dobiera srodki czystosci do odpowiednich powierzchni;

. przestrzega zalecenidozowan podanych na etykietach srodkdw chemicz-
nych;
okresla preparaty niebezpieczne w pracy stuzby pieter;

. wyjasnia zapisy zawarte w karcie charakterystyki preparatu niebezpiecz-
nego;
charakteryzuje sprzet elektromechaniczny wykorzystywany w  pracy

dziatu stuzby pieter;

stosuje sprzet elektromechaniczny do profesjonalnego sprzatania;
wymienia elementy galanterii hotelowej;

wykorzystuje sprzet niezmechanizowany w trakcie sprzgtania;
odpowiada za powierzone srodki czystosci i rozlicza sie z ich uzycia;

(4) utrzymuje czystos¢ i porzadek w czesci ogdéinodostepnej obiektu;

N oW N —

zamiata i myje hall gtéwny i drzwi wejsciowe;

. odkurza maty wejsciowe;

. odkurza i myje korytarze, schody, windy, balustrady i porecze;
. czysci wyposazenie meblowe w czesci ogdinodostepne;j;

5.

sprzgta sanitariaty ogdlnodostepne;

(5) rozréznia rodzaje jednostek mieszkalnych;

1.

2.

3.

okresla wyposazenie jednostki mieszkalnej w zaleznos$ci od petnione;j
funkcji i liczby miejsc noclegowych;

uzupetnia wyposazenie jednostki mieszkalnej zgodnie z wymaganiami
kategoryzacyjnymi i kartg kontrolng;

weryfikuje wyposazenie jednostki mieszkalnej zgodnie ze spisem inwenta-
ryzacyjnym;

(6) wykonuje czynnosci porzgdkowe w wezle higieniczno-sanitarnym z zasto-
sowaniem srodkow czystosci i Srodkéw dezynfekcyjnych;

1.

stosuje procedure sprzgtania wezta higieniczno-sanitarnego;
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2.

dobiera odpowiednie Srodki czystosci, sprzet niezmechanizowany i urzg-
dzenia mechaniczne do czynnosci porzgdkowych w wezle higieniczno-
sanitarnym;

. przestrzega zasad stosowania srodkéw dezynfekcyjnych;
. Uzupetnia galanterie tazienkowg w wezle higieniczno-sanitarnym;
. wypetnia dokumentacje zwigzang z pracami porzgdkowymi w weizle

higieniczno-sanitarnym:;

(7) przygotowuje jednostke mieszkalng do przyjecia gosci;

1.

N o AW N

stosuje procedure sprzgtania pokoju hotelowego;

. stosuje techniki Scielenia tozek;

. Zzna i stosuje procedure sprzgtania pokoju zwolnionego przez goscia;
. Zzna i stosuje procedure sprzgtania pokoju zajetego przez goscia;

. przygotowuje jednostke mieszkalng dla goscia VIP;

. przygotowuje jednostke mieszkalng dla gosci specjalnych;

wypetnia dokumentacje zwigzang z przygotowaniem jednostki miesz-
kalnej;

(8) korzysta z hotelowych srodkéw transportu wewnetrznego;

(9)

1.

2.
3.

wykorzystuje dzwigi osobowe, towarowe i zrzuty bielizny brudnej zgodnie
zich przeznaczeniem;

stosuje zasady transportu bielizny brudneji czystej zgodnie z wymaganiami
zabezpiecza odpady i Smieci przed transportem;

obstuguje urzgdzenia stanowigce wyposazenie pralni hotelowej;

00N O N W N —

10.
11.

wymienia urzgdzenia pralnicze;

. dobiera $rodki chemiczne do odpowiednich tkanin;
. dobiera rodzaje prania do odpowiednich tkanin;

. obstuguje urzgdzenia pralni hotelowej;

. przestrzega czasu prania poszczegodlnych tkanin;

. segreguje bielizne hotelowq;

przyjmuje odziez gosci zlecong do prania;

. dba o jakos¢ prania i terminowos¢ ustugi;

zZwraca uwage na potrzebe drobnych napraw oraz zuzycie bielizny hote-
lowej i recznikdéw;

wypetnia dokumentacje zwigzang z ustugq pralniczg w hotelu;

zna definicje pojecia outsourcing (na przyktadzie firmy zewnetrznej wyko-
nujgcej ustugi pralnicze dla hotelu);

(10) dobiera srodki ochrony indywidualnej do rodzaju prac porzadkowych
w jednostkach mieszkalnych i w czesci ogdélnodostepnej obiektu;

1.

przed rozpoczeciem pracy zapoznaje sie z instrukcjami dotyczgcymi prac
porzgdkowych w jednostkach mieszkalnych i czesci ogdlnodostepnej
obiektu hotelowego;
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2.

3.
4.
5.

stosuje odziez ochronng i srodki ochrony indywidualnej podczas prac
porzgdkowych w jednostkach mieszkalnych i w czesci ogdlnodostepnej
obiektu;

przygotowuje stanowisko pracy;
sprawdza sprzet przed przystgpieniem do pracy;
przestrzega rozdziatu przedmiotéw czystych i brudnych na wozku;

(11) wykonuje prace pomocnicze zwigzane z obstugq gosci hotelowych;

1.
2.
3.
4.

pomaga dostarczy¢ bagaz goscia do pokoju;
wskazuje droge gosciom;
zawiadamia recepcje o naruszeniu regulaminu przez gosci;

przekazuje informacje o rzeczach pozostawionych w pokoju po wyjezdzie
goscia;

(12) przestrzega zasad postepowania w sytuacjach nietypowych i niebezpiecz-
nych;

T.1.2

M

1.

przestrzega instrukcji i regulaminéw obowigzujgcych w obiekcie hotelar-
skim;

. reaguje na nietypowe prosby gosci i przekazuje sprawe odpowiednim

stuzbom hotelu;

. przekazuje ochronie hotelu informacje o osobach i sytuacjach wzbudza-

jgcych zastrzezenia;

Wykonywanie prac pomochniczych w gastronomicznej czesci obiektu

rozréznia pomieszczenia gastronomii hotelowej;

oo AN W N —

okresla cele i cechy gastronomii hotelowej;

. charakteryzuje zaktady gastronomiczne w obiektach hotelarskich;

. wymienia rodzaje ustug gastronomicznych w obiektach hotelarskich;

. przedstawia uktad funkcjonalny pomieszczen w gastronomii hotelowej;
. okresla przebieg drog technologicznych;

. Opisuje dziat magazynowy wystepujgcy w gastronomii hotelowej:

— przedmagazyn,

— magazyny zywnosciowe (chtodzone i niechtodzone),
— magazyny niezywnosciowe;

charakteryzuje pomieszczenia dziatu produkcyjnego:

— magazyn jaj (mycie i sterylizacja jaj),

— przygotowalnie wstepne i wtasciwe warzyw, ryb, miesa, drobiu,
— przygotowalnia wyrobow magcznych,

— pracownia cukiernicza,

— kuchnia gtowna,

— kuchnia potraw zimnych,

— zmywalnia naczyn kuchennych,

— magazyn podreczny;
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8. opisuje pomieszczenia dziatu ekspedycyjnego:
— rozdzielnia kelnerska,
— zmywalnia naczyn stotowych;
9. omawia dziat administracyjno-socjalny;
10. charakteryzuje wyposazenie sali konsumenckiej;
(2) rozréznia elementy wyposazenia pomieszczen gastronomii hotelowej;

1. przedstawia wyposazenie techniczne zaktaddw gastronomicznych
w hotelu;

2. okresla zasady prawidtowej eksploatacji oraz mycia i konserwacji maszyn
i urzgdzen;

3. omawia wykorzystanie wyposazenia technicznego w procesach techno-
logicznych w gastronomii:

— maszyny i urzgdzenia do obrobki wstepnej warzyw i owocow,
— maszyny do obrdbki wstepnej miesa,
— maszyny do wyrabiania ciasta i ubijania masy,
— blendery i miksery,
— krajalnice,
— mtynki do mielenia produktdw suchych,
— maszyny wieloczynnosciowe,
— urzgdzenia do obrobki wstepnej jaj,
— urzgdzenia do obrdbki termicznej produktdw,
— urzgdzenia i sprzet do sporzgdzania i dystrybucji napojéw zimnych,
— urzgdzenia i sprzet do sporzgdzania i dystrybuciji napojéw gorgcych,
— urzgdzenia chtodnicze;
. charakteryzuje wyposazenie dziatu ekspedycji potraw;
. Opisuje wyposazenie zmywalni;
. omawia zasady aranzacji sali konsumenckiej;

N o o1 A

charakteryzuje wyposazenie do obstugi gosci:

— bielizna stotowa,

— zastawa stotowaq,

— sztucce klasyczne,

— sztucce specjalne,

— sztucce serwisowe;

8. zna zasady przechowywania bielizny stotowej, zastawy i sztuccow;

(3) stosuje sprzet, srodki i urzgdzenia do utrzymania czystosci i porzgdku
w pomieszczeniach gastronomii hotelowej;

1. wyjasnia potrzebe stosowania odziezy ochronnej przez pracownikow
gastronomii hotelowej;

2. zna zasady GMP, GHP i HACCP w gastronomii hotelowej;
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3. wymienia urzgdzenia i srodki stosowane do utrzymania czystosci w czesci
gastronomicznej obiektu hotelarskiego:

— Srodki do recznego i mechanicznego mycia naczyn,

— preparaty do odkamieniania urzgdzen,

— Srodki do usuwania zanieczyszczen ttuszczowych i przypalen,
— preparaty myjgco-dezynfekujgce,

— sprzet do utrzymania higieny w czesci gastronomicznej obiektu hote-
larskiego;

4. przedstawia zasady ekonomicznego gospodarowania powierzonymi
Srodkami czystosci;

(4) wykonuje prace porzgdkowe w sali konsumpcyjnej, w kuchni i na zapleczu;
1. dba o czystosc i porzgdek w sali konsumpcyjnej, w kuchni i na zapleczu;
2. utrzymuje czystos¢ stotdw, naczyn, maszyn, regatdw, potek;

(5) wykonuje prace zwigzane z myciem naczyn i sprzetu kuchennego;
1. przestrzega instrukcji sanitarnej przy zmywaniu naczyn;
2. segreguje naczynia i sprzet kuchenny przeznaczony do mycia;
3. stosuje techniki mycia naczyn stotowych, sztu¢cow i sprzetu kuchennego;
4

. przestrzega zasad mycia szkta oraz naczyn i sztuccow ze stopu metal
nierdzewnych oraz platerowanych;

(6) stosuje sprzet, maszyny i urzadzenia do wykonania czynnosci zwigzanych
z obréobkq wstepng surowcow spozywczych;

1. dobiera odpowiednie noze do stopnia twardosci surowcow;
2. wykorzystuje w obrobce wstepnej urzgdzenia niemechaniczne;
3. wykorzystuje urzgdzenia mechaniczne w obrébce wstepnej;
(7) wykonuje prace zwigzane z obréobkqg wstepng surowcéw spozywczych;

1. segreguje, sortuje, myje, oczyszcza i rozdrabnia surowce w zaleznosci od
rodzaju potrawy oraz struktury surowca;

2. wykonuje inne czynnosci obrobki wstepnej (mieszanie, formowanie,
porcjowanie, wykanczanie powierzchni);

(8) segreguje odpady i surowce wtérne;

1. rozréznia znaki i symbole umieszczone na opakowaniach surowcow wtor-
nych;

2. umieszcza odpady i surowce wtérne w odpowiednich pojemnikach;

(9) wykonuje prace pomocnicze zwigzane z przygotowaniem sali do obstugi
konsumentéw;

1. realizuje prace wstepne zwigzane z przygotowaniem sali do obstugi konsu-
mentow;

ustawia stoty wg ustalonego planu;
przygotowuje bielizne stotowq i zastawe stotowq;
nakrywa stoty;

AR Sl

przygotowuje stoty pomocnicze;
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(10)

(1m

T1.3

M

(2)

()

(4)

utrzymuje porzqdek i czystos¢ na stanowisku pracy oraz przestrzega zasad
higieny;
1. stosuje zasady GMP, GHP i HACCP w gastronomii hotelowej;

2. przestrzega higieny osobistej przed rozpoczeciem pracy, w trakcie pracy
oraz po zakonczeniu pracy;

3. dokumentuje czynnosci higieniczne wykonywane na stanowisku pracy;
4. racjonalnie gospodaruje srodkami czystosci;

stosuje srodkiochrony indywidualnejpodczas wykonywania prac w pomiesz-
czeniach gastronomii hoteloweyj;

1. stosuje odziez ochronng i srodki ochrony indywidualnej podczas wykony-
wania prac w pomieszczeniach gastronomii hotelowej;

Wykonywanie prac pomocniczych w otoczeniu obiektu §wiadczgcego
ustugi hotelarskie

rozpoznaje elementy otoczenia eksploatacyjnego obiektu swiadczgcego
ustugi hotelarskie;

1. wymienia gtdwne elementy otoczenia eksploatacyjnego obiektu;

2. przyporzgdkowuje elementy otoczenia eksploatacyjnego do rdznych
obiektow;

rozréznia rodzaje prac porzadkowych w otoczeniu obiektu §wiadczgcego
ustugi hotelarskie;

1. znainstrukcje iregulaminy dotyczgce wtasciwego przygotowania (w zalez-
nosciod pory roku) ciggéw komunikacyjnych, parkingdéw i terenéw otacza-
jgcych obiekt hotelarski;

2. przyporzgdkowuje rodzaje prac porzgdkowych do okreslonej pory roku;

3. rozroznia i definiuje prace zwigzane z terenami zielonymi w ofoczeniu
obiektu hotelarskiego;

stosuje reczny i zmechanizowany sprzet do prac porzadkowych w otoczeniu
obiektu swiadczgcego ustugi hotelarskie;

1. dobiera narzedzia reczne oraz sprzet zmechanizowany do prac porzqd-
kowych;

2. wykorzystuje reczny i zmechanizowany sprzet podczas prac porzgdko-
wych;

3. dba o powierzony sprzet do prac porzgdkowych;

wykonuje prace zwigzane z utrzymaniem czystosci i porzadku w otoczeniu

obiektu swiadczqcego ustugi hotelarskie, na parkingu i drogach dojazdo-
wych;

1. utrzymuje czystosc i porzgdek wokodt hotelu, na parkingu i drogach dojaz-
dowych;

2. dba o czytelnosc¢ i widocznos¢ znakdw drogowych na terenach wokot
budynku;

3. wykonuje prace zwigzane z utrzymaniem czystosci w zaleznosci od
potrzeb obiektu oraz pory roku;
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(5) stosuje metody, srodki i sprzet do pielegnacji roslin;
1. rozpoznaje podstawowe gatunki roslin doniczkowych i ogrodowych;
2. okresla gtowne zabiegi pielegnacyjne roslin doniczkowych i ogrodowych;
3. stosuje srodki do pielegnaciji roslin;
4. obstuguje i konserwuje sprzet do pielegnacji roslin;
(6) stosuje urzadzenia, narzedzia i sprzet do prac ogrodniczych;
1. wykorzystuje narzedzia i sprzet reczny do prac ogrodniczych;
2. obstuguje proste urzgdzenia wykorzystywane przy pracach ogrodniczych;

3. konserwuije i zabezpiecza urzgdzenia, narzedzia i sprzet do prac ogrodni-
czych;

(7) wykonuje czynnosci zwigzane z pielegnacjq roslin i terenéw zieleni;
1. przygotowuje glebe pod uprawe roslin doniczkowych i ogrodowych;

2. zna i stosuje zasady sadzenia i przesadzania roslin doniczkowych i ogrodo-
wych;

3. uzywa zgodnie z instrukcjami nawozy ogrodnicze i srodki ochrony roslin;
4. pielegnuje rosliny doniczkowe i tereny zielone w zaleznosci od pory roku;

(8) stosuje narzedzia i materiaty do prac zwigzanych z konserwacjag sprzetu
rekreacyjnego;

1. wykorzystuje proste narzedzia w trakcie prac zwigzanych z konserwacjq
sprzetu rekreacyjnego;

2. dostosowuje odpowiednie materiaty do prac zwigzanych z konserwacjqg
sprzetu rekreacyjnego;

(9) wykonuje prace zwigzane z konserwacjq sprzetu rekreacyjnego;
1. przeprowadza proste naprawy sprzetu rekreacyjnego;
2. konserwuje i zabezpiecza sprzet rekreacyjny;

8.1. Podstawy hotelarstwa

Dziaty tematyczne:

1. Wiadomosci wstepne z zakresu hotelarstwa.

2. Zespoty funkcjonalne w obiektach hotelarskich.

3. Pomieszczenia ogdlnodostepne w obiektach hotelarskich.
4. Typy jednostek mieszkalnych.

5. Rodzaje ustug hotelarskich.

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;
1. wzbogaca wiedze i podnosi kompetencje zawodowe;
2. podejmuje proces samoksztatcenia;
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PKZ(T.q)

Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie
pracownik pomocniczy obstugi hotelowej

(1) identyfikuje obiekty hotelarskie;

1. zna podstawowe pojecia zwigzane z hotelarstwem;

. okresla rodzaje i kategorie obiektow hotelarskich;
. przedstawia rodzaje obiektdw hotelarskich od czaséw starozytnych do

czasow wspotczesnych®;

. charakteryzuje prekursorow hotelarstwa*;
5.
6.

wymienia organizacje hotelarskie w Polsce i na Swiecie*;
wymienia wspotczesne systemy i sieci hotelowe w Polsce i na Swiecie*;

(2) rozpoznaje zespoty funkcjonalne w réznych obiektach hotelarskich;

o AN W N —

wymienia zespoty funkcjonalne w hotelu*;

. charakteryzuje zespot gastronomiczny w hotelu;

. przedstawia role zespotu wielofunkcyjnego w hotelu;

. wymienia elementy zespotu handlowo-ustugowego w hotelu;

. omawia elementy zespotu rekreacyjno-wypoczynkowego;

. przedstawia znaczenie pomieszczen technicznych, administracyjnych

i zaplecza socjalnego w hotelu;

(3) rozréznia pomieszczenia ogdélnodostepne w obiektach hotelarskich;

1.
2.

o~ O AW

wymienia pomieszczenia ogdlnego uzytku w hotelu*;

przedstawia funkcje pomieszczen ogdlnodostepnych w obiektach hote-
larskich;

. omawia funkcje hallu recepcyjnego;

. charakteryzuje wyposazenie hallu recepcyjnego;

. wymienia wyposazenie recepcji hotelowej;

. omawia komunikacje i fransport wewnetrzny w hotelu*;

(4) rozpoznaje typy jednostek mieszkalnych;

1.
2.
3.

7.

wyjasnia pojecie jednostki mieszkalnej;
podaje funkcje jednostek mieszkalnych;

charakteryzuje rodzaje jednostek mieszkalnych i weztdéw higieniczno-sani-
tarnych;

. wymienia wyposazenie podstawowe i uzupetniajgce jednostek mieszkal-
nych;
. wymienia wyposazenie podstawowe i uzupetniajgce weztdw higienicz-

no-sanitarnych;

. przedstawia przystosowanie jednostek mieszkalnych i weztdw higienicz-

no-sanitarnych dla gosci niepetnosprawnych;
omawia wyposazenie jednostki mieszkalnej dla goscia VIP;

(5) rozréznia rodzaje ustug hotelarskich;

1.

podaje definicje ustugi hotelarskie;j;
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. okresla cechy ustugi hotelarskiej*;

. dokonuje klasyfikacji ustug hotelarskich;

. charakteryzuje ustugi podstawowe i dodatkowe;

. przedstawia ustugi uzupetniajgce, fakultatywne i towarzyszqce;
. omawia ustugi hotelarskie w srodkach transportu*;

N oA WwN

odczytuje wymagania kategoryzacyjne dotyczgce zakresu ustug w obiek-
tach hotelarskich;

(7) postuguje sie podstawowym zasobem leksykalnych srodkéw jezykowych
umotzliwiajgcych realizacje typowych zadan zawodowych;

1. stosuje podstawowq terminologie z zakresu hotelarstwa, wyposazenia
hotelu oraz Swiadczonych ustug;

2. podaje definicje poszczegdlnych obiektow hotelarskich;
Tresci nauczania

Podstawowe pojecia zwigzane z hotelarstwem.

Rodzaje i kategorie obiektdw hotelarskich.

Hotelarstwo od starozytnosci do czasdw wspodtczesnych.

Prekursorzy hotelarstwa.

Organizacje hotelarskie w Polsce i na Swiecie.

Wspotczesne systemy i sieci hotelowe w Polsce i na Swiecie.
Charakterystyka i funkcje zespotéw funkcjonalnych w hotelu.
Charakterystyka i funkcje pomieszczen ogdlnodostepnych w hotelu.
Komunikacja i transport wewnetrzny w hotelu.

Rodzaje, funkcje i elementy wyposazenia jednostek mieszkalnych.

Cechy i rodzaje ustug hotelarskich.

Sposoby osiggania efektéw ksztatcenia

W ramach zajec¢ edukacyjnych z przedmiotu ,,Podstawy hotelarstwa” uczestnik kursu
powinien nabyC¢ wiedze zawodowq, umiejetnosci interpretacji, analizowania i selek-
cjonowania informacji oraz wyszukiwania odpowiednich tresci dotyczgcych obiektow
hotelarskich.

Wymagane jest stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia zwigzanych z réznym
stopniem aktywnosci uczestnikdw kursu, ze szczegdlnym uwzglednieniem metody
¢wiczen, tekstu przewodniego, dyskusji dydaktycznej, wycieczek i fiimow dydak-
tycznych oraz udziatu w prelekcjach i spotkaniach z przedstawicielami branzy hote-
larskiej.

Srodki i materiaty dydaktyczne

»Ustawa o ustugach turystycznych”, ,,Rozporzgdzenie w sprawie obiektdéw hotelar-
skich oraz innych obiektow, w ktérych sqg Swiadczone ustugi hotelarskie”, prezen-
tacje multimedialne, publikacje z danymi statystycznymi dotyczgcymi bazy nocle-
gowej, standardy i regulaminy hotelowe, filmy dydaktyczne, zestawy cwiczen,
instrukcje i teksty przewodnie do ¢wiczen, czasopisma branzowe, materiaty infor-
macyjno-reklamowe hoteli, materiaty wtasne hoteli przeznaczone do celdw
dydaktycznych.
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Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych uczest-
nika kursu

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ uczestnika kursu powinno odbywac sie przez caty
czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteridw okreslonych na poczgtku
kursu. Wiedza oraz umiejetnosci postugiwania sie wiedzg powinny byc¢ sprawdzane za
pomocq, prac pisemnych zawierajgcych pytania zamkniete i otwarte, wypowiedzi
ustnych, interpretacji tekstow oraz testow o charakterze zamknietym lub otwartym.

W ocenie nalezy stosowac narzedzia oceniania ksztattujgcego.

8.2. Stuzba parterowa i recepcja w obiekcie hotelarskim

Dziaty tematyczne:

1. Struktura i zadania stuzby parterowe;.

2. Organizacja pracy recepcji w obiekcie hotelarskim.

3. Prace pomocnicze zwigzane z obstugg gosci w recepciji.

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(1) przestrzega zasad kultury i etyki;
1. postepuje zgodnie z zasadami etyki;
2. respektuje reguty kultury osobistej;
3. stosuje zasady etykiety i formy grzecznosciowe;

Umiejetnosci stanowiace podbudowe do ksztalcenia w zawodzie

PKZ(T.a) pracownik pomocniczy obstugi hotelowej

(6) okresla zadania i obowiqzki pracownika pomocniczego obstugi hotelowej;
1. okmo*wio strukture organizacyjng stuzby parterowej w obiekcie hotelar-

skim*;

. przedstawia zadania pracownikdw stuzby parterowe;j;

. zna role recepcji w obiekcie hotelarskim*;

. przedstawia wizerunek pracownika recepcji hotelowe;

. wymienia cechy fizyczne i predyspozycje pracownika recepcji hotelowe;;

. okresla zadania pracownikdw recepcji*;
omawia procedury obstugi gosci w recepcji hotelowej*;

. przedstawia zasady savoir-vivre w obstudze gosci w recepcji hotelowe;j;
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wymienia prace pomochicze zwigzane z obstugq gosci w recepcji hote-
lowej;

(7) postuguje sie podstawowym zasobem leksykalnych srodkéw jezykowych
umotzliwiajgcych realizacje typowych zadan zawodowych;

3. inferpretuje podstawowe pojecia z zakresu recepcji hotelowej: hall recep-
cyjny, dysponent, concierge, savoir-vivre, check in, check out;
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Tre$ci nauczania

Struktura organizacyjna i zadania stuzby parterowej w obiekcie hotelarskim.
Rola recepciji w obiekcie hotelarskim.

Wizerunek pracownika recepcji hotelowe;.

Cechy fizyczne i predyspozycje pracownika recepcji hotelowe.

Zadania pracownikéw recepcji hotelowe;.

Procedury obstugi gosci w recepcji hotelowe.

Zasady savoir-vivre w obstudze gosci hotelowych.

Prace pomocnicze zwigzane z obstugg gosci w recepcji hotelowe.

Sposoby osiggania efektéw ksztatcenia

W ramach zajec¢ edukacyjnych z przedmiotu ,,Stuzba parterowa i recepcja w obiekcie
hotelarskim™ uczestnik kursu powinien nabyc¢ umiejetnosci wykazywania froski i zainte-
resowania gosciem hotelowym, dostosowania stylu pracy do potrzeb goscia, komuni-
kowania sie z gosciem w sposob efektywny i skuteczny.

Wymagane jest stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia zwigzanych z réznym
stopniem aktywnosci uczestnikdw kursu, ze szczegdlnym uwzglednieniem metody
inscenizacji, dramy, gry dydaktycznej, dyskusji dydaktycznej, wycieczek i filmow
dydaktycznych oraz udziatu w prelekcjach i spotkaniach z przedstawicielami branzy
hotelarskiej.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Plansze dydaktyczne dotyczgce procedur obstugi gosci, filmy dydaktyczne, prezen-
tacje multimedialne, wycieczki dydaktyczne do obiektow hotelarskich, zestawy
¢wiczen, instrukcje i teksty przewodnie do ¢wiczen, czasopisma branzowe.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiqggnie¢ edukacyjnych uczest-
nika kursu

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ uczestnika kursu powinno odbywac sie przez caty
czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteridow okreslonych na poczgtku
kursu. Wiedza oraz umiejetnosci postugiwania sie wiedzg powinny by¢ sprawdzane za
pomocq, prac pisemnych zawierajgcych pytania zamkniete i otwarte, wypowiedzi
ustnych, interpretacji tekstow oraz testow o charakterze zamknietym lub otwartym.

W ocenie nalezy stosowac narzedzia oceniania ksztattujgcego.

8.3. Stuzba pieter w obiekcie hotelarskim

Dziaty tematyczne:
1. Organizacja pracy stuzby pieter w obiekcie hotelarskim.
2. Zadania i obowiqgzki pracownika pomocniczego obstugi hotelowej w dziale stuzby

pieter.
. Dokumenty obowiqgzujgce w dziale stuzby pieter.
. Pralnia w obiekcie hotelarskim.

3

4

5. Pomieszczenia czesci hotelowej obiektu.

6. Prace porzgdkowe w czesci hotelowej obiektu.
7

. Sprzet, srodki i narzedzia wykorzystywane w pracy stuzby pieter.
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W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

(1) rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowq, ochronq srodowiska i ergonomiq;

1. wyjasnia podstawowe pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng
pracy, ochrong przeciwpozarowq, ochrong srodowiska i ergonomig;

3. okresla znaczenie ergonomii w ksztattowaniu warunkdéw pracy;

(3) okresla prawa i obowiqzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpie-
czenstwa i higieny pracy;

2. wyjasnia zobowigzania pracodawcy do ochrony zdrowia i zycia pracow-
nikdw przez zapewnienie bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy;

KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;
3. podnosi kwalifikacje i ksztattuje umiejetnosci dzieki zdobytym doswiad-
czeniom;

PKZ(T.q) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie
: pracownik pomocniczy obstugi hotelowej

(6) okresla zadania i obowigzki pracownika pomocniczego obstugi hotelowej;

10. omawia strukture organizacyjng stuzby pieter w obiekcie hotelarskim;

11. przedstawia zadania pracownikdw stuzby pieter: kierownik stuzby pieter,
inspektor, pokojowa, pokojowa lotna, korytarzowa, magazynier bielizny*;

12. przedstawia wizerunek pracownika stuzby pieter*;
13. wymienia cechy fizyczne i predyspozycje pracownika stuzby pieter;

14. przedstawia zasady savoir-vivre stosowane przez pracownikdw stuzby
pieter w hotelu;

15. omawia odpowiedzialno$s¢ materialng pracownikdéw stuzby pieter;
16. opisuje systemy organizacji pracy dziatu stuzby pieter;

17. przedstawia systemy pracy pracownikdw stuzby pieter;

18. okresla dokumenty obowigzujgce w dziale stuzby pieter*;

19. przedstawia zasady funkcjonowania wywieszek klamkowych w obiektach
hotelarskich;

20. okresla zadania pralni w obiektach hotelarskich;
21. wymienia zadania pracownikdw pralni hotelowej;

22. omawia zasady wspotpracy outsourcingowej i wypetnia dokumentacije
przyjec i zdania poscieli hotelowe;j;
(7) postuguje sie podstawowym zasobem leksykalnych srodkéw jezykowych
umotzliwiajgcych realizacje typowych zadan zawodowych;

4. dokonuje interpretacji podstawowych pojec z zakresu pracy stuzby pieter:
dostawka, wstawka, dezynfekcja, dezynsekcja, galanteria hotelowa,
atest, karta charakterystyki preparatu niebezpiecznego;
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T.1.1

(1) rozréznia elementy wyposazenia pomieszczen czesci hotelowej obiektu;

(2)

©)

1.
2.
3.

4,

Wykonywanie prac pomochniczych w hotelowej czesci obiektu

charakteryzuje zespoty ogdlnodostepne w hotelu;
okresla ciggi komunikacyjne w hotelu*;

przedstawia rodzaje jednostek mieszkalnych i weztdw higieniczno-sanitar-
nych;

omawia cze$s¢ magazynowq stuzby pieter;

rozréznia rodzaje prac porzgdkowych w czesci hotelowej obiektu;

1.
2.

3.
4,
5,

przedstawia potrzebe utrzymania porzgdku w obiekcie hotelarskim;

omawia procedury sprzgtania pokoju hotelowego i wezta higieniczno-sa-
nitarnego*;

wymienia rodzaje sprzgtania w obiektach hotelarskich;
charakteryzuje sprzgtanie ,na czysto” i ,,przy gosciu’;

przedstawia techniki utrzymania czystosci poszczegdlnych elementéw
wyposazenia pokoju hotelowego i wezta higieniczno-sanitarnego;

stosuje sprzet, srodki i narzedzia do utrzymania czystoscii porzgdku w czesci
hotelowej obiektu;

1.

11.

wyjasnia pofrzebe stosowania odziezy ochronnej przez pracownikow
stuzby pieter;

. Zna wyposazenie wozkdw serwisowych stuzby pieter;
. wymienia srodki do ufrzymania czystosci stosowane w obiekcie hotelar-

skim;
okresla preparaty niebezpieczne w dziale stuzby pieter;

. wyjasnia zapisy zawarte w karcie charakterystyki preparatu niebezpiecz-

nego;

charakteryzuje sprzet elektromechaniczny wykorzystywany w pracy
dziatu stuzby pieter;

wymienia elementy galanterii hotelowej;

Tre$ci nauczania

Struktura organizacyjna i zadania stuzby pieter w obiekcie hotelarskim.
Wizerunek pracownika stuzby pieter.

Cechy fizyczne i predyspozycje pracownika stuzby pieter.

Zasady savoir-vivre w pracy stuzby pieter.

Odpowiedzialno$¢ materialna pracownikdw stuzby pieter.

Systemy pracy i systemy organizacji pracy stuzby pieter.
Dokumentacja w dziale stuzby pieter.

Rola pralni w obiektach hotelarskich.

Zadania pracownikéw pralni hotelowe.

Wyposazenie pomieszczen czesci hotelowej obiektu.

Procedury sprzgtania pokoju hotelowego i wezta higieniczno-sanitarnego.
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Rodzaje sprzgtania w obiektach hotelarskich.

Techniki utrzymania czystosci w obiektach hotelarskich.

Potrzeba stosowania odziezy ochronnej przez pracownikow stuzby pieter.
Wyposazenie wozkdw serwisowych stuzby pieter.

Srodki do utrzymania czystosci w obiekcie hotelarskim.

Preparaty niebezpieczne w pracy stuzby pieter.

Karty charakterystyki preparatu niebezpiecznego.

Sprzet elektromechaniczny wykorzystywany w dziale stuzby pieter.
Galanteria hotelowa.

Sposoby osiggania efektoéw ksztatcenia

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu ,,Stuzba pieter w obiekcie hotelar-
skim™ uczestnik kursu powinien naby¢ umiejetnosci utrzymania porzgdku i czystosci
w pomieszczeniach ogdlnodostepnych w hotelu oraz jednostkach mieszkalnych
i weztach higieniczno-sanitarnych, ustalania priorytetdw, racjonalnego myslenia pod
presjg czasu, identyfikowania potencjalnych zagrozen na stanowisku pracy.

Wymagane jest stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia zwigzanych z réznym
stopniem aktywnosci uczestnikdw kursu, ze szczegdlnym uwzglednieniem metody
inscenizacji, drzewka decyzyjnego, mapy pojeciowej, burzy mdzgdw, gry dydak-
tycznej, dyskusji dydaktycznej, wycieczek i filméw dydaktycznych oraz udziatu
w prelekcjach i spotkaniach z przedstawicielami branzy hotelarskie;.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Instrukcje sprzgtania pokoju hotelowego i wezta higieniczno-sanitarnego, plansze
dydaktyczne, filmy dydaktyczne, prezentacje multimedialne, wycieczki dydaktyczne
do obiektow hotelarskich, zestawy cwiczen, instrukcije i teksty przewodnie do cwiczen,
czasopisma branzowe.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych uczest-
nika kursu

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ uczestnika kursu powinno odbywac sie przez caty
czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteridw okreslonych na poczgtku
kursu. Wiedza oraz umiejetnosci postugiwania sie wiedzg powinny byc¢ sprawdzane za
pomocq, prac pisemnych zawierajgcych pytania zamkniete i otwarte, wypowiedzi
ustnych, interpretacji tekstow oraz testow o charakterze zamknietym lub otwartym.

W ocenie nalezy stosowac narzedzia oceniania ksztattujgcego.

8.4. Gastronomia w obiekcie hotelarskim

Dziaty tematyczne:
1. Organizacja pracy gastronomii hotelowej w obiekcie hotelarskim.

2. Zadania i obowigzki pracownika pomocniczego obstugi hotelowej w dziale gastro-
nomicznym.

3. Charakterystyka gastronomii hotelowe;.

4. Sprzet, srodki i narzedzia do utrzymywania czystosci i porzgdku w gastronomii hote-
lowe;.
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W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;
1. proponuje nowe rozwigzania zadan;
2. dgzy do osiggniecia celu;

3. kontroluje sposdb realizaciji celu i w razie potrzeby weryfikuje swoje zacho-
wanie;

PKZ(T.q) Umiejetnosci stanowiqce podbudowe do ksztalcenia w zawodzie

pracownik pomocniczy obstugi hotelowej
(6) okresla zadania i obowiqzki pracownika pomocniczego obstugi hotelowej;
22.omawia strukture organizacyjng pracownikdw gastronomii hotelowej;
23.charakteryzuje grupy pracownikdw gastronomii hotelowe;;

24. przedstawia zakres obowigzkédw pracownikdw produkcyjnych w gastro-
nomii hotelowej;

25. okresla obowigzki pracownikow ustugowych gastronomii hotelowej;

26.wymienia cechy fizyczne i predyspozycje pracownika gastronomii hote-
lowej;

27. prezentuje zachowania etyczne i nieetyczne pracownika gastronomii
hotelowe;j;

(7) postuguje sie podstawowym zasobem leksykalnych srodkéw jezykowych
umotzliwiajgcych realizacje typowych zadan zawodowych;

5. omawia pojecia: drogi technologiczne, dziat produkcyjny, obrobka
wstepna, GMP, GHP, HACCP, sztucce klasyczne, specjalne, serwisowe,
molton, skirting;

T.1.2 Wykonywanie prac pomocniczych w gastronomicznej czesci obiektu

(1) rozréznia pomieszczenia gastronomii hotelowej;
1. okresla cele i cechy gastronomii hotelowej;
. charakteryzuje zaktady gastronomiczne w obiektach hotelarskich*;
. wymienia rodzaje ustug gastronomicznych w obiektach hotelarskich*;
. przedstawia uktad funkcjonalny pomieszczen w gastronomii hotelowej;
. okresla przebieg drég technologicznych;
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opisuje dziat magazynowy wystepujgcy w gastronomii hotelowej:*
— przedmagazyn,

— magazyny zywnosciowe (chtodzone i niechtodzone),

— magazyny niezywnosciowe;

/7. charakteryzuje pomieszczenia dziatu produkcyjnego:

— magazyn jaj (mycie i sterylizacja jaj),

— przygotowanie wstepne i witasciwe warzyw, ryb, miesa,drobiu,
— przygotowalnia wyrobdw magcznych,
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9.
10.

— pracownia cukiernicza,

— kuchnia gtéwna,

— kuchnia potraw zimnych,

— zmywalnia naczyh kuchennych,
— magazyn podreczny;

. Opisuje pomieszczenia dziatu ekspedycyjnego:

— rozdzielnia kelnerska,

— zmywalnia naczyn stotowych;

omawia dziat administracyjno-socjalny;
charakteryzuje wyposazenie sali konsumenckiej;

(2) rozréznia elementy wyposazenia pomieszczeh gastronomii hotelowej;

1.

N o o A

przedstawia wyposazenie techniczne zaktaddédw gastronomicznych
w hotelu*;

. okresla zasady prawidtowej eksploatacji oraz mycia i konserwacji maszyn

i urzgdzen;

. omawia wykorzystanie wyposazenia technicznego w procesach techno-

logicznych w gastronomii:

— maszyny i urzgdzenia do obrobki wstepnej warzyw i owocow,

— maszyny do obrébki wstepnej miesa,

— maszyny do wyrabiania ciasta i ubijania masy*,

— blendery i miksery*,

— krajalnice,

— mtynki do mielenia produktow suchych,

— maszyny wieloczynnosciowe*,

— urzgdzenia do obrobki wstepnej jaj,

— urzgdzenia do obrobki termicznej produkiow,

— urzgdzenia i sprzet do sporzgdzania i dystrybucji napojéw zimnych¥,
— urzgdzenia i sprzet do sporzgdzania i dystrybucji napojow gorgcych*,
— urzgdzenia chtodnicze;

. charakteryzuje wyposazenie dziatu ekspedycji potraw;
. Opisuje wyposazenie zmywalni;
. omawia zasady aranzacji sali konsumenckiej;

charakteryzuje wyposazenie do obstugi gosci:
— bielizna stotowa,

— zastawa stotowaq,

— sztucce klasyczne,

— sztucce specjalne,

— sztucce serwisowe;

. Zna zasady przechowywania bielizny stotowej, zastawy i sztu¢cow;
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(3) stosuje sprzet, srodki i urzadzenia do utrzymania czystosci i porzadku
w pomieszczeniach gastronomii hotelowej;

1. wyjasnia potrzebe stosowania odziezy ochronnej przez pracownikow
gastronomii hotelowej;

2. zna zasady GMP, GHP i HACCP w gastronomii hotelowej;

3. wymienia urzgdzenia i srodki stosowane do utrzymania czystosci w czesci
gastronomicznej obiektu hotelarskiego:

— Srodki do recznego i maszynowego mycia naczyn,

— preparaty do odkamieniania urzgdzen,

— Srodki do usuwania zanieczyszczen ttuszczowych i przypalen,
— preparaty myjgco-dezynfekujgce,

— sprzet do utrzymania higieny w czesci gastronomicznej obiektu hote-
larskiego;

4. przedstawia zasady ekonomicznego gospodarowania powierzonymi
Srodkami czystosci*;

Tresci nauczania

Struktura organizacyjna pracownikéw gastronomii hotelowe;.

Zakres obowigzkdw pracownikdw produkcyjnych w gastronomii hotelowe;.
Obowigzki pracownikéw ustugowych gastronomii hotelowe;.

Potrzeba stosowania odziezy ochronnej przez pracownikdw gastronomii hotelowe;.
Cechy fizyczne i predyspozycje pracownika gastronomii hotelowe;.
Zachowania etyczne i nieetyczne pracownika gastronomii hotelowe;.
Cele i cechy gastronomii hotelowe.

Charakterystyka zaktaddw gastronomicznych w obiektach hotelarskich.
Rodzaje ustug gastronomicznych w obiektach hotelarskich.

Uktad funkcjonalny pomieszczen w gastronomii hotelowe.

Przebieg drég fechnologicznych.

Charakterystyka zaplecza gastronomicznego — dziatu magazynowego, produkcyj-
nego, ekspedycyjnego, administracyjno-socjalnego.

Wyposazenie sali konsumenckiej.

Wyposazenie techniczne zaktaddw gastronomicznych w hotelu.

Zasady prawidtowej eksploatacji oraz mycia i konserwacji maszyn i urzgdzen.
Wyquzys’ronie wyposazenia technicznego w procesach technologicznych w gastro-
nomii.

Charakterystyka wyposazenie dziatu ekspedycji potraw.

Wyposazenie zmywalni.

Zasady aranzaciji sali konsumenckie;.

Wyposazenie do obstugi gosci.

Zasady przechowywania bielizny stotowej, zastawy i sztuccow.

28



Kwallifikacja: T.1. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczqgcych ustugi hotelarskie

Lasady GMP, GHP i HACCP w gastronomii hotelowe;.

Urzgdzenia i srodki stosowane do utrzymania czystosci w czesci gastronomicznej
obiektu hotelarskiego.

Sposoby osiggania efektéw ksztatcenia

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu ,,Gastronomia w obiekcie hotelarskim”
uczestnik kursu powinien naby¢ umiejetnos¢ utrzymania czystoscii porzgdku w gastro-
nomii hotelowej, ustalania priorytetdw, racjonalnego myslenia pod presjg czasu, iden-
tyfikowania potencjalnych zagrozeh na stanowisku pracy. Uczestnik kursu powinien
dgzy¢ do nieustannego zdobywania nowej wiedzy i doswiadczenh oraz wykazywania
checi ciggtego doskonalenia sie.

Wymagane jest stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia zwigzanych z réznym
stopniem aktywnosci uczestnikdw kursu, ze szczegdlnym uwzglednieniem metody
inscenizaciji, gry dydaktycznej, dyskusji dydaktycznej, drzewka decyzyjnego, wycie-
czek i filmoéw dydaktycznych oraz udziatu w prelekcjach i spotkaniach z przedstawi-
cielami branzy hotelarskie;.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen, instrukcje GMP i GHP, karty charakterystyk
preparatdw niebezpiecznych, plansze dydaktyczne, filmy dydaktyczne, prezentacje
multimedialne, wycieczki dydaktyczne do obiektdw hotelarskich, zestawy cwiczen,
instrukcje i teksty przewodnie do ¢wiczen, czasopisma branzowe.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych uczest-
nika kursu

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ uczestnika kursu powinno odbywac sie przez caty
czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteridw okreslonych na poczgtku
kursu. Wiedza oraz umiejetnosci postugiwania sie wiedzqg powinny byc¢ sprawdzane za
pomocq, prac pisemnych zawierajgcych pytania zamkniete i otwarte, wypowiedzi
ustnych, interpretacji tekstow oraz testow o charakterze zamknietym lub otwartym.

W ocenie nalezy stosowac narzedzia oceniania ksztattujgcego.

8.5. Pracownia hotelarska

Dziaty tematyczne:

1. Prace porzgdkowe w czesci hotelowej obiektu.

2. Przygotowanie jednostek mieszkalnych i weztdbw higieniczno-sanitarnych dla gosci.
3. Obstuga pralni hotelowe;.

4. Prace pomocnicze w czesci hotelowej obiektu.

5. Zasady postepowania w sytuacjach nietypowych i niebezpiecznych.

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

(1) rozréznia pojecia zwiqgzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowq, ochronqg srodowiska i ergonomigq;

2. stosuje przepisy bhp i ppoz;
4. respektuje zasady ochrony srodowiska w miejscu pracy;
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5. uczestniczy w szkoleniach i instruktazach zwigzanych z bezpieczehstwem
i higieng pracy oraz ochrong przeciwpozarowq;

(3) okresla prawa i obowiqzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpie-
czenstwa i higieny pracy;

1. przestrzega zapisdow Kodeksu pracy i regulamindw wewnetrznych
w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy obowigzujgcych pracownika;

(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpo-
zarowej i ochrony srodowiska;

1. dobiera wyposazenie stanowiska pracy zgodnie z zasadami bhp i ergo-
nomii;

2. ocenia maszyny i urzgdzenia techniczne pod wzgledem spetniania
wymagan bezpieczenstwa i higieny pracy;

3. uwzglednia zapisy instrukcji przeciwpozarowej przy organizacji stanowiska
pracy;

4. stosuje technologie i rozwigzania techniczne stwarzajgce jak najmniejszqg
ucigzliwos¢ dla srodowiska naturalnego;

(8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania
zadan zawodowych;

1. stosuje srodki ochrony zbiorowej;

2. uzywa przydzielonych srodkéw ochrony osobistej oraz odziezy i obuwia
roboczego zgodnie z ich przeznaczeniem;

KPS Kompetencje personalne i spoteczne

(4) jest otwarty na zmiany;
1. dostosowuje sie do zmieniajgcej sie sytuacji;
2. inicjuje zmiany w frakcie wykonywania czynnosci zawodowych;
3. wykazuje gotowos¢ do kompromisu;
4. wyraza wtasne zdanie i uzasadnia je;

(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;
4. planuje i realizuje indywidualng kariere zawodowaq;

(10) wspétpracuje w zespole.

1. pracuje w zespole;
2. dzieli sie pomystami;
3. readlizuje projekty i zadania z innymi uczestnikami zespotu;

T.1.1 Wykonywanie prac pomocniczych w hotelowej czesci obiektu

(3) stosuje sprzet, srodkii narzedzia do utrzymania czystoscii porzadku w czesci
hotelowej obiektu;

3. przygotowuje srodki czystosci i inne akcesoria na wdozku serwisowym;
5. dobiera $srodki czystosci do odpowiednich powierzchni;

6. przestrzega zalecenidozowan podanych na etykietach srodkdw chemicz-
nych;
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10.
12.
13.

stosuje sprzet elektromechaniczny do profesjonalnego sprzatania;
wykorzystuje sprzet niezmechanizowany w trakcie sprzgtania;
odpowiada za powierzone srodki czystosci i rozlicza sie z ich uzycia;

(4) utrzymuje czystos¢ i porzagdek w czesci ogdéinodostepnej obiektu;

1.
2.
3.
4.
5.

zamiata i myje hall gtéwny i drzwi wejsciowe;

odkurza maty wejsciowe;

odkurza i myje korytarze, schody, windy, balustrady i porecze;
czysci wyposazenie meblowe w czesci ogdlnodostepne;;
sprzgta sanitariaty ogdlnodostepne;

(5) rozréznia rodzaje jednostek mieszkalnych;

1.

2.

3.

okresla wyposazenia jednostki mieszkalnej w zaleznosSci od petnione;j
funkcji i liczby miejsc noclegowych;

uzupetnia wyposazenia jednostki mieszkalnej zgodnie z wymaganiami
kategoryzacyjnymi i kartg kontrolng;

weryfikuje wyposazenie jednostki mieszkalnej zgodnie ze spisem inwenta-
ryzacyjnym;

(6) wykonuje czynnosci porzgdkowe w wezle higieniczno-sanitarnym z zasto-
sowaniem Srodkow czystosci i Srodkow dezynfekcyjnych;

1.
2.

stosuje procedure sprzgtania wezta higieniczno-sanitarnego;

dobiera odpowiednie Srodki czystosci, sprzet niezmmechanizowany i urzg-
dzenia mechaniczne do czynnosci porzgdkowych w wezle higieniczno-
sanitarnym:;

. przestrzega zasad stosowania srodkéw dezynfekcyjnych;
. uzupetnia galanterie tazienkowg w wezle higieniczno-sanitarnym;
. wypetnia dokumentacjg zwigzang z pracami porzgdkowymi w wezle

higieniczno-sanitarnym;

(7) przygotowuje jednostke mieszkalng do przyjecia gosci;

1.
. stosuje techniki scielenia tézek;

N oA WN

stosuje procedure sprzgtania pokoju hotelowego;

. Zna i stosuje zasady sprzgtania pokoju zwolnionego przez goscia;
. Zna i stosuje zasady sprzgtania pokoju zajetego przez goscia;

. przygotowuje jednostke mieszkalng dla goscia VIP;

. przygotowuje jednostke mieszkalng dla gosci specjalnych;

wypetnia dokumentacje zwigzang z przygotowaniem jednostki miesz-
kalne;j;

(8) korzysta z hotelowych srodkéw transportu wewnetrznego;

1.

wykorzystuje dzwigi osobowe, towarowe i zrzuty bielizny brudnej zgodnie
zich przeznaczeniem;

. stosuje zasady transportu bielizny brudnej i czystej zgodnie z wymaga-
niami;
. zabezpiecza odpady i Smieci przed transportem;
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(9) obstuguje urzadzenia stanowigce wyposazenie pralni hotelowej;

1.

000 N O AW N

10.

wymienia urzgdzenia pralnicze;

. dobiera srodki chemiczne do odpowiednich tkanin;
. dobiera rodzaje prania do odpowiednich tkanin;

. obstuguje urzgdzenia pralni hotelowej;

. przestrzega czasu prania poszczegolnych tkanin;

. segreguje bielizne hotelowq;

przyjmuje odziez gosci zlecong do prania;

. dba o jakos¢ prania i terminowos¢ ustugi;

Zwraca uwage na potrzebe drobnych napraw oraz zuzycie bielizny hote-
lowej i recznikow;

wypetnia dokumentacje zwigzang z ustugq pralniczg w hotelu;

(10) dobiera srodki ochrony indywidualnej do rodzaju prac porzgadkowych
w jednostkach mieszkalnych i w czesci ogdéinodostepnej obiektu;

1.

3.
4.
5.

przed rozpoczeciem pracy zapoznaje sie z instrukcjami dotyczgcymi prac
porzgdkowych w jednostkach mieszkalnych i czesci ogdlnodostepnej
obiektu hotelowego;

. stosuje odziez ochronng i Srodki ochrony indywidualnej podczas prac

porzgdkowych w jednostkach mieszkalnych i w czesci ogdlnodostepnej
obiektu;

przygotowuje stanowisko pracy;
sprawdza sprzet przed przystgpieniem do pracy;
przestrzega rozdziatu przedmiotéw czystych i brudnych na wozku;

(11) wykonuje prace pomocnicze zwigzane z obstugqg gosci hotelowych;

1.
2.
3.
4.

pomaga dostarczy¢ bagaz goscia do pokoju;
wskazuje droge gosciom;
zawiadamia recepcje o naruszeniu regulaminu przez gosci;

przekazuje informacje o rzeczach pozostawionych w pokoju po wyjezdzie
goscia;

(12) przestrzega zasad postepowania w sytuacjach nietypowych i niebezpiecz-
nych;

1.

3.

przestrzega instrukcji i regulamindw obowigzujgcych w obiekcie hotelar-
skim;

. reaguje na nietypowe prosby gosci i przekazuje sprawe odpowiednim

stuzbom hotelu;

przekazuje ochronie hotelu informacje o osobach i sytuacjach wzbudza-
jacych zastrzezenia;

Tresci nauczania

Przygotowanie stanowiska pracy.
Odziez ochronna i srodki ochrony indywidualnej w pracy stuzby pieter.

Instrukcje dotyczgce pracy stuzby pieter w obiektach hotelarskich.
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Sprawdzanie stanu technicznego sprzetu przed przystgpieniem do pracy.
Wyposazenie wozkdw serwisowych.
Prace porzgdkowe w czesci hotelowej obiektu.

Wykorzystanie sprzetu niezmechanizowanego i elektromechanicznego w trakcie
sprzgtania.

Dobodr srodkdw czystosci do odpowiednich powierzchni.

Sprzgtanie weztdbw higieniczno-sanitarnych.

Techniki Scielenia tozek.

Sprzgtanie pokoju zwolnionego przez goscia.

Sprzgtanie pokoju zajetego przez goscia.

Przygotowanie jednostki mieszkalnej dla goscia VIP i gosci specjalnych.
Wypetnianie dokumentacji zwigzanej ze sprzgtaniem jednostki mieszkalnej.
Transport bielizny czystej i brudnej na terenie hotelu.

Zabezpieczanie odpadow i Smieci.

Srodki chemiczne w pralni hotelowe;.

Urzgdzenia praini hotelowe;.

Zasady prania bielizny poscielowej i recznikow.

Ustuga pralnicza dla gosci hotelowych.

Dokumentacja zwigzana z ustugqg pralniczg w hotelu.

Prace pomocnicze zwigzane z obstugg gosci hotelowych.
Postepowanie w sytuacjach nietypowych i niebezpiecznych.

Sposoby osiggania efektéw ksztatcenia

W ramach zajec¢ edukacyjnych z przedmiotu ,,Pracownia hotelarska” uczestnik kursu
powinien nabyCc umiejetno$C czytania instrukcji, utrzymania porzgdku i czystosci
w pomieszczeniach ogdlnodostepnych w hotelu oraz jednostkach mieszkalnych
i weztach higieniczno-sanitarnych, ustalania priorytetdéw, dziatania pod presjg czasu,
identyfikowania potencjalnych zagrozen na stanowisku pracy.

Wymagane jest stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia zwigzanych z roznym
stopniem aktywnosci uczestnikdw kursu. Zadania i ¢wiczenia nalezy rozdzielac w taki
sposdb, aby uczestnik kursu mogt osiggngc sukces na miare swoich mozliwosci, co
wptynie na motywacje do pracy. Zalecane metody to przede wszystkim instruktaz,
pokaz, gry symulacyjne, gry dydaktyczne. Metody nalezy zmieniac i dobierac
stosownie do warunkdw i sytuacji dydaktycznych, do rozwoju umystowego, zaintere-
sowan uczestnikdw kursu oraz celdw, ktdre chcemy osiggngc.

$rodki i materiaty dydaktyczne

Pracownia obstugi hotelowej, w ktdrej powinny by¢ zorganizowane nastepujgce
stanowiska:

a) jednostka mieszkalna, wyposazona w: tozko, posciel, bielizne poscielowq, szafe lub
wheke z wieszakami, stolik nocny lub szafke, krzesto, biurko, radio, lustro, bagaznik,
wieszak na wierzchnig odziez, zestaw recznikdw i wyposazenie dodatkowe (igielnik,
torbe na bielizne, srodki higieniczne, zestaw kosmetykdw hotelowych, elementy
dekoracyjne, materiaty informacyjno-reklamowe) oraz wezet higieniczno-sani-
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tarny wyposazony w: umywalke z potkg lub blatem i oswietleniem, lustro, wanne
lub kabine z natryskiem, WC, pojemnik na $mieci,

b) pomieszczenie magazynowe, wyposazone w: wozek hotelowej obstugi pieter
z petnym zestawem, odkurzacz, reczny sprzet porzgdkowy, regat z bielizng hote-
lowq, srodki czystosciisrodki dezynfekcyjne, pralke automatyczng, srodki do prania,
zelazko i deske do prasowania, wieszaki, sSrodki ochrony indywidualnej, pojemnik na
Smieci oraz apteczke;

Instrukcje dotyczgce pracy stuzby pieter, dokumentacja stuzby pieter.
Propozycje kryteriéw oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ uczestnika kursu powinno odbywac sie przez caty
czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteridw okreslonych na poczgtku
kursu. W procesie oceniania nalezy zwraca¢ uwage na przestrzeganie dyscypliny
pracy, przestrzeganie przepisdw bhp i ppoz, organizacje stanowiska pracy, zaanga-
zowanie w readlizacje zadan i jakos¢ pracy. Wiedza i umiejetnosci uczestnika kursu
powinny by¢ sprawdzane za pomocq obserwacji wykonywanych czynnosci podczas
¢wiczen praktycznych. Nalezy zwrdci¢ uwage na prace samodzielng oraz prace
w grupach. Sprawdzaniu i ocenianiu powinna réwniez podlegac dokumentacija przy-
gotowana przez uczestnika kursu.

8.6. Pracownia gastronomiczna

Dziaty tematyczne:

1. Prace porzgdkowe w gastronomii hotelowe.
2. Obrébka wstepna surowcodw spozywczych.
3. Przygotowanie sali do obstugi konsumentow.

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

(1) rozréznia pojecia zwiqgzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowq, ochronq srodowiska i ergonomiq;

2. stosuje przepisy bhp i ppoz;
4. respektuje zasady ochrony srodowiska w miejscu pracy;

5. uczestniczy w szkoleniach i instruktazach zwigzanych z bezpieczehstwem
i higieng pracy oraz ochrong przeciwpozarowq;

(3) okresla prawa i obowiqzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpie-
czenstwa i higieny pracy;
1. przestrzega zapisow Kodeksu pracy i regulamindw wewnetrznych
w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy obowigzujgcych pracownika;
(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiqgzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpo-
zarowej i ochrony srodowiska;
1. dobiera wyposazenie stanowiska pracy zgodnie z zasadami bhp i ergo-
nomii;
2. ocenia maszyny i urzgdzenia techniczne pod wzgledem spetniania
wymagan bezpieczenstwa i higieny pracy;

34



Kwallifikacja: T.1. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczqgcych ustugi hotelarskie

3. uwzglednia zapisy instrukcji przeciwpozarowej przy organizacji stanowiska
pracy;

4. stosuje technologie i rozwigzania techniczne stwarzajgce jak najmniejszqg
ucigzliwos¢ dla srodowiska naturalnego;

(8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania
zadan zawodowych;

1. stosuje srodki ochrony zbiorowe;;

2. uzywa przydzielonych srodkéw ochrony osobistej oraz odziezy i obuwia
roboczego zgodnie z ich przeznaczeniem;

KPS Kompetencje personalne i spoteczne

(4) jest otwarty na zmiany;
1. dostosowuje sie do zmieniajgcej sie sytuacji;
2. inicjuje zmiany w trakcie wykonywania czynnosci zawodowych;
3. wykazuje gotowos¢ do kompromisu;
4. wyraza wtasne zdanie i uzasadnia je;

(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;
4. planuje i realizuje indywidualng kariere zawodowaq;

(10) wspotpracuje w zespole.

1. pracuje w zespole;
2. dzieli sie pomystami;
3. realizuje projekty i zadania z innymi uczestnikami zespotu;

T.1.2 Wykonywanie prac pomochniczych w gastronomicznej czesci obiektu

(4) wykonuje prace porzgdkowe w sali konsumpcyjnej, w kuchni i na zapleczu;
1. dba o czystosc i porzgdek w sali konsumpcyjnej, w kuchni i na zapleczu;
2. utrzymuje czystos¢ stotdw, naczyn, maszyn, regatdw, potek;

(5) wykonuje prace zwigzane z myciem naczyn i sprzetu kuchennego;
1. przestrzega instrukcji sanitarnej przy zmywaniu naczyn;
2. segreguje naczynia i sprzet kuchenny przeznaczony do mycia;
3. stosuje techniki mycia naczyn stotowych, sztuccow i sprzetu kuchennego;
4

. przestrzega zasad mycia szkta oraz naczyn i sztuccow ze stopu metali
nierdzewnych oraz platerowanych;

(6) stosuje sprzet, maszyny i urzadzenia do wykonania czynnosci zwigzanych
z obrébkq wstepnqg surowcéw spozywczych;

1. dobiera odpowiednie noze do stopnia twardosci surowcow;
2. wykorzystuje w obrébce wstepnej urzgdzenia niemechaniczne;
3. wykorzystuje urzgdzenia mechaniczne w obrobce wstepnej;
(7) wykonuje prace zwigzane z obréobkqg wstepng surowcéw spozywczych;

1. segreguije, sortuje, myje, oczyszcza i rozdrabnia surowce w zaleznosci od
rodzaju potrawy oraz struktury surowca;
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2. wykonuje inne czynnosci obrobki wstepnej (mieszanie, formowanie,
porcjowanie, wykanczanie powierzchni);

(8) segreguje odpady i surowce wtérne;

1. rozréznia znaki i symbole umieszczone na opakowaniach surowcow wtor-
nych;

2. umieszcza odpady i surowce wtérne w odpowiednich pojemnikach;

(9) wykonuje prace pomocnicze zwigzane z przygotowaniem sali do obstugi
konsumentéw;

1. realizuje prace wstepne zwigzane z przygotowaniem sali do obstugi konsu-
mentow;

2. ustawia stoty wg ustalonego planu;
3. przygotowuje bielizne stotowq i zastawe stotowq;
4. nakrywa stoty;
5. przygotowuje stoty pomocnicze;
(10) utrzymuje porzadek i czysto§¢ na stanowisku pracy oraz przestrzega zasad
higieny;
1. stosuje zasady GMP, GHP i HACCP w gastronomii hotelowej;

2. przestrzega higieny osobistej przed rozpoczeciem pracy, w trakcie pracy
oraz po zakonczeniu pracy;

3. dokumentuje czynnosci higieniczne wykonywane na stanowisku pracy;
4. racjonalnie gospodaruje srodkami czystosci;

(11) stosuje srodkiochronyindywidualnejpodczaswykonywaniaprac wpomiesz-
czeniach gastronomii hoteloweyj;

1. stosuje odziez ochronng i srodki ochrony indywidualnej podczas wykony-
wania prac w pomieszczeniach gastronomii hotelowe;;

Tresci nauczania

Przygotowanie stanowiska pracy.

Odziez ochronna i srodki ochrony indywidualnej w pracowni gastronomiczne;.
Instrukcje dotyczgce pracy w gastronomii hotelarskiej.

Sprawdzanie sprzetu przed przystgpieniem do pracy.

Prace porzgdkowe w czesci gastronomicznej obiektu zgodnie z zasadami systemu
HACCP.

Prace zwigzane z obrébkg wstepng surowcow spozywczych.
Segregacja odpaddw i surowcdw widrnych.

Prace pomocnicze zwigzane z przygotowaniem sali do obstugi konsumentow.

Sposoby osiggania efektow ksztatcenia

W ramach zajec¢ edukacyjnych z przedmiotu ,,Pracownia gastronomiczna” uczestnik
kursu powinien naby¢ umiejetnos$¢ czytania instrukcji, utrzymania porzgdku i czystosci
w pomieszczeniach gastronomii hotelowej, wykonywania prac zwigzanych z obrobkg
wstepng surowcodw spozywczych, wykonywaniem prac pomocniczych zwigzanych
z przygotowaniem sali do obstugi konsumenta, ustalania priorytetéw, dziatania pod
presjg czasu, identyfikowania potencjalnych zagrozen na stanowisku pracy.
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Wymagane jest stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia zwigzanych z réznym
stopniem aktywnosci uczestnikdw kursu. Zadania i ¢wiczenia nalezy rozdzielac w taki
sposdb, aby uczestnik kursu mogt osiggngc sukces na miare swoich mozliwosci, co
wptynie na motywacje do pracy. Zalecane metody to przede wszystkim instruktaz,
pokaz, gry symulocyjne gry dydaktyczne. Metody noIeZy zmienia¢ i dobierac
stosownie do warunkdw i sytuacji dydaktycznych, do rozw01u umystowego, zaintere-
sowan uczestnikow kursu oraz celdw, ktdre chcemy osiggngc.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Pracownia gastronomiczna, w ktérej powinny by¢ zorganizowane nastepujgce stano-
wiska:

a) stanowiska mycia rgk (jedno stanowisko dla dziesieciu uczestnikdw kursu), wypo-
sazone w: umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik do mydta, ptyn
dezynfekcyjny, reczniki papierowe,

b) stanowiska sporzgdzania potraw i napojéw (jedno stanowisko dla trzech uczest-
nikdw kursu), wyposazone w: stoty produkcyjne, trzony kuchenne z piekarnikami,
zlewozmywaki z instalacjg zimnej i cieptej wody, zestawy garnkdw i innych naczyn
kuchennych, zestaw nozy kuchennych i drobny sprzet produkcyjny, termometry,
wagi i miarki, bielizne i zastawe stotowq, tace metalowe oraz stoty i krzesta;

Ponadto pracownia powinna by¢ wyposazona w: chtodziarke zzamrazarkg, kuchenke
mikrofalowq, frytkownice do smazenia, mikser, maszynke do mielenia, robota kuchen-
nego, naswietlacz do jaj, kosz na odpady, apteczke, katalogi oraz instrukcje obstugi
maszyn i urzgdzen gastronomicznych, instrukcje do ¢wiczen, instrukcje GMP i GHP.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnieé edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ uczestnika kursu powinno odbywac sie przez caty
czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteridow okreslonych na poczgtku
kursu. W procesie oceniania nalezy zwracac¢ uwage na przestrzeganie dyscypliny
pracy, przestrzeganie przepisdw bhp i ppoz, organizacje stanowiska pracy, zaanga-
zowanie w readlizacje zadan i jakos¢ pracy. Wiedza i umiejetnosci uczestnika kursu
powinny by¢ sprawdzane za pomocq obserwacji wykonywanych czynnosci podczas
¢wiczen praktycznych. Nalezy zwrdcic uwage na prace samodzielng oraz prace
w grupach. Sprawdzaniu i ocenianiu powinna rowniez podlegac dokumentacja przy-
gotowana przez uczestnika kursu.

8.7. Pracownia gospodarcza

Dziaty tematyczne:

1. Prace porzgdkowe w otoczeniu obiektu hotelarskiego.
2. Pielegnacja roslin i terendw zielonych.

3. Konserwacja sprzetu rekreacyjnego.

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

(1) rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowq, ochronq srodowiska i ergonomiq;

2. stosuje przepisy bhp i ppoz;
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4. respektuje zasady ochrony srodowiska w miejscu pracy;

5. uczestniczy w szkoleniach i instruktazach zwigzanych z bezpieczenstwem
i higieng pracy oraz ochronqg przeciwpozarowq;

(3) okresla prawa i obowiqzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpie-
czenstwa i higieny pracy;

1. przestrzega zapisow Kodeksu pracy i regulamindw wewnetrznych
w zakresie bezpieczenhstwa i higieny pracy obowigzujgcych pracownika;

(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpo-
zarowej i ochrony srodowiska;

1. dobiera wyposazenie stanowiska pracy zgodnie z zasadami bhp i ergo-
nomii;

2. ocenia maszyny i urzgdzenia techniczne pod wzgledem spetniania
wymagan bezpieczenstwa i higieny pracy;

3. uwzglednia zapisy instrukcji przeciwpozarowej przy organizacji stanowiska
pracy;

4. stosuje technologie i rozwigzania techniczne stwarzajgce jak najmniejszg
ucigzliwosc¢ dla srodowiska naturalnego;

(8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania
zadan zawodowych;

1. stosuje srodki ochrony zbiorowe;;

2. uzywa przydzielonych srodkéw ochrony osobistej oraz odziezy i obuwia
roboczego zgodnie z ich przeznaczeniem;

KPS Kompetencje personalne i spoteczne

(4) jest otwarty na zmiany;
1. dostosowuje sie do zmieniajgcej sie sytuacji;
2. inicjuje zmiany w trakcie wykonywania czynnosci zawodowych;
3. wykazuje gotowos¢ do kompromisu;
4. wyraza wtasne zdanie i uzasadnia je;

(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;
4. planuje i realizuje indywidualng kariere zawodowq;

(10) wspotpracuje w zespole;

1. pracuje w zespole;
2. dzieli sie pomystami;
3. realizuje projekty i zadania z innymi uczestnikami zespotu;

Wykonywanie prac pomochiczych w otoczeniu obiektu swiadczqgcego

T1.3 ustugi hotelarskie

(1) rozpoznaje elementy otoczenia eksploatacyjnego obiektu swiadczqgcego
ustugi hotelarskie;

1. wymienia gtdwne elementy otoczenia eksploatacyjnego obiektu;
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2. przyporzgdkowuje elementy ofoczenia eksploatacyjnego do réznych
obiektow;

(2) rozréznia rodzaje prac porzadkowych w otoczeniu obiektu Swiadczqcego
ustugi hotelarskie;

1. znainstrukcje iregulaminy dotyczgce wtasciwego przygotowania (w zalez-
nosciod pory roku) ciggéow komunikacyjnych, parkingdw i terendw otacza-
jgcych obiekt hotelarski;

2. przyporzgdkowuje rodzaje prac porzgdkowych do okreslonej pory roku;

3. rozréznia i definiuje prace zwigzane z terenami zielonymi w ofoczeniu
obiektu hotelarskiego;

(3) stosuje reczny i zmechanizowany sprzet do prac porzgdkowych w otoczeniu
obiektu swiadczgcego ustugi hotelarskie;

1. dobiera narzedzia reczne oraz sprzet zmechanizowany do prac porzgd-
kowych;

2. wykorzystuje reczny i zmechanizowany sprzet do prac porzgdkowych;
3. dba o powierzony sprzet do prac porzgdkowych;

(4) wykonuje prace zwiqgzane z utrzymaniem czystosci i porzgdku w otoczeniu
obiektu swiadczqcego ustugi hotelarskie, na parkingu i drogach dojazdo-
wych;

1. utrzymuje czystosSc i porzgdek wokot hotelu, na parkingu i drogach dojaz-
dowych;

2. dba o czytelnos¢ i widocznos¢ znakdow drogowych na terenach wokot
budynku;

3. wykonuje prace zwigzane z utrzymaniem czystosci w zaleznosci od
potrzeb obiektu oraz pory roku;

5) stosuje metody, srodki i sprzet do pielegnacji roslin;
1. rozpoznaje podstawowe gatunki roslin doniczkowych i ogrodowych;
2. okresla gtdwne zabiegi pielegnacyjne roslin doniczkowych i ogrodowych;
3. stosuje srodki do pielegnaciji roslin;
4. obstuguje i konserwuje sprzet do pielegnacji roslin;
(6) stosuje urzadzenia, narzedzia i sprzet do prac ogrodniczych;
1. wykorzystuje narzedzia i sprzet reczny do prac ogrodniczych;

2. obstuguje proste urzgdzenia wykorzystywane przy pracach ogrodni-
czych;

3. konserwuije i zabezpiecza urzgdzenia, narzedzia i sprzet do prac ogrodni-
czych;

(7) wykonuje czynnosci zwigzane z pielegnacjq roslin i terenéw zieleni;
1. przygotowuje glebe pod uprawe roslin doniczkowych i ogrodowych;

2. znaistosuje zasady sadzenia i przesadzania roslin doniczkowych i ogrodo-
wych;

3. uzywa zgodnie z instrukcjami nawozy ogrodnicze i srodki ochrony roslin;
4. pielegnuje rosliny doniczkowe i tereny zielone w zaleznosci od pory roku;
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(8) stosuje narzedzia i materiaty do prac zwigzanych z konserwacjg sprzetu
rekreacyjnego;

1. wykorzystuje proste narzedzia w trakcie prac zwigzanych z konserwacjq
sprzetu rekreacyjnego;

2. dostosowuje odpowiednie materiaty do prac zwigzanych z konserwacjqg
sprzetu rekreacyjnego;

(9) wykonuje prace zwigzane z konserwacjq sprzetu rekreacyjnego;
1. przeprowadza proste naprawy sprzetu rekreacyjnego;
2. konserwuije i zabezpiecza sprzet rekreacyjny;
Tresci nauczania

Przygotowanie stanowiska pracy.

Odziez ochronna i srodki ochrony indywidualnej w pracowni gospodarcze;.
Instrukcje dotyczgce pracy w otoczeniu obiektu hotelarskiego.
Sprawdzanie sprzetu przed przystgpieniem do pracy.

Prace zwigzane z utrzymaniem czystosci i porzgdku w otoczeniu obiektu swiadczg-
cego ustugi hotelarskie.

Metody, srodki i sprzet do pielegnaciji roslin.
Obstuga urzgdzen, narzedzi i sprzetu do prac ogrodniczych.
Wykonywanie czynnosci zwigzanych z pielegnacjq roslin i terendw zieleni.

Obstuga narzedzi i wykorzystanie materiatéw do prac zwigzanych z konserwacjg
sprzetu rekreacyjnego.

Wykonywanie prac zwigzanych z konserwacjq sprzetu rekreacyjnego.

Sposoby osiggania efektéw ksztatcenia

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu ,Pracownia gospodarcza” uczestnik
kursu powinien naby¢ umiejetnos$¢ czytania instrukcji, utrzymania porzgdku i czystosci
w ofoczeniu obiektu hotelarskiego, wykonywania prac zwigzanych z pielegnacjqg roslin
i terendw zieleni, prac zwigzanych z konserwacjq sprzetu rekreacyjnego, ustalania
priorytetdw, dziatania pod presjq czasu, identyfikowania potencjalnych zagrozen na
stanowisku pracy.

Wymagane jest stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia zwigzanych z réznym
stopniem aktywnosci uczestnikdéw kursu. Zadania i ¢wiczenia nalezy rozdzielac w taki
sposdb, aby uczestnik kursu mogt osiggngc sukces na miare swoich mozliwosci, co
wptynie na motywacje do pracy. Zalecane metody to przede wszystkim instruktaz,
pokaz, gry symulacyjne, gry dydaktyczne. Metody nalezy zmienia¢ i dobierac
stosownie do warunkdéw i sytuacji dydaktycznych, do rozwoju umystowego, zaintere-
sowan uczestnikdw kursu oraz celdw, ktére chcemy osiggngc.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Pracownia gospodarcza, w ktdrej powinny by¢ zorganizowane stanowiska wykony-
wania napraw sprzetu i urzgdzen rekreacyjnych (jedno stanowisko dla szesciu uczest-
nikdw kursu), wyposazone w narzedzia i materiaty do wykonywania prostych napraw;

Ponadto pracownia powinna by¢ wyposazona w: narzedzia i urzgdzenia do utrzy-
mania czystosci w otoczeniu obiektu, reczny i mechaniczny sprzet do pielegnaciji
terendw zieleni, kosiarke do frawy, narzedzia ogrodnicze do pielegnacji roslin,
opylacze, opryskiwacze, opakowania i etykiety srodkéw ochrony roslin, nawozow
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oraz srodkéw do konserwacji powierzchni, srodki ochrony indywidualnej, pojemnik na
Smieci, apteczke, instrukcje obstugi urzgdzen.

Instrukcje dotyczgce wykonywanie prac w otoczeniu obiektu hotelarskiego.
Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnieé edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ uczestnika kursu powinno odbywac sie przez caty
czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteridw okreslonych na poczgtku
kursu. W procesie oceniania nalezy zwraca¢ uwage na przestrzeganie dyscypliny
pracy, przestrzeganie przepisdw bhp i ppoz, organizacje stanowiska pracy, zaanga-
zowanie w readlizacje zadan i jakos¢ pracy. Wiedza i umiejetnosci uczestnika kursu
powinny byc¢ sprawdzane za pomocg obserwacji wykonywanych czynnosci podczas
¢wiczen praktycznych. Nalezy zwrdcic uwage na prace samodzielng oraz prace
w grupach. Sprawdzaniu i ocenianiu powinna rowniez podlegac dokumentacja przy-
gotowana przez uczestnika kursu.
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10. SPOSOB | FORMA ZALICZENIA

Kwalifikacyjny kurs zawodowy konczy sie zaliczeniem.

11

O zaliczeniu zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu teoretycznym decyduje nauczy-
ciel prowadzgcy te zajecia na podstawie zaliczenia testéw sprawdzajgcych. Test
uznany jest za zaliczony, gdy uzyskano co najmniej 50% punktow mozliwych do
zdobycia.

O zaliczeniu zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu praktycznym decyduje nauczy-
ciel prowadzqgcy te zajecia na podstawie zaliczenia zadan praktycznych. Zadanie
uznane jest za zaliczone, gdy uzyskano co najmniej 75% punktow mozliwych do
zdobycia.

Kwalifikacyjny kurs zawodowy uznaje sie za zaliczony, jezeli uczestnik uzyskat zali-
czenie z wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu teore-
tycznym i praktycznym oraz uzyskat zaliczenie praktyki zawodowej przewidzianej
w podstawie programowej dla danej kwalifikacji.

Uczestnik kwalifikacyjnego kursu zawodowego, ktéry otrzymat zaliczenie otrzymuje
zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego. Zaswiadczenie
wydaje sie w ciggu 14 dni od daty ostatnich zajec na kursie.

. KURSY UMIEJETNOSCI ZAWODOWYCH

DlakwalifikacjiT.1 kursy umiejetnoscizawodowych mogg by¢ wyodrebnione w zakresie:

Przedmioty obejmujagce Liczba
L.p. Zakres efektéw wskazane efekty podstawy godzin
programowej ksztatcenia

— Podstawy hotelarstwa

— Stuzba parterowa i recepcja
w obiekcie hotelarskim

Przedmiot:

, , .| Stuzba pieter w obiekcie hotelar-
Efektow  ksztatcenia  wspll- | skim

nych dla wszystkich zawodow

oraz wspdlnych dia zawodéw |Pziat: o :
w ramach obszaru turystycz- Zadania i obowigzki pracownika

no-gastronomicznego  stano-|POMocniczego  obstugi  hote- 200
wigcych podbudowe do ksztat- lowej] w dziale stuzby pieter
cenia w zawodzie lub grupie | Przedmiot:

zawodow Gastronomia w obiekcie hotelar-
skim

Dziat:

Zadania i obowigzki pracownika
pomocniczego obstugi  hote-
lowej w dziale gastronomicznym
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Kwallifikacja: T.1. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczqgcych ustugi hotelarskie

L.p.

Zakres efektéow

Przedmioty obejmujace
wskazane efekty podstawy
programowej

Liczba
godzin
ksztatcenia

Pierwszej czesci efektow ksztat-
ceniawyodrebnionejwramach

— Stuzba pieter w obiekcie
hotelarskim

Dziat:

Organizacja pracy stuzby pieter
w obiekcie hotelarskim.
Dokumenty obowigzujgce w dzio-
le stuzby pieter.

2. | kwalifikacji T.1 1j. Wykonywanie | Pralnia w obiekcie hotelarskim. 300
prac pomochiczych w hote- [ Pomieszczenia czesci hotelowej
lowej czesci obiektu obiektu.
Prace porzgdkowe w czesci ho-
telowej obiektu.
Sprzet, srodkiinarzedzia wykorzy-
stywane w pracy stuzby pieter.
— Pracownia hotelarska
— Gastronomia w obiekcie
hotelarskim
Dziat:
- . , Organizacja pracy gastronomii
Drugiej czesci efektdow ksztat- : Z S y
ceniawyodrebnionejwramach ?ﬁ:ﬁlowe] w obiekcie hotelar
3. | kwalifikacji T.1 1j. Wykonywanie : . 300
prac pomocniczych w gastro- %kl]gvrvcéquerys’ryko gastronomii ho
nomicznej czesci obiektu Sprzet, Srodkii narzedzia do utrzy-
mywania czystosci i porzgdku
w gastronomii hotelowe.
— Pracownia gastronomiczna
Trzeciej czesci efektow ksztat-
cenia wyodrebnionejw ramach
kwalifikacji T.1 tj. Wykonywanie [ .
4, prac pomochiczychwotoczeniu Pracownia gospodarcza 300
obiektu s$wiadczgcego ustugi
hotelarskie
tacznie godzin 1100
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Modelowe programy nauczania dla kkz w obszarze T - turystyczno-gastronomicznym
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