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Kwalifikacja: T.12 Obstuga gosci w obiekcie swiadczgcym ustugi hotelarskie

1. CELE OGOLNE KSZTALCENIA ZAWODOWEGO

Celem ksztatcenia zawodowego jest przygotowanie uczgcych sie do zycia w warun-
kach wspobtczesnego 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 szczegdlnosci: idea gospodarki opartej na
wiedzy, globalizacja procesdéw gospodarczych i spotecznych, rosngcy udziat handlu
miedzynarodowego, mobilno$¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i techno-
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 ogdlnej 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 szczegolnym
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 KWALIFIKACJI

Uczestnik kursu T.12 Obstuga gosci w obiekcie swiadczgcym ustugi hotelarskie powi-
nien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:

1. przygotowywania jednostek mieszkalnych do przyjecia gosci;

2. przygotowywania i podawania sniadan w obiekcie swiadczgcym ustugi hotelar-
skie;

3. przyjmowania i realizacji zamowien na hotelarskie ustugi dodatkowe.

3. INDYWIDUALIZACJA PRACY SLUCHACLZY KKZ

Warunki, srodki, metody i formy ksztatcenia nalezy dostosowac do rozpoznanych
podczas zaje¢ mozliwosci i potrzeb uczestnika kursu, w tym uczestnika zdolnego oraz
uczestnika z trudnosciami w nauce.

Na podstawie (§ 7 i § 8) rozporzgdzenia z dnia 11 stycznia 2012 r. w sprawie ksztatcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych:

§ 7. Osoba podejmujgca ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym posiada-
jgca:

1. dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje zawodowe lub inny rGwnorzedny,
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2. Swiadectwo uzyskania tytutu zawodowego, dyplom uzyskania tytutu mistrza lub
inny rbwnorzedny,

Swiadectwo czeladnicze lub dyplom mistrzowski,
Swiadectwo ukonczenia szkoty prowadzqgcej ksztatcenie zawodowe,
Swiadectwo ukonczenia liceum profilowanego,

A

Swiadectwo potwierdzajgce kwalifikacje w zawodzie,
7. zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego

— jest zwalniana, na swoéj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu kwalifikacyjny
kurs zawodowy, z zaje¢ dotyczgcych odpowiednio tresci ksztatcenia lub efektow
ksztatcenia zrealizowanych w dotychczasowym procesie ksztatcenia, o ile sposéb
organizacji ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym umozliwia takie zwol-
nienie.

§ 8. Osoba podejmujgca ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym posia-
dajgca zaswiadczenie o ukonczeniu kursu umiejetnosci zawodowych, jest zwalniana,
na swoj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu kwalifikacyjny kurs zawodowy,
z zaje¢ dotyczgcych efektdw ksztatcenia zrealizowanych na tym kursie umiejetnosci
zawodowych.

4. WYMAGANIA WSTEPNE

Kwalifikacyjny kurs zawodowy jest pozaszkolng formq ksztatcenia ustawicznego adre-
sowang do 0séb dorostych, zainteresowanych uzyskiwaniem i uzupetnianiem wiedzy,
umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych.

Uczestnikiem kursu moze by¢ osoba, ktéra ukonczyta gimnazjum lub 8-letnig szkote
podstawowaq.

5. CZAS TRWANIA, LICZBA GODZIN KSZTALCENIA | SPOSOB
ORGANIZACIJI 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 uczestnikdw kkz. Proponuje sie zaplanowanie kursu na dwa semestry.

Liczba godzin do realizaciji:

Forma Forma
stacjonarna | zaoczna*

Ksztatcenie w ramach efektow ksztatcenia wspdlnych
dla wszystkich zawodow oraz efektdw ksztatcenia
wspolnych dla zawoddw w ramach obszaru turystycz- 390 254
no-gastronomicznego stanowigcych podbudowe do
ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodow

Ksztatcenie w ramach efektow kwalifikacji T.12 Obstuga 320 208
gosci w obiekcie Swiadczgcym ustugi hotelarskie
tacznie 710 462
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*minimalna liczba godzin ksztalcenia w formie zaocznej ustalona na podstawie
Rozporzgdzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 11.01.2012r. w sprawie ksztatcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz.U. 2014 poz.622)

6. E-LEARNING

Podmioty prowadzgce ksztatcenie ustawiczne w formach pozaszkolnych z wykorzy-
staniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ zapewniajq:

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

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

3. biezgcqg kontrole postepow w nauce stuchaczy lub uczestnikow, weryfikacje ich
wiedzy, umiejetnoscii kompetencji spotecznych, w formie i terminach ustalonych
przez podmiot prowadzqgcy ksztatcenie;

4. biezgcg kontrole aktywnosci oséb prowadzgcych zajecia.

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 odlegtosc nie moze odbywac sie z wykorzystaniem tych metod i technik.

Wymiar godzin zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtos¢ okresla podmiot prowadzqgcy 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 z wykorzystaniem e-learningu zostaly w programie
oznaczone (*)

7. PLAN NAUCZANIA

Liczba godzin
Nazwa zajeé . . . w tym
stacjonarnie Zaocznie e-learning
Ksztalcenie teoretyczne
Podstawy hotelarstwa 60 30 9
Podstawy turystyki w hotelarstwie 40 20 6
Marketing w hotelarstwie 60 40 12
Podstawy prawa w hotelarstwie 40 30 9
Podstawy dziatalnosci gospodarczej 40 30 9
Jezyk angielski zawodowy 90 60 18
Organizacja pracy stuzby pieter 60 40 12
Ustugi dodatkowe w hotelarstwie 55 40 12
Obstuga konsumenta 40 35 10
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Liczba godzin

Nazwa zajeé . . . w tym
stacjonarnie Zaocznie e-learning
Ustugi zywieniowe w hotelarstwie 30 25 7
Ksztatcenie praktyczne

Pracownia techniki biurowej 40 20 -
Pracownia stuzby pieter 45 25 -
Pracownia obstugi konsumenta 50 38 -
Pracownia ustug dodatkowych 60 29 -
tacznie 710 462

Praktyka zawodowa - 160 godzin

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 efektéw ksztatcenia, na ktdre sktadajqg sie:

BHP

1) efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodow:

Bezpieczenstwo i higiena pracy

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

(2)

©)

1.

O A ODN

wyjasnia podstawowe pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng
pracy, ochrong przeciwpozarowq, ochrong srodowiska i ergonomiq;

. stosuje przepisy bhp i ppoz;

. okresla znaczenie ergonomii w ksztattowaniu warunkdw pracy;

. respektuje zasady ochrony srodowiska w miejscu pracy;

. uczestniczy w szkoleniach i instruktazach zwigzanych z bezpieczehstwem

i higieng pracy oraz ochrong przeciwpozarowq;

rozréznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie
ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce

1.

4.

podaje gtdwne zrédta prawa ochrony pracy i ochrony srodowiska
w Polsce;

. wymienia organy panstwowe sprawujgce nadzér nad warunkami pracy

oraz ochrong srodowiska w Polsce;

. okre$la gtdwne zadania organdw panstwowych sprawujgcych nadzor

nad warunkami pracy oraz ochrong srodowiska w Polsce;

postuguije sie przepisamii normami dotyczgcymi bezpieczenstwa i higieny
pracy oraz ochrony srodowiska przy wykonywaniu okreslonych prac;

okresla prawa i obowiqgzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpie-
czenstwa i higieny pracy
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1. przestrzega zapisow Kodeksu pracy i regulamindw wewnetrznych
w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy obowigzujgcych pracownika;

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

(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i srodo-
wiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych

1. identyfikuje i1 eliminuje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz
mienia i sSrodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

2. okresla mozliwe skutki zagrozenia;
3. charakteryzuje srodki ochrony pozwalajgce unikngc¢ zagrozenia;

(5) okresla zagrozenia zwiqzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw
w srodowisku pracy

1. zna zagrozenia zwigzane z wystepowaniem czynnikdw szkodliwych
w Srodowisku pracy;

2. eliminuje zagrozenia dzieki wykorzystaniu technologii, materiatow i urzg-
dzen nie powodujgcych takich zagrozen;

(6) okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm czto-
wieka

1. wyjasnia konsekwencje dziatania czynnikdw szkodliwych na organizm
cztowieka;

2. przedstawia zaleznosci wystepujgce pomiedzy oddziatywaniem czyn-
nikdw szkodliwych na organizm cztowieka a chorobg zawodowg;

3. okresla skuteczne dziatania profilaktyczne w pracy zawodowej;
(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiqzujgcymi 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;

(9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy
prawa dotyczqce ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
1. wykonuje prace w sposdb zapewniajgcy bezpieczne i higieniczne warunki
pracy;
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2.
3.
4.

zna i stosuje zasady postepowania w przypadku wybuchu pozaru;
obstuguje podreczny sprzet gasniczy;
stosuje rozwigzania proekologiczne;

(10) vdziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz
w stanach zagrozenia zdrowia i zycia

PDG

M

(2)

1.

zawiadamia przetozonego o zauwazonym wypadku, zagrozeniu zycia lub
zdrowia ludzkiego;

. ostrzega osoby znajdujgce sie w rejonie zagrozenia o grozgcym im niebez-

pieczenstwie;

. potrafi udzieli¢ pierwszej pomocy oraz pomocy przedlekarskiej;

Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej

1.
2.

8.

rozroznia pojecia dotyczgce gospodarki i gospodarowania;

wyjasnia pojecia: popyt, podaz, gospodarka rynkowa, mechanizm
rynkowy;

. definiuje pojecia: inflacja, Produkt Krajowy Brutto, bezrobocie, koniunk-

tura gospodarcza;

. okresla role i zadania panstwa w gospodarce rynkowej, definiuje pojecie

budzetu panstwa;

. rozréznia funkcje i cechy pienigdza, okresla zadania Banku Centralnego;
. rozroznia pojecia popytu na prace i podazy pracy, identyfikuje przyczyny

powstawania bezrobocia i metody walki z nim;

identyfikuje przedsiebiorstwa indywidualne, spoétdzielnie, spdtki, mikro-
przedsiebiorstwa, mate, srednie i duze;

stosuje Polskg Klasyfikacje Dziatalnosci;

stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczqgce ochrony danych
osobowych oraz przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego

1.
2.
3.
4.

9.

zna zrédta i podstawowe pojecia prawa pracy;
interpretuje przepisy prawa pracy;
przedstawia prawa i obowiqgzki pracownika i pracodawcy;

podaje konsekwencje zwigzane z nieprzestrzeganiem prawa przez
pracownika i pracodawce;

. wymienia gtébwne cechy umowy o prace;
. Zna zrodta i podstawowe przepisy prawa dotyczgcego ochrony danych

osobowych;
wyjasnia znaczenie ochrony danych osobowych w hotelarstwie;

. podaje podstawy prawne przepisdw regulujgcych zasady powstawania,

ustalania oraz wygasania zobowigzan podatkowych;
omawia procedury stosowane przez organy podatkowe;

10. przedstawia zobowigzania podatnikdw;

10
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11. podaje konsekwencje zwigzane z nieprzestrzeganiem prawa podatko-

wego;

12. okresla przedmioty prawa autorskiego;

13. wymienia zrodta i podstawowe przepisy prawa autorskiego;

14. podaje konsekwencje zwigzane z naruszeniem praw autorskich;

(3) stosuje przepisy prawa dotyczqgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej

1.

O ~x ODN

wymienia zrodta i podstawowe przepisy prawa zwigzane z prowadze-
niem dziatalnosci gospodarczej;

. omawia regulacje prawne dotyczgce ustug hotelarskich;

. interpretuje przepisy Ustawy o swobodzie dziatalnosci gospodarcze;j;

. okresla reguty uczciwej konkurencji;

. podaje dziatania stanowigce naruszenie zasad prowadzenia dziatalnosci

gospodarcze;j;

. omawia znaczenie tajemnicy zawodowej w hotelarstwie oraz konse-

kwencje zwigzane z jej ujawnieniem;

(4) rozréznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujgce w branzy i powigzania
miedzy nimi

1.
2.

zna instytucje i organizacje turystyczne i hotelarskie w Polsce;

omawia zadania administracji samorzgdowej w zakresie turystyki i hote-
larstwa;

. wymienia spoteczne organizacje turystyczne i hotelarskie w Polsce;
. podaje przyktady przedsiebiorstw hotelarskich dziatajgcych w Polsce

i regionie;

. Opisuje powigzania miedzy przedsiebiorstwami i instytucjami dziatajg-

cymi w branzy turystyczneji hotelarskiej;

(5) analizvje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujgce
w branzy

1.
2.
3.

4,
5,

wymienia uwarunkowania rozwoju przedsiebiorstw hotelarskich;
okresla istote konkurencyjnosci przedsiebiorstw hotelarskich;

omawia czynniki wptywajgce na konkurencyjnos¢ wspotczesnych przed-
siebiorstw hotelarskich;

klasyfikuje bariery determinujgce rozwoj przedsiebiorstw hotelarskich;

podaje przyktady dziatan prowadzonych przez przedsiebiorstwa hotelar-
skie;

(6) inicjuje wspdlne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy

1.
2.
3.
4.

uczestniczy w lokalnych, krajowych i miedzynarodowych targach;
bierze udziat w spotkaniach z pracownikami branzy hotelarskiej;
odwiedza obiekty hotelarskie w ramach study tour;

uczestniczy w akcjach promocyjnych obiektéw hotelarskich;

(7) przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia
dziatalnosci gospodarczej
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Modelowe programy nauczania dla kkz w obszarze T — turystyczno-gastronomicznym

1.

dobiera odpowiednig do zamierzonego przedsiewziecia forme organi-
zacyjno-prawng prowadzenia dziatalnosci gospodarcze;j;

. wymienia etapy zaktadania przedsiebiorstwa hotelarskiego;
. sporzgdza dokumentacje niezbedna do uruchomienia i prowadzenia

przedsiebiorstwa hotelarskiego;

. identyfikuje obcigzenia prowadzenia dziatalnosci gospodarczej zwig-

zane z koniecznosciq optacania sktadek na ubezpieczenia spoteczne;

. dobiera odpowiedniq do zamierzonego przedsiewziecia forme opodat-

kowania dziatalnosci gospodarczej;

. sporzgdza biznesplan dla matego przedsiebiorstwa hotelarskiego zgodnie

z obowigzujgcymi zasadami;
identyfikuje systemy wynagradzania pracownikéw;

. wymienia elementy otoczenia przedsiebiorstwa i okre$la powigzania

przedsiebiorstwa hotelarskiego z otoczeniem;

potrafi wymieni¢ przedsiebiorstwa funkcjonujgce w branzy hotelarskiej
i okreslic powigzania miedzy nimi;

(8) prowadzi korespondencje zwiqzanq z prowadzeniem dziatalnosci gospo-
darczej

1.

o kDN

/.

przyjmuje zamaowienia na ustugi hotelarskie;

sporzgdza odpowiedzi na korespondencje gosci i kontrahentow;
przygotowuje korespondencje okolicznosciowq;

segreguje korespondencie;

tworzy szablony dokumentow;

stosuje zapisy instrukcji kancelaryjnej;

archiwizuje korespondencie;

(9) obstuguje urzgdzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspo-
magajgce prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

1.

o~ O M W N

wykorzystuje w swojej pracy komputer, drukarke, skaner, kserokopiarke,
niszczarke;

. obstuguje komputerowe programy uzytkowe;

. korzysta z telefondw przewodowych, bezprzewodowych i komorkowych;
. potrafi nadac i odebrac faks;

. obstuguje kase fiskalng, drukarke fiskalng, terminal POS;

. uzytkuje programy komputerowe do obstugi gosci oraz wspdtpracy

poszczegolnych komorek hotelu;

(10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci
gospodarczej

1.

2.
3.

okresla czynniki wptywajgce na sukces i niepowodzenie przedsiebiorstwa
hotelarskiego;

omawia mechanizm dziatania marketingu - mix;
opracowuje plan marketingowy przedsiebiorstwa hotelarskiego;
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Kwalifikacja: T.12 Obstuga gosci w obiekcie swiadczgcym ustugi hotelarskie

(11) optymailizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarczej

Joz
(1)

(2)

©)

(4)

1. identyfikuje sktadniki majgtku i zrédta finansowania dziatalnosci gospo-
darczej, sporzgdza uproszczony bilans jednostki;

2. okresla sktadniki kosztow i przychoddw w przedsiebiorstwie hotelarskim
oraz ich wptyw na wynik finansowy;

3. wskazuje mozliwosci optymalizacji kosztow prowadzonej dziatalnosci;
4. przeprowadza analize progu rentfownosci funkcjonowania przedsiebior-
stwa hotelarskiego;

Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

postuguje sie zasobem srodkow jezykowych (leksykalnych, gramatycznych,
ortograficznych oraz fonetycznych), umoizliwiajgcych realizacje zadan
zawodowych

1. postuguje sie podstawowq terminologig dotyczgcq rodzajéw jednostek
mieszkalnych iich wyposazenia;

2. postuguje sie podstawowq terminologiq dotyczgcq prac porzgdkowych
i utrzymywania czystosci;

3. postuguje sie podstawowq terminologiq dotyczgcq sporzgdzania potraw
i Napojow;

4. postuguje sie podstawowq terminologiqg dotyczgcqg przygotowania sali
konsumpcyjnej;

5. postuguje sie podstawowq terminologiqg dotyczgcqg ustug dodatkowych;

interpretuje wypowiedzi dotyczgce wykonywania typowych czynnosci

zawodowych artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie

jezyka

1. interpretuje pytania, instrukcje, polecenia, wypowiedzi i rozmowy na

tematy zawodowe z zakresu utrzymywania czystoscii porzgdku w jednost-
kach mieszkalnych;

2. inferpretuje pytania, instrukcje, polecenia, wypowiedzi i rozmowy na
tematy zawodowe z z zakresu sporzgdzania potraw i napojow (w tym
przygotowywania i podawania sniadan);

3. inferpretuje pytania, instrukcje, polecenia, wypowiedzi i rozmowy doty-
czgce ustug dodatkowych;

analizuje i interpretuje krotkie teksty pisemne dotyczgce wykonywania
typowych czynnosci zawodowych

1. czyta i ttumaczy obcojezyczne teksty pisemne z zakresu utrzymywania
czystosci i porzgdku w jednostkach mieszkalnych;

2. czyta i tumaczy obcojezyczne teksty pisemne z zakresu sporzgdzania
potfraw i napojow (w tym przygotowywania i podawania Sniadan);

3. czyta i tumaczy obcojezyczne teksty pisemne na temat ustug dodatko-
wych;

formutuje kroétkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwia-
jace komunikowanie sie w srodowisku pracy

1. opisuje zadania zawodowe i sSrodowisko pracy stuzby pieter;
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2.

przekazuje informacje dotyczgce wykonywanych prac z zakresu utrzymy-
wania czystosci i porzgdku w jednostkach mieszkalnych;

. przyjmuje zamowienie goscia dotyczgce utrzymania czystoscii porzgdku;
. formutuje wypowiedzi w reakcji na potrzeby/problemy/skargi/zyczenia

gosci dotyczgce utrzymania czystosci i porzgdku;

. opisuje zasady dotyczgce sporzgdzania potraw i napojéw;
. opisuje zasady dotyczgce przygotowania sali konsumpcyjnej do obstugi

gosci;
przyjmuje zamowienie z karty dan;

. rekomenduje potrawy;

formutuje wypowiedzi w reakcji na potrzeby/problemy/skargi/zyczenia
gosci dotyczgce potraw i napojow;

10. opisuje ustugi dodatkowe dostepne w obiekcie;

11. rekomenduje ustugi dodatkowe wedtug potrzeb goscia;

12. przyjmuje zamowienie ustug dodatkowych;

13. przyjmuje naleznos¢ za ustuge dodatkowq z zastosowaniem roznych form

ptatnosci;

14. podaje ceny/koszty;

15. podaje terminy i godziny;

16. przeprowadza rozmowy telefoniczne z gosciem i/lub wspotpracownikiem

w ramach realizacji zamowienia ustug dodatkowych;

17.pisze oferte ustug dodatkowych;

(5) korzysta z obcojezycznych zrédet informaciji

1.

2.

3.

KPS

korzysta z obcojezycznych zroédet informacji dotyczgcych utrzymywania
czystosci i porzgdku w jednostkach mieszkalnych;

korzysta z obcojezycznych zréodet informacji dotyczgcych sporzgdzania
pofraw i napojow (w tym przygotowywania i podawania $niadan);

korzysta z obcojezycznych zrédet informacji dotyczgcych ustug dodatko-
wych;

Kompetencje personalne i spoteczne

(1) przestrzega zasad kultury i etyki

1.
2.
3.

postepuje zgodnie z zasadami etyki;
respektuje reguty kultury osobistej;
stosuje zasady etykiety i formy grzecznosciowe;

(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan

1.
2.
3.
4.

proponuje nowe i nietypowe rozwigzania zadan;
wprowadza innowacje w realizacji zadan;
dgzy do osiggniecia celu;

kontroluje sposdb realizaciji celu i w razie potrzeby weryfikuje swoje zacho-
wanie;
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Kwalifikacja: T.12 Obstuga gosci w obiekcie swiadczgcym ustugi hotelarskie

(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan

1.

4.

wyszukuje mozliwe rozwigzania problemu i wybiera najlepsze rozstrzy-
gniecia;

. wybiera okreslony kierunek dziatania prowadzgcy do rozwigzania konkret-

nego problemu;

. rozpoznaje przypadki nieprzestrzegania norm i przyporzgdkowuje im

konsekwencije;
przewiduje efekty swoich decyzji;

(4) jest otwarty na zmiany

1.
. inicjuje zmiany w trakcie wykonywania czynnosci zawodowych;

N oA WwN

dostosowuje sie do zmieniajgcej sie sytuacii;

. wykazuje gotowosc do kompromisu;

. Wyraza wtasne zdanie i uzasadnia je;

. analizuje zmiany zachodzgce w branzy;
. podejmuje nowe wyzwania;

wykazuje sie otwartosciqg na zmiany w zakresie stosowanych technik
i metod pracy;

(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem

1.
2.
3.

rozpoznaje sytuacje stresowe;
eliminuje sytuacje stresowe;
stosuje metody radzenia sobie ze stresem;

(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe

1.
2.
3.

wzbogaca wiedze i podnosi kompetencje zawodowe;
podejmuje proces samoksztatcenia;

podnosi kwalifikacje i ksztattuje umiejetnosci dzieki zdobytym doswiad-
czeniom;

. planuje i realizuje indywidualng kariere zawodowq;
. przejawia gotowos$¢ do ciggtego uczenia sie i doskonalenia zawodo-

wego;

. wykorzystuje rézne zrédta informacji w celu doskonalenia umiejetnosci

zawodowych;

(7) przestrzega tajemnicy zawodowej

1.

2.
3.

zachowuije w tajemnicy informacje, ktérych ujawnienie mogtoby narazic¢
inne osoby na szkode;

nie rozpowszechnia informacji majgcych charakter wewnetrzny;

Zna i rozumie konsekwencje zwigzane z nieprzestrzeganiem tajemnicy
zawodowe;j;

(8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania

1.
2.

ocenia ryzyko podejmowanych dziatan;
przyjmuje na siebie odpowiedzialnos$¢ za podejmowane dziatania;
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OMI

3. wycigga wnioski z podejmowanych dziatan;
4. zna przyczyny i skutki dziatan ryzykownych;
(9) potrafi negocjowaé warunki porozumien
1. zna style negocjacyjne;
2. okresla etapy procesu negocjacij;
3. stosuje techniki i strategie negocjacyjne;
(10) wspotpracuje w zespole
1. organizuje prace zespotowq;
2. dzieli sie pomystami;
3. realizuje projekty i zadania z innymi uczestnikami zespotu;
Organizacja pracy matych zespotéw
(wytgcznie dla zawodoéw nauczanych na poziomie technika)
(1) planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan
1. opracowuje harmonogram dziatan w zespole;
2. dokonuje zmian w harmonogramie w celu usprawnienia pracy;
(2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan

1. racjonalnie rozdziela zadania poszczegdlnym osobom wykorzystujgc ich
indywidualne mozliwosci;

2. uwzglednia cechy osobowosci podczas przydzielania zadan do wyko-
naniaq;

(3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan
1. koordynuje prace zespotu;
2. koryguje niewtasciwie wykonywane zadania;
3. planuje system motywacii;
4. ustala zasady oceny prac;
5. odpowiada za jakos¢ wykonanych zadan;
(4) ocenia jakosé wykonania przydzielonych zadan
1. ocenia jakos¢ wykonywanych zadan na poszczegolnych etapach pracy;
2. wskazuje konsekwencje popetnionych bteddw;

(5) wprowadza rozwiqzania techniczne i organizacyjne wplywajgce na
poprawe warunkow i jakosé pracy

1. modernizuje miejsce pracy w celu poprawy warunkdw i jakosci pracy;

2. proponuje zmiany organizacyjne, ktdre przyczyniajg sie do osiggniecia
sukcesu przez zespot;

(6) komunikuje sie ze wspotpracownikami
1. wspotpracuje w zespole;
2. informuje osoby w zespole o swoich decyzjach;
3. pomaga i doradza innym cztonkom zespotu;
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Kwalifikacja: T.12 Obstuga gosci w obiekcie swiadczgcym ustugi hotelarskie

2) efekty ksztatcenia wspdlne dla zawoddw w ramach obszaru

turystyczno-gastronomicznego, stanowigce podbudowe do ksztatcenia

PKZ
(1)

w zawodzie lub grupie zawoddw PKZ(T.f):

Umiejetnosci stanowiqce podbudowe do ksztatcenia
w zawodzie technik hotelarstwa

(1) rozréznia rodzaje i kategorie obiektéw swiadczgcych ustugi hotelarskie

1.
2.
3.

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

przedstawia rodzaje obiektéw hotelarskich od czasdw starozytnych do
czasdw wspodtczesnych;

. charakteryzuje prekursorow hotelarstwa;
. omawia dziatalnos¢ organizacji hotelarskich w Polsce i na Swiecie;
. przedstawia historie i wspdtczesng dziatalnose systemdw i sieci hotelo-

wych w Polsce i na Swiecie;

(2) rozréznia rodzaje ustug hotelarskich

NOo O~ O~

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;

(3) rozréznia piony funkcjonalne obiektéw swiadczgcych ustugi hotelarskie

1.

© N O~ A WN

wyjasnia pojecia: stanowisko pracy, komoérka organizacyjna, struktura
organizacyjna, pion funkcjonainy;

. wymienia zespoty funkcjonalne w hotelu;

. okresla zespot pobytowy 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;

(4) rozréznia rodzaje jednostek mieszkalnych

1.
2.
3.

wyjasnia pojecie jednostki mieszkalnej i wezta higieniczno - sanitarnego;
podaje funkcje jednostek mieszkalnych;

dokonuje klasyfikacji jednostek mieszkalnych i weztdw higieniczno - sani-
tarnych;

(5) analizuje rynek ustug hotelarskich
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charakteryzuje podstawowe pojecia marketingowe;

. okresla potrzeby nabywcdow ustug hotelarskich;

. omawia uzytecznosc¢ obiektu hotelarskiego;

. przedstawia otoczenie obiektu hotelarskiego;

. omawia rodzaje badan marketingowych;

. charakteryzuje badania wewnetrzne i zewnetrzne;
przeprowadza analize SWOT dla obiektu hotelarskiego;
. wyjasnia znaczenie benchmarkingu w hotelarstwie;

0O O N O~ W N —

omawia podstawowe strategie dziatan rynkowych w hotelarstwie;

(6) rozréznia zasady i narzedzia marketingu

dokonuje segmentaciji rynku hotelarskiego;

. wyjasnia definicje marketingu-mix w hotelarstwie;

. opisuje podstawowe funkcje produktu hotelarskiego;

. omawia cykl zycia produktu hotelarskiego;

. podaje metody ustalania cen w hotelarstwie;

. charakteryzuje czynniki wptywajgce na wysokos¢ cen w hotelarstwie;
omawia modele dystrybucji ustug hotelarskich;

. wymienia narzedzia promocji ustug hotelarskich;

0 0N OGN W N —

wyjasnia znaczenie e-marketingu we wspotczesnym hotelarstwie;
10. podaije przyktady programow lojalnosciowych w hotelarstwie;
(7) okresla rodzaje turystyki
1. wyjasnia podstawowe pojecia zwigzane z turystykq;
2. dokonuje podziatu waloréw turystycznych;

3. wymienia motywy podrdézowania jako czynnik stymulujgcy rozwoj fury-
styki i hotelarstwa;

4. dokonuje klasyfikacji turystyki;
5. rozréoznia kategorie i formy turystyki;
6. charakteryzuje rodzaje turystyki;
(8) charakteryzuje zasady racjonalnego zywienia
1. wymienia i charakteryzuje sktadniki pokarmowe;
2. podaje zrodta sktadnikdw pokarmowych;

3. wskazuje role sktadnikdw pokarmowych w prawidtowym funkcjonowaniu
organizmu cztowieka;

. okresla potrzeby zywieniowe cztowieka;
. omawia piramide zdrowego zywienia;

o~ O M

. charakteryzuje zasady prawidtowego zywienia;
7. przedstawia zasady planowania positkdw zgodnie z normami zywienia;
(9) stosuje przepisy prawa dotyczqce swiadczenia ustug hotelarskich
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6.

. wymienia zrédta prawa w dziatalnosci hotelarskiej;
. okresla zadania organéw administracji publicznej w dziedzinie hotelar-

stwa;

. omawia wymagania administracyjnoprawne w dziatalnosci hotelarskiej;
. charakteryzuje umowy zawierane przez zaktady hotelarskie z gosémi

hotelowymi oraz osobami dziatajgcymi na ich rzecz;

. okresla odpowiedzialnos¢ cywilng zaktaddw hotelarskich i gosci hotelo-

wych;
interpretuje zapisy regulamindw hotelowych;

(10) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan

1.
2.

T12.1

organizuje stanowisko pracy przy komputerze;

wykorzystuje komputerowe programy uzytkowe: edytor tekstu, arkusz
kalkulacyjny, korespondencija seryjna, prezentacje multimedialne, grafika
komputerowa;

. przygotowuje oferte hotelu;
. korzysta zzasobow polskichizagranicznych portaliinternetowych niezbed-

nych w pracy hotelarza;

. wyszukuje strony internetowe réznych obiektow noclegowych;
. wykorzystuje hotelowe programy specjalistyczne funkcjonujgce na rynku

hotelarskim;

3) efekty ksztatcenia wtasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionych

w zawodzie technik hotelarstwa opisane w czesci ll:

Utrzymywanie czystosci i porzgdku w jednostkach mieszkalnych

(1) rozréznia stanowiska pracy w dziale stuzby pieter

1.
2.

o N O~

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 systemy organizacji pracy pracownikow stuzby pieter;

opracowuje harmonogram pracy pracownikow stuzby pieter;

. charakteryzuje dokumenty obowiqgzujgce w dziale stuzby pieter;
9.

omawia zadania pracownikéw pralni w obiektach hotelarskich;

10. omawia zasady wspotpracy outsourcingowej;

11. okre$la zasady wspotpracy dziatu stuzby pieter z innymi komdrkami

obiektu $wiadczgcego ustugi hotelarskie;

(2) rozréznia rodzaje jednostek mieszkalnych oraz ich wyposazenie
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1.

2.

5.

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

omawia wyposazenie podstawowe i uzupetniajgce jednostek mieszkal-
nych;

. wymienia wyposazenie podstawowe i uzupetniajgce weztdw higieniczno

- sanitarnych;

. przedstawia sposoby dostosowania jednostek mieszkalnych i weztdw

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

(3) rozréznia rodzaje prac porzgdkowych

1.
2.
3.

przedstawia potrzebe utrzymania porzgdku w obiekcie hotelarskim;
charakteryzuje rodzaje sprzgtania w obiektach hotelarskich;

omawia procedury sprzgtania pokoju hotelowego i wezta higieniczno -
sanitarnego;

. charakteryzuje sprzgtanie “na czysto” i “przy gosciu”;
. przedstawia techniki utrzymania czystosci poszczegdlnych elementow

wyposazenia pokoju hotelowego i wezta higieniczno - sanitarnego;

(4) dobiera techniki sprzgtania w jednostkach mieszkalnych, odpowiednie
urzqdzenia, sprzet i srodki do rodzaju wykonywanych prac porzqdkowych

1.

wyjasnia pofrzebe stosowania odziezy ochronnej przez pracownikow
stuzby pieter;

. omawia wyposazenia wozkdw serwisowych stuzby pieter;
. charakteryzuje srodki do utrzymania czystosci stosowane w obiekcie hote-

larskim;

. okresla preparaty niebezpieczne w pracy stuzby pieter;
. wyjasnia zapisy zawarte w karcie charakterystyki preparatu niebezpiecz-

nego;

. charakteryzuje sprzet elektromechaniczny i niezmnechanizowany wykorzy-

stywany w pracy dziatu stuzby pieter;
wymienia elementy galanterii hotelowej;

. omawia techniki sprzgtania pokoju zwolnionego przez goscia, zajetego

przez goscia oraz niewykorzystanego przez dtuzszy czas;

charakteryzuje techniki przygotowania jednostki mieszkalnej dla gosci
specjalnych i goscia VIP;

10. omawia zasady turn down service;

(5) obstuguje urzgdzenia i sprzet do utrzymywania czystosci

1.
2.
3.

przygotowuje wozek serwisowy do pracy;
stosuje sprzet elektromechaniczny do profesjonalnego sprzgtania;

wykorzystuje sprzet niezmechanizowany w trakcie czynnosci zawodo-
wych;

(6) stosuje srodki czyszczqce i dezynfekcyjne

1.

dobiera srodki czystosci do odpowiednich powierzchni i zabrudzen;
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2.

3.

przestrzega zalecen i dozowan podanych na etykietach srodkéw chemicz-
nych;

odpowiada za powierzone srodki czystosci i rozlicza sie z ich uzycia;

(7) przygotowuje jednostki mieszkalne do przyjecia gosci

1.

2.
3.

8.

przygotowuje jednostke mieszkalng dla réznych typdw goscia, zgodnie
Z procedurami;

stosuje techniki Scielenia tozek;

przygotowuje wezet higieniczno - sanitarny dla goscia, zgodnie z proce-
durami;

. dobiera odpowiednie srodki czystosci, sprzet niezmechanizowany i urzg-

dzenia mechaniczne do czynnosci porzgdkowych w jednostce miesz-
kalnej i wezle higieniczno - sanitarnym;

. przestrzega zasad stosowania srodkéw dezynfekcyjnych;
. uzupetnia materiaty i galanterie hotelowq w jednostce mieszkalnejiwezle

higieniczno - sanitarnym;

wypetnia dokumentacje zwigzang z pracami porzgdkowymi w jednostce
mieszkalnej i wezle higieniczno - sanitarnym;

wypetnia dokumentacije przyjecia i zdania poscieli hotelowe;;

(8) utrzymuje czystos¢ i porzgdek w czesci ogoélnodostepnej obiektu

1.
2.

3.

realizuje czynnosci zawodowe zgodnie z harmonogramem sprzgtania;

wykonuije sprzgtanie biezgce, okresowe, gruntowne iinterwencyjne czesci
ogolnodostepnej obiektu;

przestrzega procedur utrzymania czystoSci w czesci ogdlnodostepnej
obiektu;

(9) przestrzega zasad odpowiedzialnosci materialnej dotyczqcej wyposazenia
obiektu i mienia gosci

1.

charakteryzuje zasady odpowiedzialnosci materialnej hotelarza za rzeczy
whiesione do obiektu hotelarskiego przez gosci;

. stosuje zasady odpowiedzialno$ci materialnej dotyczgcej mienia gosci;
. okredla zasady wspotdziatania stuzby pieter z recepcjqg obiektu hotelar-

skiego w zakresie odpowiedzialnosci materialnej za mienie goscia oraz
wyposazenie obiektu;

(10) przestrzega procedur postepowania z rzeczami pozostawionymi przez gosci

T.12.2

1.
2.

okresla procedury zwigzane z rzeczami pozostawionymi przez goscia;

omawia i stosuje zasady przekazywania i przechowywania rzeczy pozo-
stawionych przez goscia;

. sporzgdza dokumentacje zwiqgzang z rzeczami pozostawionymi przez

goscia;

Przygotowywanie i podawanie sniadan

(1) przestrzega zasad przechowywania zywnosci

1.
2.

charakteryzuje zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;
omawia zasady GMP, GHP i HACCP w gastronomii hotelowej;
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3.
4,

wskazuje i monitoruje krytyczne punkty kontrolne w gastronomii hotelowe;
stosuje zasady GMP, GHP i HACCP w gastronomii hotelowej;

(2) przestrzega zasad sporzgdzania jadlospisow

1.
. oblicza wartos¢ odzywczg produktow;

0 N O~ AW N

okresla normy zywieniowe;

. okresla jakosc zywieniowq produktow i positkow;

. planuje warto$¢ energetyczng poszczegdlnych positkow;

. sporzqgdza jadtospisy i ocenia sposdb zywienia;

. planuje jadtospisy z wykorzystaniem produktow sezonowych;

dostosowuje jadtospisy do potrzeb gosci;

. sporzgdza jadtospisy Sniadaniowe;

(3) rozréznia rodzaje sniadan hotelowych

1.
2.
3.

O 0 N o~ 1A

przedstawia ustugi gastronomiczne w obiektach hotelarskich;
omawia strukture organizacyjng gastronomii hotelowej;

okresla zadania pracownikdw gastronomii hotelowej w trakcie poda-
wania $niadan;

. prezentuje sylwetke kelnera Sniadaniowego;
. omawia techniki pracy kelnera $niadaniowego;
. okresla godziny wydawania sniadan w obiekcie hotelarskim;

charakteryzuje podstawowe potrawy i napoje sniadaniowe;

. wymienia rodzaje Sniadan w obiekcie hotelarskim;

przyporzgdkowuje menu do rodzaju $niadania;

(4) rozréznia metody i techniki przygotowania sniadan

1.
2.

3.
4,
5,

okresla zasady obrobki wstepnej surowcow;

omawia zasady przeprowadzania obrobki cieplnej produktow $niadanio-
wych;

charakteryzuje metody sporzgdzania potraw i napojéw $niadaniowych;
wymienia techniki sporzgdzania potraw i napojéw sniadaniowych;

ocenia dobdr metod i technik sporzgdzania potraw i napojow $niadanio-
wych;

(5) dobiera surowce do sporzqdzania potraw i napojéow

1.
2.
3.
4.
5.

omawia zasady planowania produkcji potraw i napojow;
dokonuje oceny surowcow do sporzgdzania potraw i napojow;
przyporzgdkowuje surowce do okreslonych potraw i napojow;
przygotowuje receptury na potrawy sniadaniowe;

omawia rodzaje kart menu i wyjasnia zasady ich tworzenia;

(6) uzytkuje sprzet i urzgdzenia pomocnicze do przygotowywania i podawania
potraw i napojéw
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1. omawia zasady dziatania sprzetu i urzgdzen niezbednych do przygoto-
wania potraw i napojow;

2. pbs’ruggje sprzet |1 urzgdzenia niezbedne do przygotowania potraw
i Napojow;
3. obstuguje przyrzqdy kontrolno - pomiarowe;
4. serwuje potfrawy i napoje;
(7) przygotowuje potrawy i napoje

1. omawia kolejnos¢ procesdw technologicznych podczas przygotowania
potraw i napojow;

2. Eréyrzqdzo potrawy $niadaniowe zgodnie zrecepturg oraz zasadami este-
yki;
3. sporzgdza $niadaniowe napoje zimne i gorgce;
(8) rozréznia formy i przestrzega zasad podawania sniadan
1. charakteryzuje formy wydawania $niadan w obiektach hotelarskich;
2. okresla procedury serwowania $niadan w obiektach hotelarskich;
3. omawia $niadania serwowane w ramach room service;
(9) dobiera formy podawania sniadan do potrzeb gosci i mozliwosci obiektu
1. przyporzqdkowuje formy serwowania Sniadan do okresSlonego segmentu
goscCi;
2. wskazuje zaleznosci wystepujgce miedzy wielkosciq i standardem obiektu
hotelowego a formg podawania sniadan;
(10) rozréznia bielizne i zastawe stotowq
omawia rodzaje bielizny stotowej;
charakteryzuje techniki nakrywania stotow;
omawia techniki sktadania i rozktadania obrusdw;
przedstawia zasady zmiany obrusa w obecnosci goscia;
. okresla techniki sktadania serwetek;

N R N N

. omawia rodzaje zastawy stotowe;;
/7. charakteryzuje dodatkowy sprzet stotowy;
(11) stosuje techniki nakrywania stotu
1. sktada i rozktada obrusy na sali konsumpcyjnej;
2. zmienia obrus w obecnosci goscia;
3. przygotowuje serwetki dla gosci stosownie do uroczystosci;
4. dobiera bielizne oraz zastawe stotowq do charakteru positku;
5. przygotowuje nakrycia stotéw na sali konsumpcyjnej;
(12) dobiera sprzet i zastawe stotowg do ekspedyciji sniadan

1. wybiera urzgdzenia podrzewcze i chtodnicze do ekspedycji w zaleznosci
od rodzaju $niadania;

2. dobiera urzgdzenia do produkcji i wydawania napojéw sniadaniowych;
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3.

przyporzgdkowuje elementy zastawy stotowej do réznych rodzajow
Sniadan;

(13) przygotowuje sale konsumpcyjng do obstugi gosci

o DN~

ustawia stoty wedtug ustalonego planu;
pobiera bielizne stotowq;

przygotowuje zastawe stotowq;

nakrywa stoty stosownie do rodzaju positku;
umieszcza karty menu zgodnie z procedurami;
przygotowuje pomochik kelnerski;

(14) stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne dotyczgce sporzgdzania
potraw

1.

2.

3.

4.

T.12.3

interpretuje zapisy krajowych oraz unijnych aktow prawnych dotyczgcych
bezpieczenstwa zywnosci;

omawia i respektuje wymagania stawiane osobom zatrudnionym przy
sporzgdzaniu potraw w gastronomii hotelowe;;

okresla przygotowanie pomieszczen i sprzetu gastronomicznego pod
wzgledem sanitarno - epidemiologicznym;

prowadzi zapisy dotyczgce bezpieczenstwa zywnosci w gastronomii hote-
lowej;

Organizacja ustug dodatkowych w obiekcie
swiadczqgcym ustugi hotelarskie

(1) klasyfikuje hotelarskie ustugi dodatkowe

1.
2.

3.
4.

dokonuje podziatu ustug hotelarskich ze wzgledu na sposéb rozliczania;

klasyfikuje ustugi hotelarskie ze wzgledu na rodzaj, charakter i miejsce
Swiadczenia;

przyporzgdkowuje ustugi dodatkowe do poszczegdinych grup;

przedstawia wyposazenie techniczne obiektu hotelarskiego niezbedne
do $wiadczenia ustug dodatkowych;

(2) przestrzega zasad i rozréinia formy przyjmowania i realizacji zaméwien
dotyczgcych ustug dodatkowych

1.

2,
3.
4,

okresla zasady i formy przyjmowania irealizacji zamowien na ustugi dodat-
kowe;

charakteryzuje zamdwienie wstepne ustug;
omawia poszczegodlne elementy zamdwienia ustug;

przedstawia charakterystyczne cechy umowy zwigzanej z zamowieniem
ustug dodatkowych;

(3) przyjmuje oraz realizuje zamoéwienia gosci w zakresie ustug dodatkowych

1.

2.

ocenia mozliwosci przyjecia zamowienia na realizacje ustug dodatko-
wych;

przedstawia oferte ustug dodatkowych roznych obiektéw hotelarskich;
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4,
5,

. uzgadnia szczegdty zamowienia ustug dodatkowych zgodnie z przyjetq

procedurg;
przygotowuje ustugi do realizacji;

informuje pracownikéw obiektu hotelarskiego odpowiedzialnych za reali-
zacje ustugi o przyjeciu zamowienia na ustugi dodatkowe;

(4) organizuje ustugi dodatkowe zgodnie z zaméwieniem

1.

2.

przygotowuje ustugi dodatkowe dla gosci indywidualnych oraz grup
zorganizowanych zgodnie z zamowieniem;

organizuje ustugi dodatkowe dla gosci w trakcie pobytu;

(5) sporzadza dokumentacje dotyczqcq przyjmowania i realizacji zaméwien
dotyczqcych ustug dodatkowych

1.
. sporzgdza formularz zamoéwienia ustug dodatkowych;

0 N O~ AW N

9.

opracowuje oferte ustug dodatkowych;

. opisuje przedmiot zamaodwienia;

. przygotowuje umowe na ustugi dodatkowe;
. dokonuije kalkulacji zamowienia;

. tworzy kosztorys na ustugi dodatkowe;

sporzgdza potwierdzenie rezerwacji zamowionych ustug;

. wypetnia zlecenie dla poszczegdlnych dziatow hotelu na realizacje ustug

dodatkowych;
wystawia rachunek za ustugi mini-baru, ustuge pralniczg;

10. wypetnia zlecenie ustugi konferencyjnej;

11. wypetnia druk wstawki dla goscia VIP;

12. wypetnia druk wypozyczenia i zwrotu sprzetu

13. wystawia fakture za ustugi dodatkowe;

14. przygotowuje teczke imprezy;

8.1. Podstawy hotelarstwa

Dziaty tematyczne:

1. Wiadomosci wstepne z zakresu hotelarstwa

2. Piony funkcjonalne obiektow swiadczgcych ustugi hotelarskie

3. Dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujgce w branzy hotelarskiej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PDG

Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

(5) analizvje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujgce
w branzy

1. wymienia uwarunkowania rozwoju przedsiebiorstw hotelarskich;

2.

okresla istote konkurencyjnosci przedsiebiorstw hotelarskich;

25



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

(6)

KPS
(6)

PKZ
(1)

M

©)

3. omawia czynniki wptywajgce na konkurencyjnos¢ wspodtczesnych przed-
siebiorstw hotelarskich;

4. klasyfikuje bariery determinujgce rozwdj przedsiebiorstw hotelarskich;

5. podaje przyktady dziatan prowadzonych przez przedsiebiorstwa hotelar-
skie;

inicjuje wspodlne przedsiewziecia z roznymi przedsiebiorstwami z branzy
1. uczestniczy w lokalnych, krajowych i miedzynarodowych targach;

2. bierze udziat w spotkaniach z pracownikami branzy hotelarskiej;

3. odwiedza obiekty hotelarskie w ramach study four;

4. uczestniczy w akcjach promocyjnych obiektow hotelarskich;

Kompetencje personalne i spoteczne

aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe
1. wzbogaca wiedze i podnosi kompetencje zawodowe;
2. podejmuje proces samoksztatcenia;

3. podnosi kwalifikacje i ksztattuje umiejetnosci dzieki zdobytym doswiad-
czeniom;

4. planuje i realizuje indywidualng kariere zawodowq;

Umiejetnosci stanowiqce podbudowe do ksztatcenia
w zawodzie technik hotelarstwa

rozroznia rodzaje i kategorie obiektow swiadczgcych ustugi hotelarskie
1. zna podstawowe pojecia zwigzane z hotelarstwem;
2. okresla rodzaje i kategorie obiektdéw hotelarskich;

3. przedstawia rodzaje obiektdw hotelarskich od czaséw starozytnych do
czasow wspotczesnych;

4. charakteryzuje prekursorow hotelarstwa;
5. omawia dziatalnos¢ organizacii hotelarskich w Polsce i na Swiecie;

6. przedstawia historie i wspotczesng dziatalnos¢ systemow i sieci hotelo-
wych w Polsce i na Swiecie;

rozroznia piony funkcjonalne obiektow swiadczgcych ustugi hotelarskie

1. wyjasnia pojecia: stanowisko pracy, komoérka organizacyjna, struktura
organizacyjna, pion funkcjonalny;

. wymienia zespoty funkcjonalne w hotelu;

. okresla zespot pobytowy w hotelu;

. charakteryzuje zespodt gastronomiczny w hotelu;

. przedstawia role zespotu wielofunkcyjnego w hotelu;

. wymienia elementy zespotu handlowo - ustugowego w hotelu;
omawia elementy zespotu rekreacyjno - wypoczynkowego;

0 N O~ AW N

. przedstawia znaczenie pomieszczen technicznych, administracyjnych
i zaplecza socjalnego w hotelu;
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Tresci nauczania

Podstawowe pojecia zwigzane z hotelarstwem

Rodzaje i kategorie obiektéw hotelarskich

Hotelarstwo od starozytnosci do czasow wspotczesnych*

Prekursorzy hotelarstwa*

Organizacje hotelarskie w Polsce i na $wiecie*

Dziatalnos¢ systemow i sieci hotelowych w Polsce i na Swiecie*

Charakterystyka i funkcje pionéw funkcjonalnych w obiektach hotelarskich
Dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujgce w branzy hotelarskiej

Sposoby osiggania efektéw ksztatcenia

W ramach zajec¢ edukacyjnych z przedmiotu "Podstawy hotelarstwa” uczestnik kursu
powinien nabyc¢ wiedze zawodowq i 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 fimoéw dydaktycz-
nych oraz udziatu w prelekcjach, targach, akcjach promocyjnych obiektdéw hotelar-
skich i spotkaniach z przedstawicielami branzy hotelarskiej.

Srodki i materiaty dydaktyczne
- Ustawa o ustugach turystycznych,

- Rozporzgdzenie w sprawie obiektow hotelarskich orazinnych obiektow, w ktdrych
sg Swiadczone ustugi hotelarskie,

- prezentacje multimedialne,

- publikacje z danymi statystycznymi dotyczgcymi bazy noclegowej,
- standardy i regulaminy hotelowe,

- filmy dydaktyczne,

- zestawy ¢wiczen,

- instrukcje i teksty przewodnie do ¢wiczen,

- czasopisma branzowe,

- materiaty informacyjno-reklamowe hoteli,

- materiaty wtasne hoteli przeznaczone do celdéw dydaktycznych.

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 kryteriow okreslonych na poczgtku
kursu. Wiedza oraz umiejetnosci postugiwania sie wiedzg powinny byc¢ sprawdzane
ZA pomMoCQ 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.
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8.2. Podstawy turystyki w hotelarstwie

Dziaty tematyczne:

1. Wiadomosci wstepne z zakresu furystyki
Walory turystyczne

Motywy podrézowania

Kategorie i formy turystyki

A

Powigzania miedzy przedsiebiorstwami i instytucjami w branzy turystycznej i hote-
larskie]

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PDG Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

(4) rozréznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujgce w branzy i powiqzania
miedzy nimi
1. zna instytucje i organizacje turystyczne i hotelarskie w Polsce;

2. omawia zadania administracji samorzgdowej w zakresie turystyki i hote-
larstwa;

3. wymienia spoteczne organizacje turystyczne i hotelarskie w Polsce;

4. podaje przyktady przedsiebiorstw hotelarskich dziatajgcych w Polsce
i regionie;

5. opisuje powigzania miedzy przedsiebiorstwami i instytucjami dziatajg-
cymi w branzy turystyczneji hotelarskiej;

KPS Kompetencje personalne i spoteczne

(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe
1. wzbogaca wiedze i podnosi kompetencje zawodowe;
2. podejmuje proces samoksztatcenia;

3. podnosi kwalifikacje i ksztattuje umiejetnosci dzieki zdobytym doswiad-
czeniom;

4. planuje i realizuje indywidualng kariere zawodowaq;

Umiejetnosci stanowiqce podbudowe do ksztatcenia

PKZ(T.f) w zawodzie technik hotelarstwa

(7) okresla rodzaje turystyki
1. wyjasnia podstawowe pojecia zwigzane z turystykq;
2. dokonuje podziatu walordw turystycznych;

3. wymienia motywy podrézowania jako czynnik stymulujgcy rozwdj tury-
styki i hotelarstwa;

4. dokonuije klasyfikaciji turystyki;
5. rozroznia kategorie i formy turystyki;
6. charakteryzuje rodzaje turystyki;
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Tresci nauczania

Podstawowe pojecia zwigzane z turystykg

Podziat waloréw turystycznych

Motywy podrézowania

Kategorie i formy turystyki*

Rodzaje turystyki

Instytucje i organizacje turystyczne i hotelarskie w Polsce*

Zadania administracji samorzgdowej w zakresie turystyki i hotelarstwa
Spoteczne organizacje turystyczne i hotelarskie w Polsce*

Regionalne i krajowe przedsiebiorstwa hotelarskie

Powigzania miedzy przedsiebiorstwamiiinstytucjami dziatajgcymi w branzy hotelar-
skiej

Sposoby osiggania efektéw ksztatcenia

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu "Podstawy turystyki w hotelarstwie”
uczestnik kursu powinien naby¢ wiedze zawodowq i umiejetnosci interpretacji, anali-
zowania i selekcjonowania informacji oraz wyszukiwania odpowiednich tresci doty-
czgcych turystyki.

Wymagane jest stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia zwigzanych z roznym
stopniem aktywnosci uczestnikdw kursu, ze szczegdlnym uwzglednieniem metody
¢wiczen, tekstu przewodniego, dyskusji dydaktycznej, filmow dydaktycznych.

Srodki i materiaty dydaktyczne

prezentacje multimedialne,

- filmy dydaktyczne,

- zestawy Ewiczen,

- instrukcje i teksty przewodnie do ¢wiczen,
- czasopisma branzowe,

- zasoby Internetu.

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

Sprawdzanie i ocenianie osiggniec 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 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.

8.3. Marketing w hotelarstwie

Dziaty tematyczne:

1. Podstawowe pojecia marketingowe
2. Rynek ustug hotelarskich

3. Zasady i narzedzia marketingu
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4.

Instrumenty promociji ustug hotelarskich

5. Dziatania marketingowe obiektow hotelarskich

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:
PDG

(10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci

KPS

Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

gospodarczej

1. okresla czynniki wptywajgce na sukces i niepowodzenie przedsiebiorstwa
hotelarskiego;

2. omawia mechanizm dziatania marketingu - mix;
3. opracowuje plan marketingowy przedsiebiorstwa hotelarskiego;

Kompetencje personalne i spoteczne

(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan

(6)

PKZ
(1)

1. proponuje nowe i nietypowe rozwigzania zadan;

2. wprowadza innowacje w realizacji zadan;

aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe
1. wzbogaca wiedze i podnosi kompetencje zawodowe;
2. podejmuje proces samoksztatcenia;

3. podnosi kwalifikacje i ksztattuje umiejetnosci dzieki zdobytym doswiad-
czeniom;

4. planuje i realizuje indywidualng kariere zawodowaq;

Umiejetnosci stanowiqce podbudowe do ksztatcenia
w zawodzie technik hotelarstwa

(5) analizuje rynek ustug hotelarskich

(6)

1. charakteryzuje podstawowe pojecia marketingowe;

. okresla potrzeby nabywcow ustug hotelarskich;

. omawia uzytecznos$¢ obiektu hotelarskiego;

. przedstawia otoczenie obiektu hotelarskiego;

. omawia rodzaje badan marketingowych;

. charakteryzuje badania wewnetrzne i zewnetrzne;
przeprowadza analize SWOT dla obiektu hotelarskiego;

. wyjasnia znaczenie benchmarkingu w hotelarstwie;

0O 00 N O AW N

omawia podstawowe strategie dziatan rynkowych w hotelarstwie;
rozréznia zasady i narzedzia marketingu

1. dokonuje segmentacji rynku hotelarskiego;

2. wyjasnia definicje marketingu-mix w hotelarstwie;

3. opisuje podstawowe funkcje produktu hotelarskiego;

4. omawia cykl zycia produktu hotelarskiego;
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. podaje metody ustalania cen w hotelarstwie;

. charakteryzuje czynniki wptywajgce na wysokos¢ cen w hotelarstwie;
omawia modele dystrybuciji ustug hotelarskich;

. wymienia narzedzia promocji ustug hotelarskich;

0O 0O N O~ On

wyjasnia znaczenie e-marketingu we wspotczesnym hotelarstwie;
10. podaije przyktady programow lojalnosciowych w hotelarstwie;
Tresci nauczania

Podstawowe pojecia marketingowe

Potrzeby nabywcdw ustug hotelarskich
Uzytecznosc¢ i otoczenie obiektu hotelarskiego*
Rodzaje badan marketingowych

Analiza SWOT dla obiektu hotelarskiego
Benchmarking w hotelarstwie*

Strategie dziatan rynkowych w hotelarstwie
Segmentacja rynku hotelarskiego

Marketing - mix w hotelarstwie

Funkcje i cykl zycia produktu hotelarskiego
Metody ustalania cen w hotelarstwie

E-marketing we wspotczesnym hotelarstwie*
Programy lojalnosciowe w hotelarstwie

Czynniki wptywajgce na sukces i niepowodzenie przedsiebiorstwa hotelarskiego*
Plan marketingowy przedsiebiorstwa hotelarskiego

Sposoby osiggania efektéw ksztatcenia

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu "Marketing w hotelarstwie™” uczestnik
kursu powinien naby¢ wiedze zawodowq i umiejetnosci rozpoznawania potrzeb gosci
hotelowych, monitorowania i analizowania rynku ustug hotelarskich, tworzenia stra-
tegii marketingowych, oceniania i analizowania konkurenciji, promocji ustug hotelar-
skich.

Wymagane jest stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia zwigzanych z réznym
stopniem aktywnosci uczestnikdw kursu, umiejetne przechodzenie od pracy jedno-
litej catej grupy poprzez zréoznicowanq i jednolitg prace w mniejszych zespotach, az
do zréznicowanej pracy indywidualnej. W procesie ksztatcenia nalezy uwzglednic
metode sytuacyjng, gre dydaktyczng, dyskusje dydaktyczng, metode projektu,
wycieczki i filmy dydaktyczne, samoksztatcenie oraz udziatu w prelekcjach i spotka-
niach z pracownikami branzy hotelarskiej.

Srodki i materiaty dydaktyczne
- oferty hoteli,
- wykresy,
- diagramy,
- plansze dydaktyczne,
- filmy dydaktyczne,
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prezentacje multimedialne,

- wycieczki dydaktyczne do obiektow hotelarskich,
- zestawy ¢wiczen,

- 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 wiedzg powinny by¢ sprawdzane
ZO pomMocCQ 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. Podstawy prawa w hotelarstwie

Dziaty tematyczne:
1. Podstawowe pojecia z zakresu prawa

2. Zadania i uprawnienia instytucji dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony
Srodowiska

Prawa i obowigzki pracownika i pracodawcy w zakresie bhp

Prawo pracy, ochrona danych osobowych, prawo podatkowe, prawo autorskie
Przepisy prawa dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej

Przepisy prawa stosowane w ustugach hotelarskich

N oo s

Przepisy prawa dotyczgce odpowiedzialnosci materialnejirzeczy pozostawionych
w obiekcie hotelarskim

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

(2) rozréznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie
ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce

1. podaje gtéwne zrédta prawa ochrony pracy i ochrony Srodowiska
w Polsce;

2. wymienia organy panstwowe sprawujgce nadzor nad warunkami pracy
oraz ochrong srodowiska w Polsce;

3. okresla gtdwne zadania organdw panstwowych sprawujgcych nadzoér
nad warunkami pracy oraz ochrong srodowiska w Polsce;

(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;
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PDG
)

©)

KPS
(6)

Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczqgce ochrony danych
osobowych oraz przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego

1. zna zrédta i podstawowe pojecia prawa pracy;
2. interpretuje przepisy prawa pracy;
3. przedstawia prawa i obowiqgzki pracownika i pracodawcy;

4. podaje konsekwencje zwigzane z nieprzestrzeganiem prawa przez
pracownika i pracodawce;

5. wymienia gtdwne cechy umowy o prace;

6. zna zrodta | podstawowe przepisy prawa dotyczgcego ochrony danych
osobowych;

7. wyjasnia znaczenie ochrony danych osobowych w hotelarstwie;

8. podaje podstawy prawne przepisdw regulujgcych zasady powstawania,
ustalania oraz wygasania zobowigzan podatkowych;

9. omawia procedury stosowane przez organy podatkowe;
10. przedstawia zobowigzania podatnikdw;

11. podaje konsekwencje zwigzane z nieprzestrzeganiem prawa podatko-
wego;

12. okresla przedmioty prawa autorskiego;

13. wymienia zrédta i podstawowe przepisy prawa autorskiego;

14. podaje konsekwencje zwigzane z naruszeniem praw autorskich;

stosuje przepisy prawa dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej

1. wymienia zrédta i podstawowe przepisy prawa zwigzane z prowadze-
niem dziatalnosci gospodarcze;j;

. omawia regulacje prawne dotyczgce ustug hotelarskich;
. inferpretuje przepisy Ustawy o swobodzie dziatalnosci gospodarcze;j;
. okresla reguty uczciwej konkurencji;

O ~N WON

. podaje dziatania stanowigce naruszenie zasad prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej;

6. omawia znaczenie tajemnicy zawodowej w hotelarstwie oraz konse-
kwencje zwigzane z jej ujawnieniem;
Kompetencje personalne i spoteczne
aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe
1. wzbogaca wiedze i podnosi kompetencje zawodowe;
2. podejmuje proces samoksztatcenia;

3. podnosi kwalifikacje i ksztattuje umiejetnosci dzieki zdobytym doswiad-
czeniom;

4. planuje i realizuje indywidualng kariere zawodowaq;
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PKZ Umiejetnosci stanowiqce podbudowe do ksztatcenia
(T.f) w zawodzie technik hotelarstwa

(9) stosuje przepisy prawa dotyczqce swiadczenia ustug hotelarskich
1. wymienia zréodta prawa w dziatalnosci hotelarskiej;

2. okresla zadania organdw administraciji publicznej w dziedzinie hotelar-
stwa;

3. omawia wymagania administracyjnoprawne w dziatalnosci hotelarskie;j;

4. charakteryzuje umowy zawierane przez zaktady hotelarskie z gosémi
hotelowymi oraz osobami dziatajgcymi na ich rzecz;

5. okresla odpowiedzialno$¢ cywilng zaktaddw hotelarskich i gosci hotelo-
wych;

6. interpretuje zapisy regulaminéw hotelowych;

T.12.1 Utrzymanie czystosci i porzgdku w jednostkach mieszkalnych

(9) przestrzega zasad odpowiedzialnosci materialnej dotyczqcej wyposazenia
obiektu i mienia gosci

1. charakteryzuje zasady odpowiedzialno$ci materialnej hotelarza za rzeczy
whniesione do obiektu hotelarskiego przez gosci;

2. stosuje zasady odpowiedzialnosci materialnej dotyczgcej mienia gosci;

3. okresla zasady wspotdziatania stuzby pieter z recepcjqg obiektu hotelar-
skiego w zakresie odpowiedzialnosci materialnej za mienie goscia oraz
wyposazenie obiektu;

(10) przestrzega procedur postepowania zrzeczami pozostawionymi przez gosci
1. okresla procedury zwigzane z rzeczami pozostawionymi przez gosci;

2. zna zasady przekazywania i przechowywania rzeczy pozostawionych
przez goscia;
3. sporzgdza dokumentacje zwigzang z rzeczami pozostawionymi przez
goscia;
Tresci nauczania

Podstawowe pojecia z zakresu prawa

Zrédta prawa dotyczgce ochrony pracy i ochrony srodowiska*

Organy panstwowe zajmujgce sie ochrong pracy i ochrong srodowiska*
Zobowigzania pracodawcy w zakresie bhp

Przepisy prawa pracy dotyczgce obowigzkdw pracodawcy i pracownika
Umowa o prace

Ochrona danych osobowych

Podstawy prawne dotyczgce zobowigzahn podatkowych*

Zobowigzania podatnikow*

Irodta i przepisy prawa autorskiego*

Przedmioty prawa autorskiego

Przepisy zwigzane z prowadzeniem dziatalnosci gospodarcze;j
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Reguty uczciwej konkurencji*

Tajemnica zawodowa w hotelarstwie

Irodta prawa w dziatalnosci hotelarskiej

Zadania organéw administracji publicznej w dziatalnosci hotelarskiej
Umowy zawierane przez zaktady hotelarskie

Odpowiedzialnos$¢ cywilna zaktaddw hotelarskich i gosci hotelowych
Regulaminy hotelowe

Przepisy prawa dotyczgce odpowiedzialnosci za mienie irzeczy goscia art. 846 — 852
k.c.

Rzeczy wniesione przez gosci hotelowych

Konwencja o odpowiedzialnosci osdb utrzymujgcych hotele za rzeczy wniesione
przez gosci hotelowych

Obowigzki goscia hotelowego zwigzane z doznang szkodg
Sposoby postepowania hotelu w przypadku rzeczy pozostawionych przez goscia
Sposoby wytgczenia odpowiedzialnosci hotelu za szkody na rzeczach wniesionych

Odpowiedzialnos$¢ hotelu za korzystanie z ustug dodatkowych swiadczonych przez
hotel

Wytgczenia odpowiedzialnosci hotelu za korzystanie z innych ustug Swiadczonych
przez hotel

Sposoby osiggania efektéw ksztatcenia

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu "Podstawy prawa w hotelarstwie”
uczestnik kursu powinien naby¢ wiedze zawodowq oraz umiejetnosci wtasciwego
interpretowania przepisdw prawa pracy, ochrony Srodowiska, prawa autorskiego,
prawa w dziatalnosci hotelarskiej.

Wymagane jest stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia zwigzanych z réznym
stopniem aktywnosci uczestnikdw kursu, umiejetne przechodzenie od pracy jedno-
litej catej grupy poprzez zréznicowanq i jednolitg prace w mniejszych zespotach, az
do zréznicowanej pracy indywidualnej. W procesie ksztatcenia nalezy uwzglednic
metode sytuacyjng, gre dydaktycznq, dyskusje dydaktyczng, metode projektu, samo-
ksztatcenie.

Srodki i materiaty dydaktyczne
- Kodeks cywilny,
- Kodeks pracy,
- Ustawa o swobodzie dziatalnosci gospodarczej,

- Ustawa o udostepnianiu informacji o srodowisku i jego ochronie, udziale spote-
czenstwa w ochronie Srodowiska oraz o ocenach oddziatywania na srodowisko,

- Kodeks Postepowania Praktycznego,

- Karta Frankfurcka,

- regulaminy hotelowe,

- prezentacje multimedialne,

- zestawy ¢wiczen,

- instrukcje i teksty przewodnie do ¢wiczen,
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- Cczasopisma 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 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.

8.5. Podstawy dziatalnosci gospodarczej

Dziaty tematyczne:

1. Podstawy funkcjonowania gospodarki rynkowe;j

2. Przedsiebiorstwo w gospodarce rynkowej

3. Prowadzenie przedsiebiorstwa w branzy hotelarskiej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

(2) rozréznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie
ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce

1. wymienia instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy
i ochrony srodowiska w Polsce;

PDG Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

(1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej
1. rozréznia pojecia dotyczgce gospodarki i gospodarowania;

2. wyjasnia pojecia: popyt, podaz, gospodarka rynkowa, mechanizm
rynkowy;

3. definivje pojecia: inflacja, Produkt Krajowy Brutto, bezrobocie, koniunk-
tura gospodarcza;

4. okresla role i zadania panstwa w gospodarce rynkowej, definiuje pojecie
budzetu panstwa;

5. rozréznia funkcje i cechy pienigdza, okresla zadania Banku Centralnego;

6. rozroznia pojecia popytu na prace i podazy pracy, identyfikuje przyczyny
powstawania bezrobocia i metody walki z nim;

7. identyfikuje przedsiebiorstwa indywidualne, spodtdzielnie, spotki, mikro-
przedsiebiorstwa, mate, srednie i duze;

8. stosuje Polskg Klasyfikacje Dziatalnosci;

(7) przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia
dzialalnosci gospodarczej

1. dobiera odpowiedniq do zamierzonego przedsiewziecia forme organi-
zacyjno-prawng prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;
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2. wymienia etapy zaktadania przedsiebiorstwa hotelarskiego;

3. sporzgdza dokumentacje niezbedna do uruchomienia i prowadzenia
przedsiebiorstwa hotelarskiego;

4. identyfikuje obcigzenia prowadzenia dziatalnosci gospodarczej zwig-
zane z koniecznosciq optacania sktadek na ubezpieczenia spoteczne;

5. dobiera odpowiednig do zamierzonego przedsiewziecia forme opodat-
kowania dziatalnosci gospodarczej;

6. sporzgdza biznesplan dla matego przedsiebiorstwa hotelarskiego zgodnie
z obowigzujgcymi zasadami;

7. identyfikuje systemy wynagradzania pracownikow;

8. wymienia elementy otoczenia przedsiebiorstwa i okresla powigzania
przedsiebiorstwa hotelarskiego z otoczeniem;

9. potrafi wymieni¢ przedsiebiorstwa funkcjonujgce w branzy hotelarskiej
i okreslic powigzania miedzy nimi;

(11) optymailizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarczej

1. identyfikuje sktadniki majgtku i zrédta finansowania dziatalnosci gospo-
darczej, sporzqgdza uproszczony bilans jednostki;

2. okresla sktadniki kosztow i przychoddw w przedsiebiorstwie hotelarskim
oraz ich wptyw na wynik finansowy;

3. wskazuje mozliwosci optymalizacji kosztow prowadzonej dziatalnosci;

4. przeprowadza analize progu rentownosci funkcjonowania przedsiebior-
stwa hotelarskiego;

KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(4) jest otwarty na zmiany
5. analizuje zmiany zachodzgce w branzy;
6. podejmuje nowe wyzwania;

7. wykazuje sie otwartoscig na zmiany w zakresie stosowanych fechnik
i metod pracy;

(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe

5. przejawia gotowos$¢ do ciggtego uczenia sie i doskonalenia zawodo-
wego;

6. wykorzystuje rozne zroédta informacji w celu doskonalenia umiejetnosci
zawodowych;

(8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania
1. ocenia ryzyko podejmowanych dziatan;
2. przyjmuje na siebie odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania;
3. wycigga wnioski z podejmowanych dziatan;
Tresci nauczania

Motywy i cele gospodarowania*
Podstawowe kategorie makroekonomiczne*

37



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

Formy organizacyjno-prawne prowadzenia dziatalnosci gospodarczej, PKD
Procedura rejestracji dziatalnosci gospodarczej

Dokumenty niezbedne do uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci gospodarcze;j
Formy opodatkowania dziatalnosci gospodarczej

Ubezpieczenia spoteczne i gospodarcze

Zatrudnianie i wynagradzanie pracownikow

Otoczenie przedsiebiorstwa*

Finansowe aspekty prowadzenia dziatalnosci gospodarczej*

Optymalizacja kosztow i przychoddw, prog rentownosci

Sposoby osiggania efektéw ksztatcenia

Dobdr tematyczny i zawartos¢ merytoryczna omawianych zagadnien z zakresu
"Podstaw dziatalnosci gospodarczej” pomoze zrozumiel uczestnikowi kursu ztozo-
no$¢ procesdw zachodzgcych na rynku i przeanalizowaé mozliwosci zatozenia
wtasnej firmy. Catos¢ materiatu utozono zgodnie z koncepcjqg przyczynowo - skutko-
wego wprowadzania uczestnikow kursu w okreslong tematyke.

Uczestnik kursu powinien naby¢ umiejetnosci wyszukiwania, interpretacii i analizo-
wania informacji zwigzanych z funkcjonowaniem przedsiebiorstwa w warunkach
gospodarki rynkowe.

Zalecane jest stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia ze szczegdlnym uwzgled-
nieniem ¢cwiczen, dyskusji, prezentaciji, flmow dydaktycznych, udziatu w prelekcjach
zwigzanych tematycznie z gospodarka.

Srodki i materiaty dydaktyczne
- Ustawa ,,O swobodzie dziatalnosci gospodarczej”,
- prasa ekonomiczna,
- formularze i druki do wypetnienia w zwigzku z podejmowaniem dziatalnosci,
- prezentacje multimedialne,
- filmy dydaktyczne,
- materiaty ¢wiczeniowe opracowane przez nauczyciela.

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

Sprawdzanie efektdéw ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie prezentacii
wykonanego zadania. Ponadto, do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczestnikow kursu
proponuje sie przeprowadzenie testu pisemnego z zadaniami zamknietymi: wyboru
wielokrotnego i na dobieranie, testu pisemnego z zadaniami otwartymi: z lukg. Forma
zaliczenia przedmiotu okreslona jest przez nauczyciela. W ocenie zaleca sie stoso-
wanie narzedzi oceniania ksztattujgcego.

8.6. Jezyk angielski zawodowy

Dziaty tematyczne:

1. Komunikacja w realizacjizadan zawodowych dotyczgcych utrzymywania czystosci
i porzadku w jednostkach mieszkalnych

38



Kwalifikacja: T.12 Obstuga gosci w obiekcie swiadczgcym ustugi hotelarskie

2. Komunikacja w redlizacji zadan zawodowych dotyczgcych przygotowywania
i podawania $niadan

3. Komunikacja w realizacji zadan zawodowych dotyczgcych ustug dodatkowych

Dziat 1. Komunikacja w realizacji zadan zawodowych dotyczgcych
utrzymywania czystosci i porzgdku w jednostkach mieszkalnych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

JOzZ Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

(1) postuguje sie zasobem srodkéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych,
ortograficznych oraz fonetycznych), umoizliwiajgcych realizacje zadan
zawodowych

1. postuguje sie podstawowq terminologig dotyczgcq rodzajéw jednostek
mieszkalnych iich wyposazenia;

2. postuguje sie podstawowq terminologiq dotyczgcq prac porzgdkowych
i utrzymywania czystosci;

(2) interpretuje wypowiedzi dotyczqce wykonywania typowych czynnosci
zawodowych artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie
jezyka

1. interpretuje pytania, instrukcje, polecenia, wypowiedzi i rozmowy na
tematy zawodowe z zakresu utrzymywania czystoscii porzgdku w jednost-
kach mieszkalnych;

(3) analizuje i interpretuje krétkie teksty pisemne dotyczgce wykonywania
typowych czynnosci zawodowych

1. czyta i tumaczy obcojezyczne teksty pisemne z zakresu utrzymywania
czystosci i porzgdku w jednostkach mieszkalnych;

(4) formutuje kroétkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwia-
jace komunikowanie sie w srodowisku pracy

1. opisuje zadania zawodowe i sSrodowisko pracy stuzby pieter;

2. przekazuje informacje dotyczgce wykonywanych prac z zakresu utrzymy-
wania czystosci i porzgdku w jednostkach mieszkalnych;

3. przyjmuje zamowienie goscia dotyczgce utrzymania czystosci i porzgdku

4. formutuje wypowiedzi w reakcji na potrzeby/problemy/skargi/zyczenia
gosci dotyczgce utrzymania czystosci i porzgdku;

(5) korzysta z obcojezycznych zrédet informaciji

1. korzysta z obcojezycznych zroédet informacji dotyczgcych utrzymywania
czystosci i porzgdku w jednostkach mieszkalnych;

Tresci nauczania

Stanowiska pracy w dziale stuzby pieter*
Rodzaje jednostek mieszkalnych
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Elementy wyposazenia jednostek mieszkalnych/dekoracje
Rodzaje prac porzgdkowych

Urzgdzenia i sprzet do utrzymywania czystosci*

Srodki czyszczgce i dezynfekcyjne*

Wozek pokojowej i akcesoria

Podstawowe zadania stuzby pieter

Procedura wejscia pokojowej do pokoju

Omodwienie sposobu sprzgtania jednostki mieszkalnej/scielenie tézka/przygotowanie
pokoju

Postepowanie z rzeczami goscia

Przyjmowanie i realizacja zamowien dotyczgcych utrzymywania czystoscii porzgdku
Dokumentacja

Harmonogram sprzgtania/mycia/dezynfekcii

Zamowienie room service

Raport o statusie pokoi

Przepisy BHP

Dziat 2. Komunikacja w realizacji zadan zawodowych dotyczgcych
przygotowywania i podawania sniadan

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

JOz Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

(1) postuguje sie zasobem srodkéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych,
ortograficznych oraz fonetycznych), umoizliwiajgcych realizacje zadan
zawodowych

3. postuguje sie podstawowq terminologiq dotyczgcq sporzgdzania potraw
i NApojow;

4. postuguje sie podstawowq terminologiqg dotyczgcqg przygotowania sali
konsumpcyjne;j;

(2) interpretuje wypowiedzi dotyczqce wykonywania typowych czynnosci
zawodowych artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie
jezyka
2. inferpretuje pytania, instrukcje, polecenia, wypowiedzi i rozmowy na

tematy zawodowe z z zakresu sporzgdzania potraw i napojow (w tym
przygotowywania i podawania $niadan);

(3) analizuje i interpretuje krétkie teksty pisemne dotyczgce wykonywania
typowych czynnosci zawodowych

2. czyta i tumaczy obcojezyczne teksty pisemne z zakresu sporzgdzania
pofraw i napojoéw (w tym przygotowywania i podawania $niadan);

(4) formutuje kroétkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwia-
jace komunikowanie sie w srodowisku pracy

5. opisuje zasady dotyczgce sporzgdzania potraw i napojow;
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6. opisuje zasady dotyczgce przygotowania sali konsumpcyjnej do obstugi
gosci;

7. przyjmuje zamdwienie z karty dan;

8. rekomenduje potrawy;

9. formutuje wypowiedzi w reakcji na potrzeby/problemy/skargi/zyczenia
gosci dotyczgce potraw i napojow;

(5) korzysta z obcojezycznych zrédet informaciji

2. korzysta z obcojezycznych zrédet informacji dotyczgcych sporzgdzania
pofraw i napojow (w tym przygotowywania i podawania $niadan);

Tresci nauczania

Zasady przechowywania zywnosci

Zasady sporzgdzania jadtospisow™

Rodzaje $niadan hotelowych

Surowce do sporzgdzania potraw i napojow

Sprzetiurzgdzenia pomocnicze do przygotowywania i podawania potraw i napojéw
Przygotowanie potraw i napojow*

Bielizna i zastawa stotowa

Techniki nakrywania stotu

Przygotowanie sali konsumpcyjnej do obstugi gosci

Przyjmowanie i realizacja zamdwien gastronomicznych
Rekomendowanie potraw

Dokumentacja

Przepisy sanitarno-epidemiologiczne dotyczgce sporzgdzania potraw
Kontrola jakosci HACCP

Karta dan

Dziat 3. Komunikacja w realizacji zadan zawodowych dotyczgcych
ustug dodatkowych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

JOz Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

(1) postuguje sie zasobem srodkéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych,
ortograficznych oraz fonetycznych), umoizliwiajgcych realizacje zadan
zawodowych

5. postuguje sie podstawowq terminologiqg dotyczgcq ustug dodatkowych;

(2) interpretuje wypowiedzi dotyczqce wykonywania typowych czynnosci
zawodowych artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie
jezyka
3. inferpretuje pytania, instrukcje, polecenia, wypowiedzi i rozmowy doty-

czgce ustug dodatkowych;
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(3) analizuje i interpretuje krotkie teksty pisemne dotyczgce wykonywania
typowych czynnosci zawodowych

3. czyta i tumaczy obcojezyczne teksty pisemne na temat ustug dodatko-
wych;

(4) formutuje krotkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwia-
jace komunikowanie sie w srodowisku pracy

10. opisuje ustugi dodatkowe dostepne w obiekcie;
11. rekomenduje ustugi dodatkowe wedtug potrzeb goscia;
12. przyjmuje zamowienie ustug dodatkowych;

13. przyjmuje naleznos¢ za ustuge dodatkowq z zastosowaniem réznych form
ptatnosci;

14. podaje ceny/koszty;
15. podaje terminy i godziny;

16. przeprowadza rozmowy telefoniczne z gosciem i/lub wspdtpracownikiem
w ramach realizacji zamoéwienia ustug dodatkowych;

17.pisze oferte ustug dodatkowych;
(5) korzysta z obcojezycznych zrédet informaciji

3. korzysta z obcojezycznych zroédet informacji dotyczgcych ustug dodatko-
wych;

Tresci nauczania

Rodzaje ustug dodatkowych w hotelarstwie

Przyjmmowanie i realizacja zamoéwien ustug dodatkowych*
Rekomendowanie ustug dodatkowych zgodnie z potrzebami goscia
Promocja ustug dodatkowych*

Przyjmmowanie naleznosci z zastosowaniem réznych form ptatnosci*
Podawanie cen/kosztow

Przeprowadzanie rozmow telefonicznych

Podawanie terminéw

Podawanie godzin

Sposob osiggania efektow ksztatcenia
Warunki

Zajecia z jezyka obcego ukierunkowanego zawodowo nalezy prowadzi¢ w grupach
liczgcych nie wiecej niz 15 uczestnikdw kursu, w klasopracowniach jezyka obcego
wyposazonych w:

- stanowisko/stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu,
- projektor multimedialny,

- odtwarzacz ptyt CD,

- odtwarzacz ptyt DVD,

- tablice interaktywnaq,

- tablice.
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Srodki i materiaty dydaktyczne
Podczas zaje¢ mozna wykorzystac nastepujgce srodki i materiaty dydaktyczne:
- stanowisko/stanowiska komputerowe z dostepem do Internetu,
- tablica,
- podrecznik,
- stowniki, w tym specjalistyczne,
- odtwarzacz ptyt CD,
- odtwarzacz ptyt DVD,
- nagrania audio i video o tfematyce zawodowej,
- materiaty multimedialne, w tym prezentacje o tematyce zawodowej,
- materiaty realioznawcze istotne w kontekscie zawodowym,
- ilustracje, zdjeciaq,
- materiaty i ¢wiczenia online (np. zamieszczone na platformie edukacyjnej),
- schematy oraz tablice (np. leksykalne i gramatyczne),
- karty dan,
- wzory korespondencii,
- wzory CV/listu motywacyjnego,
- przyktadowe oferty pracy,
- przepisy prawa,
- normy,
- katalogi,
- cenniki,
- obcojezyczne czasopisma i poradniki,
- obcojezyczna literatura fachowa,
- dokumenty finansowe/w dziatalnosci gospodarczej (faktura, zamowienie),
- karty pracy dla uczestnikdw kursu.
Metody dydaktyczne

Z uwagi na zréznicowany charakter efektow ksztatcenia w zakresie programu jezyka
obcego ukierunkowanego zawodowo wskazane jest stosowanie szerokiego wachlarza
metod ksztatcenia, ze szczegdlnym uwzglednieniem metod aktywizujgcych. Metody
te majqg szczegdlne znaczenie dla procesu przyswajania tresci nauczania poprzez
aktywny udziat uczgcych sie w zajeciach. Pomocne w przedmiotowym zakresie
mogg by¢ na przyktad metoda inscenizacji, w ktérej uczestnicy kursu wcielajqg sie
w okreslone role, dyskusja dydaktyczna ,,ourza mozgdw”, gry jezykowe, wywiad, luka
informacyjna, ,,nauka poprzez nauczanie” (Learning by teaching), w ktdrej uczestnicy
kursu przyjmujg role nauczyciela i uczg osobe z pary/grupe.

Inne zalecane rodzaje metod to m. in.:

- metody praktyczne, np. ¢wiczenia przedmiotowe w zakresie stownictwa zawo-
dowego,

- metody podajgce, jak wyktad informacyjny czy prezentacja, ktére mozna
uzupetnic o elementy aktywizujgce, np. pomoce wizualne,
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- elementy metody gramatyczno-ttumaczeniowej, np. ttumaczenie umowy/regu-
laminu/karty dan.

Pomocny bedzie rédwniez kurs e-learningowy, na ktérym nauczyciel moze umiescic
opracowania zagadnienh gramatycznych, listy stownictwa, linki, pliki audio i video,
wzory dokumentéw oraz zbiory zadan sprawdzajgcych wybrane umiejetnosci. Kurs
taki petni role wspomagajgcqg i uzupetniajgcq zajec tradycyjnych.

Forma organizacyjna

Zajecia nalezy prowadzi¢ z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie
i grupowo (tj. praca indywidualna, praca w parach, praca w grupach).

Formy indywidualizacji ksztatcenia

W zwigzku z moggcymi wystgpiC réznicami miedzy uczestnikami kursu w zakresie
poziomu jezykowego oraz stylow poznawczych nalezy dokonac diagnozy grupy pod
tym kgtem, a organizacje zaje¢ nalezy oprze¢ na wynikach przedmiotowej diagnozy:

- dostosowujgc réznorodne formy organizacji i metody ksztatcenia do potrzeb
i mozliwosci uczestnikow kursu,

- stosujgc réznorodne formy organizacyjne (praca indywidualng, w parach,
w grupach),

- przygotowujgc dodatkowe ¢wiczenia dla osob szybko realizujgcych zadania,

- rdznicujgc zadane prace domowe ze wzgledu na indywidualne potrzeby uczest-
nikow kursu.

Propozycje kryteriéw oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia

Zaliczenie powinno nastepowac na podstawie sprawdzajgcych wiedze i nabyte
umiejetnosci testow w formie pisemnej i/lub ustnej.

Ocena zadan powinna podlegac okreSlonym uprzednio przez nauczyciela przed-
miotu kryteriom oceniania. Kryteria oceniania powinny uwzglednia¢ poziom wiado-
mosci oraz zakres opanowania przez uczestnikdw kursu umiejetnosci przewidzianych
w szczegotowych celach ksztatcenia.

Podczas oceniania nalezy zwrdci¢ uwage na:
- postugiwanie sie terminologiq zawodowqg w jezyku obcym,

- poprawnosc jezykowq (leksykalna, gramatyczna i ortograficzna) i merytoryczng,
formutowanych wypowiedzi ustnych i pisemnych,

- rozumienie wypowiedzi ustnych i pisemnych w kontekstach zawodowych.

8.7. Organizacja pracy stuzby pieter

Dziaty tematyczne:

1. Rodzaje jednostek mieszkalnych
Wyposazenie jednostek mieszkalnych
Organizacja pracy dziatu stuzby pieter
Rodzaje prac porzgdkowych

Techniki sprzgtania

A

Sprzet i srodki do utrzymania czystosci
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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;

(5) okresla zagrozenia zwiqzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw
w srodowisku pracy

1. zna zagrozenia zwigzane z wystepowaniem czynnikdw szkodliwych
w Srodowisku pracy;

(6) okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm czio-
wieka

1. wyjasnia konsekwencje dziatania czynnikdw szkodliwych na organizm
cztowieka;

2. przedstawia zaleznosci wystepujgce pomiedzy oddziatywaniem czyn-
nikdw szkodliwych na organizm cztowieka a chorobqg zawodowg;

3. okresla skuteczne dziatania profilaktyczne w pracy zawodowej;
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 i nietypowe rozwigzania zadan;
2. wprowadza innowacje w realizacji zadan;
3. dgzy do osiggniecia celu;

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

(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan
1. wyszukuje mozliwe rozwigzania problemu i wybiera najlepsze rozstrzy-
gniecia;
2. wybiera okreslony kierunek dziatania prowadzgcy do rozwigzania konkret-
nego problemu;

3. rozpoznaje przypadki nieprzestrzegania norm i przyporzgdkowuje im
konsekwencije;

4. przewiduje efekty swoich decyzji;

(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe
1. wzbogaca wiedze i podnosi kompetencje zawodowe;
2. podejmuje proces samoksztatcenia;
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3. podnosi kwalifikacje i ksztattuje umiejetnosci dzieki zdobytym doswiad-
czeniom;

4. planuje i realizuje indywidualng kariere zawodowaq;

(7) przestrzega tajemnicy zawodowej

PKZ
(1.6)

(4)

T12.1

M

(2)

1. zachowuje w tajemnicy informacje, ktérych ujawnienie mogtoby narazic¢
inne osoby na szkode;

2. nie rozpowszechnia informacji majgcych charakter wewnetrzny;

3. zna i rozumie konsekwencje zwigzane z nieprzestrzeganiem tajemnicy
zawodowej;

Umiejetnosci stanowiqce podbudowe do ksztatcenia
w zawodzie technik hotelarstwa

rozréznia rodzaje jednostek mieszkalnych
1. wyjasnia pojecie jednostki mieszkalnej i wezta higieniczno - sanitarnego;
2. podaje funkcje jednostek mieszkalnych;

3. dokonuje klasyfikacji jednostek mieszkalnych i weztdw higieniczno - sani-
tarnych;

Utrzymywanie czystosci i porzgdku w jednostkach mieszkalnych
rozroznia stanowiska pracy w dziale stuzby pieter
1. omawia strukture organizacyjng stuzby pieter w obiekcie hotelarskim;

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

3. przedstawia wizerunek pracownika stuzby pieter;
4. wymienia cechy fizyczne i predyspozycje pracownika stuzby pieter;

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

. omawia systemy organizacji pracy pracownikow stuzby pieter;
opracowuje harmonogram pracy pracownikow stuzby pieter;

o N O~

. charakteryzuje dokumenty obowigzujgce w dziale stuzby pieter;
9. omawia zadania pracownikéw pralni w obiektach hotelarskich;
10. omawia zasady wspotpracy outsourcingowe;

11. okreSla zasady wspdtpracy dziatu stuzby pieter z innymi komorkami
obiektu $wiadczgcego ustugi hotelarskie;

rozroznia rodzaje jednostek mieszkalnych oraz ich wyposazenie

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

2. omawia wyposazenie podstawowe i uzupetniajgce jednostek mieszkal-
nych;

3. wymienia wyposazenie podstawowe i uzupetniajgce weztdw higieniczno
- sanitarnych;

4. przedstawia sposoby dostosowania jednostek mieszkalnych i weztow
higieniczno - sanitarnych dla gosci niepetnosprawnych;
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5. omawia wyposazenie jednostki mieszkalnej dla goscia VIP;

(3) rozréznia rodzaje prac porzgdkowych
1. przedstawia potrzebe utrzymania porzgdku w obiekcie hotelarskim;
2. charakteryzuje rodzaje sprzatania w obiektach hotelarskich;

3. omawia procedury sprzgtania pokoju hotelowego i wezta higieniczno -
sanitarnego;

4. charakteryzuje sprzgtanie “na czysto” i “przy gosciu”;

5. przedstawia techniki utrzymania czystosci poszczegdlnych elementow
wyposazenia pokoju hotelowego i wezta higieniczno - sanitarnego;

(4) dobiera techniki sprzgtania w jednostkach mieszkalnych, odpowiednie
urzqdzenia, sprzet i srodki do rodzaju wykonywanych prac porzadkowych

1. wyjasnia potrzebe stosowania odziezy ochronnej przez pracownikow
stuzby pieter;

2. omawia wyposazenia wozkdw serwisowych stuzby pieter;

3. charakteryzuje srodki do utrzymania czystosci stosowane w obiekcie hote-
larskim;

4. okresla preparaty niebezpieczne w pracy stuzby pieter;

5. wyjasnia zapisy zawarte w karcie charakterystyki preparatu niebezpiecz-
nego;

6. charakteryzuje sprzet elektromechaniczny i niezmechanizowany wykorzy-
stywany w pracy dziatu stuzby pieter;

7. wymienia elementy galanterii hotelowej;

8. omawia techniki sprzgtania pokoju zwolnionego przez goscia, zajetego
przez goscia oraz niewykorzystanego przez dtuzszy czas;

Tresci nauczania

Pojecie, funkcje i rodzaje jednostek mieszkalnych

Wymagania kategoryzacyjne dotyczgce czesci mieszkalnej obiektu*
Wyposazenie podstawowe i uzupetniajgce jednostek mieszkalnych
Wyposazenie jednostek mieszkalnych dla gosci specjalnych
Struktura organizacyjna i zadania dziatu stuzby pieter*

Obowigzki pracownikéw dziatu stuzby pieter*

System organizaciji pracy dziatu stuzby pieter

Wspotpraca dziatu stuzby pieter z innymi komorkami hotelu
Rodzaje i techniki sprzgtania dziatu stuzby pieter

Srodki i sprzet do utrzymania czystosci

Galanteria hotelowa*

Dokumentacja dziatu stuzby pieter

Sposoby osiggania efektéw ksztatcenia

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu "Organizacja pracy stuzby pieter”
uczestnik kursu powinien naby¢ umiejetnosci rozrozniania jednostek mieszkalnych
i weztow higieniczno - sanitarnych, rozrézniania prac porzgdkowych, doboru technik
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sprzgtania, urzqdzen, sprzetu i sSrodkdw do rodzaju wykonywanych prac porzgdko-
wych, ustalania priorytetéw, racjonalnego myslenia pod presjg czasu, identyfiko-
wania potencjalnych zagrozehn 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 mozgdw, gry dydak-
tycznej, dyskusji dydaktycznej, wycieczek i filmow dydaktycznych oraz udziatu
w prelekcjach i spotkaniach z przedstawicielami branzy hotelarskie;.

Srodki i materiaty dydaktyczne
instrukcje sprzgtania pokoju hotelowego i wezta higieniczno - sanitarnego,

- karty charakterystyk preparatow niebezpiecznych,
- plansze dydaktyczne,

- filmy dydaktyczne,

- prezentacje multimedialne,

- wycieczki dydaktyczne do obiektow hotelarskich,
- zestawy ¢wiczen,

- 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 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.

8.8. Ustugi dodatkowe w hotelarstwie

Dziaty tematyczne:

Pojecie i cechy ustugi hotelarskiej

Rodzaje ustug hotelarskich

Klasyfikacja ustug dodatkowych

Ustugi hotelarskie w srodkach transportu

Zasady i formy przyjmowania zamowieh na ustugi dodatkowe

S T o

Dokumentacja zwigzana z zamowieniem ustug dodatkowych

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 i nietypowe rozwigzania zadan;
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2. wprowadza innowacje w realizacji zadan;
3. dgzy do osiggniecia celu;

4. kontroluje sposob realizaciji celu i w razie potrzeby weryfikuje swoje zacho-
wanie;

(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan

1. wyszukuje mozliwe rozwigzania problemu i wybiera najlepsze rozstrzy-
gniecia;

2. wybiera okreslony kierunek dziatania prowadzgcy do rozwigzania konkret-
nego problemu;

3. rozpoznaje przypadki nieprzestrzegania norm i przyporzgdkowuje im
konsekwencije;

4. przewiduje efekty swoich decyzji;

(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe
1. wzbogaca wiedze i podnosi kompetencje zawodowe;
2. podejmuje proces samoksztatcenia;

3. podnosi kwalifikacje i ksztattuje umiejetnosci dzieki zdobytym doswiad-
czeniom;

4. planuje i realizuje indywidualng kariere zawodowaq;
(7) przestrzega tajemnicy zawodowej

1. zachowuje w tajemnicy informacje, ktérych ujawnienie mogtoby narazic¢
inne osoby na szkode;

2. nie rozpowszechnia informacji majgcych charakter wewnetrzny;

3. zna i rozumie konsekwencje zwigzane z nieprzestrzeganiem tajemnicy
zawodowej;

PKZ Umiejetnosci stanowiqce podbudowe do ksztatcenia
(T.f) w zawodzie technik hotelarstwa

(2) rozréznia rodzaje ustug hotelarskich
1. podaje definicje ustugi hotelarskiej;
okresla cechy ustugi hotelarskiej;
dokonuje klasyfikaciji ustug hotelarskich;
charakteryzuje ustugi podstawowe | dodatkowe;
przedstawia ustugi uzupetniajgce, fakultatywne i fowarzyszgce;
omawia ustugi hotelarskie w srodkach transportu;

N oA N

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

112.3 Organizacja ustug dodatkowych
e w obiekcie swiadczgcym ustugi hotelarskie

(1) klasyfikuje hotelarskie ustugi dodatkowe
1. dokonuje podziatu ustug hotelarskich ze wzgledu na sposéb rozliczania;
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2. klasyfikuje ustugi hotelarskie ze wzgledu na rodzaj, charakter i miejsce
Swiadczenia;

3. przyporzgdkowuje ustugi dodatkowe do poszczegdlnych grup;

4. przedstawia wyposazenie techniczne obiektu hotelarskiego niezbedne
do Swiadczenia ustug dodatkowych;

(2) przestrzega zasad i rozréinia formy przyjmowania i realizacji zaméwien
dotyczqcych ustug dodatkowych

1. okresla zasady i formy przyjmowania i realizacjizamowien na ustugi dodat-
kowe;

2. charakteryzuje zamowienie wstepne ustug;
3. omawia poszczegdlne elementy zamodwienia ustug;

4. przedstawia charakterystyczne cechy umowy zwigzanej z zamowieniem
ustug dodatkowych;

Tresci nauczania

Pojecie i cechy ustugi hotelarskiej*

Rodzaje ustug hotelarskich

Klasyfikacja ustug dodatkowych

Przyporzgdkowanie ustug dodatkowych do poszczegdlnych grup

Ustugi hotelarskie w srodkach transportu*

Wyposazenie techniczne obiektu niezbedne do $wiadczenia ustug dodatkowych*
Zasady i formy przyjmowania i realizacji zamowien na ustugi dodatkowe

Elementy zamowienia ustug

Charakterystyka umowy na ustugi dodatkowe

Sposoby osiggania efektéw ksztatcenia

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu "Ustugi dodatkowe w hotelarstwie”
uczestnik kursu powinien nabyc umiegjetnosci definiowania i rozrozniania ustug w obiek-
tach hotelarskich oraz przyjmowania i realizacji zamowien na ustugi dodatkowe.

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

Srodki i materiaty dydaktyczne
- plansze dydaktyczne,
- filmy dydaktyczne,
- prezentacje multimedialne,
- wycieczki dydaktyczne do obiektow hotelarskich,
- zestawy ¢wiczen,
- instrukcje i teksty przewodnie do ¢wiczen,
- czasopisma branzowe.
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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.

8.9. Obstuga konsumenta

Dziaty tematyczne:

1. Ustugi gastronomiczne w obiektach hotelarskich
Struktura organizacyjna gastronomii hotelowej
Sylwetka kelnera sSniadaniowego

Rodzaje Sniadan hotelowych

Metody i techniki przygotowania sniadan

Formy i zasady podawania Sniadan

N oo oA wN

Bielizna i zastawa stotowa

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 ergonomiq;

3. okresla znaczenie ergonomii w ksztattowaniu warunkéw pracy;
4. respektuje zasady ochrony srodowiska w miejscu pracy;

(5) okresla zagrozenia zwiqzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw
w srodowisku pracy

1. zna zagrozenia zwigzane z wystepowaniem czynnikdw szkodliwych
w Srodowisku pracy;

(6) okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm czio-
wieka

1. wyjasnia konsekwencje dziatania czynnikdw szkodliwych na organizm
cztowieka;

2. przedstawia zaleznosci wystepujgce pomiedzy oddziatywaniem czyn-
nikdw szkodliwych na organizm cztowieka a chorobg zawodowq;

3. okresla skuteczne dziatania profilaktyczne w pracy zawodowej;
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T.12.2 Przygotowywanie i podawanie sniadan
(3) rozréznia rodzaje sniadan hotelowych
1. przedstawia ustugi gastronomiczne w obiektach hotelarskich;
2. omawia strukture organizacyjng gastronomii hotelowej;
3. okresla zadania pracownikdw gastronomii hotelowej w frakcie poda-
wania $niadan;
. prezentuje sylwetke kelnera Sniadaniowego;
. omawia techniki pracy kelnera $niadaniowego;
. okresla godziny wydawania sniadan w obiekcie hotelarskim;
charakteryzuje podstawowe potrawy i napoje sniadaniowe;
. wymienia rodzaje Sniadan w obiekcie hotelarskim;

O 0 N O~ 1A

przyporzgdkowuje menu do rodzaju sniadania;
(4) rozréznia metody i techniki przygotowania sniadan
1. okresla zasady obrobki wstepnej surowcow;

2. omawia zasady przeprowadzania obrobki cieplnej produktow Sniadanio-
wych;

3. charakteryzuje metody sporzgdzania potraw i napojow sniadaniowych;
4. wymienia techniki sporzgdzania potraw i napojéw sniadaniowych;

5. ocenia dobdr metod i technik sporzgdzania potraw i napojéw Sniadanio-
wych;

(5) dobiera surowce do sporzqdzania potraw i napojéw
1. omawia zasady planowania produkcji potraw i napojow;
2. dokonuje oceny surowcow do sporzgdzania potraw i napojow;
3. przyporzgdkowuje surowce do okreslonych potraw i napojow;
4. przygotowuje receptury na potrawy Sniadaniowe;
5. omawia rodzaje kart menu i wyjasnia zasady ich tworzenia;
(8) rozréznia formy i przestrzega zasad podawania sniadan
1. charakteryzuje formy wydawania $niadan w obiektach hotelarskich;
2. okresla procedury serwowania sniadan w obiektach hotelarskich;
3. omawia $niadania serwowane w ramach room service;
(9) dobiera formy podawania sniadan do potrzeb gosci i mozliwosci obiektu
1. przyporzqdkowuje formy serwowania sniadan do okreslonego segmentu
gosci;
2. wskazuje zaleznosci wystepujgce miedzy wielkosciq i standardem obiektu
hotelowego a formg podawania sniadan;
(10) rozréznia bielizne i zastawe stotowq
1. omawia rodzaje bielizny stotowej;
2. charakteryzuje techniki nakrywania stotow;
3. omawia techniki sktadania i rozktadania obrusdw;
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4. przedstawia zasady zmiany obrusa w obecnosci goscia;
5. okresla techniki sktadania serwetek;
6. omawia rodzaje zastawy stotowe;;
/7. charakteryzuje dodatkowy sprzet stotowy;
Tresci nauczania

Ustugi gastronomiczne w obiektach hotelarskich*

Struktura organizacyjna gastronomii hotelowej*

Zadania pracownikéw gastronomii hotelowej w trakcie podawania sniadan*
Sylwetka kelnera $niadaniowego

Techniki pracy kelnera $niadaniowego

Potrawy i napoje Sniadaniowe*

Rodzaje $niadan w obiektach hotelarskich

Metody i techniki sporzgdzania potraw i napojow Sniadaniowych

Receptury potraw $niadaniowych*

Menu $niadaniowe w obiektach hotelarskich

Formy wydawania $niadan

Sniadania serwowane w ramach room service

Rodzaje bielizny stotowej

Techniki nakrywania stotdw, sktadania i rozktadania obrusdw, sktadania serwetek
Rodzaje zastawy stotowej

Dodatkowy sprzet stotowy

Sposoby osiggania efektéw ksztatcenia

W ramach zajec¢ edukacyjnych z przedmiotu "Obstuga konsumenta” uczestnik kursu
powinien naby¢ umiejetnosci definiowania i rozrézniania bielizny i zastawy stotowej,
rodzajow $niadan hotelowych, metod i technik przygotowania $niadan, form i zasad
podawania $niadan w obiektach hotelarskich. Wymagane jest stosowanie aktywi-
zujgcych metod ksztatcenia zwigzanych z réznym stopniem aktywnosci uczestnikow
kursu, ze szczegdlnym uwzglednieniem metody inscenizacji, drzewka decyzyjnego,
mapy pojeciowej, burzy mdzgodw, gry dydaktycznej, dyskusji dydaktycznej, wycieczek
i filmow dydaktycznych oraz udziatu w prelekcjach i spotkaniach z przedstawicielami
branzy gastronomicznej i hotelarskiej.

Srodki i materiaty dydaktyczne
- bielizna stotowaq,
- zastawa stotowaq,
- plansze dydaktyczne,
- filmy dydaktyczne,
- prezentacje multimedialne,
- wycieczki dydaktyczne do obiektdw hotelarskich,
- zestawy ¢wiczen,
- instrukcje i teksty przewodnie do ¢wiczen,
- Cczasopisma branzowe.
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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.

8.10. Ustugi zywieniowe w hotelarstwie

Dziaty tematyczne:
1. Zasady racjonalnego zywienia
2. Przechowywanie zywnosci
3. Sporzgdzanie jadtospisow

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;

(5) okresla zagrozenia zwiqzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw
w srodowisku pracy

1. zna zagrozenia zwigzane z wystepowaniem czynnikdw szkodliwych
w Srodowisku pracy;

(6) okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm czio-
wieka

1. wyjasnia konsekwencje dziatania czynnikdw szkodliwych na organizm
cztowieka;

2. przedstawia zaleznosci wystepujgce pomiedzy oddziatywaniem czyn-
nikdw szkodliwych na organizm cztowieka a chorobqg zawodowg;

3. okresla skuteczne dziatania profilaktyczne w pracy zawodowej;

PKZ Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia
(T.f) w zawodzie technik hotelarstwa

(8) charakteryzuje zasady racjonalnego zywienia
1. wymienia i charakteryzuje sktadniki pokarmowe;
2. podaje zrodta sktadnikdw pokarmowych;

3. wskazuje role sktadnikéw pokarmowych w prawidtowym funkcjonowaniu
organizmu cztowieka;

4. okresla potrzeby zywieniowe cztowieka;
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5. omawia piramide zdrowego zywienia;
6. charakteryzuje zasady prawidtowego zywienia;
7. przedstawia zasady planowania positkdw zgodnie z normami zywienia;

T12.2 Przygotowywanie i podawanie sniadan
(1) przestrzega zasad przechowywania Zywnosci
1. charakteryzuje zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;
2. omawia zasady GMP, GHP i HACCP w gastronomii hotelowe;
(2) przestrzega zasad sporzgdzania jadlospisow
1. okresla normy zywieniowe;
. oblicza wartos¢ odzywczg produktow;
. okresla jakosc zywieniowq produktow i positkow;
. planuje warto$¢ energetyczng poszczegdlnych positkow;
sporzgdza jadtospisy i ocenia sposdb zywienia;
planuje jadtospisy z wykorzystaniem produktow sezonowych;
dostosowuje jadtospisy do potrzeb gosci;

© N oA N

sporzgdza jadtospisy Sniadaniowe;
Tresci nauczania

Sktadniki pokarmowe*

Zrédta sktadnikdw pokarmowych

Potrzeby zywieniowe cztowieka

Piramida zdrowego zywienia

Zasady prawidtowego zywienia*

Planowanie positkdw zgodnie z normami zywienia
Zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci*
Zasady GMP, GHP i HACCP

Normy zywieniowe

Warto$¢ odzywcza produktow*

Warto$¢ energetyczna positkow

Sporzgdzanie jadtospisdw

Sposoby osiggania efektéw ksztatcenia

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu "Ustugi zywieniowe w hotelarstwie”
uczestnik kursu powinien naby¢ umiejetnosci charakteryzowania zdrowego zywienia,
okreslania norm zywieniowych i wartosci odzywczej produktdw, sporzgdzania jadto-
spisow oraz okreslania zasad przechowywania zywnosci. Wymagane jest stosowanie
aktywizujgcych metod ksztatcenia zwigzanych z réznym stopniem aktywnosci uczest-
nikdw kursu, ze szczegdlnym uwzglednieniem metody inscenizacji, drzewka decy-
zyjnego, mapy pojeciowej, burzy mézgdw, gry dydaktycznej, dyskusji dydaktycznej,
wycieczek i filméw dydaktycznych oraz udziatu w prelekcjach i spotkaniach z przed-
stawicielami branzy gastronomicznej i hotelarskie;.
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Srodki i materiaty dydaktyczne
- plansze dydaktyczne przedstawiajgce zasady zdrowego odzywiania,
- tabele wartosci odzywczej produktow,
- filmy dydaktyczne,
- prezentacje multimedialne,
- zestawy ¢wiczen,
- 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 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.

8.11. Pracownia techniki biurowej

Dziaty tematyczne:

1. Przepisy bhp, ppoz i ochrony Srodowiska obowigzujgce w pracowni techniki
biurowej

Regulaminy wewnetrzne, instrukcje i procedury w pracowni techniki biurowej
Korespondencja w obiekcie hotelarskim
Obstuga urzgdzen biurowych

Zastosowanie programow  komputerowych wspomagajgcych  wykonywanie
zadan zawodowych

A A

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 ergonomiq;

. stosuje przepisy bhp i ppoz;
. okresla znaczenie ergonomii w ksztattowaniu warunkdw pracy;
. respektuje zasady ochrony srodowiska w miejscu pracy;

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

O~ ODN

(2) rozréznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie
ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce
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4. postuguije sie przepisamii normami dotyczgcymi bezpieczenstwa i higieny
pracy oraz ochrony srodowiska przy wykonywaniu okreslonych prac;

(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;

(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia czlowieka oraz mienia i srodo-
wiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych

1. identyfikuje i eliminuje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz
mienia i srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

2. okresla mozliwe skutki zagrozenia;
3. charakteryzuje srodki ochrony pozwalajgce unikng¢ zagrozenia;

(5) okresla zagrozenia zwiqzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw
w srodowisku pracy

1. zna zagrozenia zwigzane z wystepowaniem czynnikow szkodliwych
w Srodowisku pracy;

2. eliminuje zagrozenia dzieki wykorzystaniu technologii, materiatow i urzg-
dzen nie powodujgcych takich zagrozen;

(6) okresla skutki oddziatlywania czynnikéw szkodliwych na organizm czio-
wieka

1. wyjasnia konsekwencje dziatania czynnikdw szkodliwych na organizm
cztowieka;

2. przedstawia zaleznosci wystepujgce pomiedzy oddziatywaniem czyn-
nikdw szkodliwych na organizm cztowieka a chorobg zawodowq;

3. okresla skuteczne dziatania profilaktyczne w pracy zawodowej;

(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiqzujgcymi 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
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;

(9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy
prawa dotyczgce ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
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1.

2.
3.
4.

wykonuje prace w sposéb zapewniajgcy bezpieczne i higieniczne warunki
pracy;

zna i stosuje zasady postepowania w przypadku wybuchu pozaru;
obstuguje podreczny sprzet gasniczy;
stosuje rozwigzania proekologiczne;

(10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz
w stanach zagrozenia zdrowia i zycia

PDG

1.

zawiadamia przetozonego o zauwazonym wypadku, zagrozeniu zycia lub
zdrowia ludzkiego;

. ostrzega osoby znajdujgce sie w rejonie zagrozenia o grozgcym im niebez-

pieczenstwie;

. potrafi udzieli¢ pierwszej pomocy oraz pomocy przedlekarskiej;

Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

(8) prowadzi korespondencje zwiqzanq z prowadzeniem dziatalnosci gospo-
darczej

(9)

KPS

1.
. sporzgdza odpowiedzi na korespondencije gosci i kontrahentow;

o~ O M W DN

przyjmuje zamowienia na ustugi hotelarskie;

. przygotowuje korespondencije okolicznosciowd;
. segreguje korespondencije;

. tworzy szablony dokumentow;

. sfosuje zapisy instrukcji kancelaryjnej;

7.

archiwizuje korespondencje;

obstuguje urzgdzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspo-
magajqgce prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

1.

o~ O AW

wykorzystuje w swojej pracy komputer, drukarke, skaner, kserokopiarke,
niszczarke;

. obstuguje komputerowe programy uzytkowe;

. korzysta z telefondw przewodowych, bezprzewodowych i komorkowych;
. potrafi nadac¢ i odebrac faks;

. obstuguje kase fiskalng, drukarke fiskalng, terminal POS;

. uzytkuje programy komputerowe do obstugi gosci oraz wspotpracy

poszczegodlnych komorek hotelu;

Kompetencje personalne i spoteczne

(1) przestrzega zasad kultury i etyki

1.
2.
3.

postepuje zgodnie z zasadami etyki;
respektuje reguty kultury osobistej;
stosuje zasady etykiety i formy grzecznosciowe;

(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan

1.

wyszukuje mozliwe rozwigzania problemu i wybiera najlepsze rozstrzy-
gniecia;
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2. wybiera okreslony kierunek dziatania prowadzgcy do rozwigzania konkret-
nego problemu;

3. rozpoznaje przypadki nieprzestrzegania norm i przyporzgdkowuje im
konsekwencije;

4. przewiduje efekty swoich decyzji;
(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;
(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem
1. rozpoznaje sytuacje stresowe;
2. eliminuje sytuacje stresowe;
3. stosuje metody radzenia sobie ze stresem;
(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe
1. wzbogaca wiedze i podnosi kompetencje zawodowe;
2. podejmuje proces samoksztatcenia;

3. podnosi kwalifikacje i ksztattuje umiejetnosci dzieki zdobytym doswiad-
czeniom;

4. planuje i realizuje indywidualng kariere zawodowaq;
(7) przestrzega tajemnicy zawodowej

1. zachowuje w tajemnicy informacje, ktérych ujawnienie mogtoby narazic¢
inne osoby na szkode;

2. nie rozpowszechnia informacji majgcych charakter wewnetrzny;

3. zna i rozumie konsekwencje zwigzane z nieprzestrzeganiem tajemnicy
zawodowej;

(8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania
1. ocenia ryzyko podejmowanych dziatan;
2. przyjmuje na siebie odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania;
3. wycigga wnioski z podejmowanych dziatan;
4. zna przyczyny i skutki dziatan ryzykownych;
(9) potrafi negocjowaé warunki porozumien
1. zna style negocjacyjne;
2. okresla etapy procesu negocjacii;
3. stosuje techniki i strategie negocjacyjne;
(10) wspotpracuje w zespole
1. organizuje prace zespotowq;
2. dzieli sie pomystami;
3. realizuje projekty i zadania z innymi uczestnikami zespotu;
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OMZ . Organizaq:a pracy matych zespo.léw. .
(wytgcznie dla zawodow nauczanych na poziomie technika)
(1) planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan

1. opracowuje harmonogram dziatah w zespole;

2. dokonuje zmian w harmonogramie w celu usprawnienia pracy;

(2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan

1. racjonalnie rozdziela zadania poszczegdlnym osobom wykorzystujgc ich

indywidualne mozliwosci;

2. uwzglednia cechy osobowosci podczas przydzielania zadan do wyko-

nania;
(3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan
1. koordynuje prace zespotu;
2. koryguje niewtasciwie wykonywane zadania;
3. planuje system motywacii;
4. ustala zasady oceny pracy;
5. odpowiada za jakos¢ wykonanych zadan;
(4) ocenia jakos¢é wykonania przydzielonych zadan

1. ocenia jakos¢ wykonywanych zadan na poszczegdlnych etapach pracy;

2. wskazuje konsekwencje popetnionych btedow;

(5) wprowadza rozwiqzania techniczne i organizacyjne wpltywajgce na

poprawe warunkoéw i jakosé pracy

1. modernizuje miejsce pracy w celu poprawy warunkdw i jakosci pracy;

2. proponuje zmiany organizacyjne, ktére przyczyniajg sie do osiggniecia

sukcesu przez zespot;
(6) komunikuje sie ze wspoétpracownikami
1. wspotpracuje w zespole;
2. informuje osoby w zespole o swoich decyzjach;
3. pomaga i doradza innym cztonkom zespotu;

PKZ Umiejetnosci stanowiqce podbudowe do ksztatcenia
(T.f) w zawodzie technik hotelarstwa

(10) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan
1. organizuje stanowisko pracy przy komputerze;

2. wykorzystuje komputerowe programy uzytkowe: edytor tekstu, arkusz
kalkulacyjny, korespondencija seryjna, prezentacje multimedialne, grafika

komputerowa;
3. przygotowuje oferte hotelu;

4. korzysta zzasobow polskichizagranicznych portaliinternetowych niezbed-

nych w pracy hotelarza;
5. wyszukuje strony internetowe réznych obiektow noclegowych;
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6. wykorzystuje hotelowe programy specjalistyczne funkcjonujgce na rynku
hotelarskim;

Tresci nauczania

Przepisy bhp, ppoziochrony srodowiska obowigzujgce w pracowni techniki biurowej

Regulaminy wewnetrzne, instrukcje i procedury obowigzujgce w pracowni techniki
biurowej

Korespondencja w obiektach hotelarskich
Obstuga urzgdzen biurowych
Organizacja stanowiska pracy przy komputerze

Komputerowe programy uzytkowe: edytor tekstu, arkusz kalkulacyjny, korespon-
dencja seryjna

Prezentacje multimedialne
Grafika komputerowa
Tworzenie materiatdw reklamowych hotelu

Hotelowe programy specjalistyczne

Sposoby osiggania efektéw ksztatcenia

W ramach zajec¢ edukacyjnych z przedmiotu "Pracownia techniki biurowej” uczestnik
kursu powinien naby¢ umiejetnosc¢ stosowania programoéw komputerowych wspoma-
gajgcych wykonywanie zadan zawodowych, obstugi urzgdzen biurowych, redago-
wania korespondencji, wyszukiwania informacji w zasobach internetowych, tworzenia
prezentacji multimedialnych i materiatow reklamowych hotelu, ustalania priorytetow,
dziatania pod presjg czasu, identyfikowania potencjalnych zagrozeh na stanowisku
pracy.

Wymagane jest stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia zwigzanych z réznym
stopniem aktywnosci uczestnikdw kursu. Zadania i ¢wiczenia nalezy rozdzielac w taki
sposob, 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 warunkdw i sytuacji dydaktycznych, zainteresowan uczestnikdw kursu
oraz celdw, ktére chcemy osiggngc.

Srodki i materiaty dydaktyczne

- stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla jednego uczestnika kursu)
z dostepem do Internetu, z drukarkqg sieciowq i ze skanerem oraz z oprogramo-
waniem,

- urzgdzenia biurowe: ftelefon, faks, kserokopiarka, niszczarka, kasa fiskalnag,
drukarka fiskalna, terminal POS (w przypadku braku urzgdzen w pracowni, wska-
zana jest demonstracja w obiektach hotelarskich),

- plansze,

- filmy dydaktyczne,

- cenniki ustug,

- oferty firm Swiadczgcych ustugi dla zaktaddw hotelarskich,
- formularze,

- wzory dokumentdw,
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- instrukcje,
- zestawy ¢wiczen,
- teksty przewodnie do ¢wiczen.
Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ uczestnika kursu powinno odbywac sie przez caty
czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteriow 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 zwrdci¢ uwage na prace samodzielng oraz prace
w grupach. Sprawdzaniu i ocenianiu powinna réwniez podlega¢ dokumentacija przy-
gotowana przez uczestnika kursu.

8.12. Pracownia stuzby pieter

Dziaty tematyczne:

1. Przepisy bhp, ppoz i ochrony srodowiska obowigzujgce w pracowni stuzby pieter
Regulaminy wewnetrzne, instrukcje i procedury w pracowni stuzby pieter
Obstuga urzgdzen i sprzetu do utrzymania czystosci

Srodki czyszczgce i dezynfekeyjne

Przygotowanie jednostki mieszkalnej i wezta higieniczno - sanitarnego

oA~ WD

Utrzymanie czystosci i porzgdku w czesci ogdinodostepnej obiektu

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

(1) rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowqg, ochronq srodowiska i ergonomiqg

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

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

(2) rozréznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie
ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce
4. postuguije sie przepisamii normami dotyczgcymi bezpieczenstwa i higieny
pracy oraz ochrony srodowiska przy wykonywaniu okreslonych prac;

(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;

(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i srodo-
wiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych
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1. identyfikuje i eliminuje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz
mienia i srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

2. okresla mozliwe skutki zagrozenia;
3. charakteryzuje srodki ochrony pozwalajgce unikngc¢ zagrozenia;

(5) okresla zagrozenia zwiqzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw
w srodowisku pracy

1. zna zagrozenia zwigzane z wystepowaniem czynnikdw szkodliwych
w Srodowisku pracy;

2. eliminuje zagrozenia dzieki wykorzystaniu technologii, materiatow i urzg-
dzen nie powodujgcych takich zagrozen;

(6) okresla skutki oddziatlywania czynnikéw szkodliwych na organizm czio-
wieka

1. wyjasnia konsekwencje dziatania czynnikdw szkodliwych na organizm
cztowieka;

2. przedstawia zaleznosci wystepujgce pomiedzy oddziatywaniem czyn-
nikdw szkodliwych na organizm cztowieka a chorobg zawodowg;

3. okresla skuteczne dziatania profilaktyczne w pracy zawodowej;

(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiqzujgcymi 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 zbiorowe;;

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

(9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy
prawa dotyczgce ochrony przeciwpoziarowej i ochrony srodowiska

1. wykonuje prace w sposdb zapewniajgcy bezpieczne i higieniczne warunki
pracy;

2. zna i stosuje zasady postepowania w przypadku wybuchu pozaru;
3. obstuguje podreczny sprzet gasniczy;
4. stosuje rozwigzania proekologiczne;

(10) vdziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz
w stanach zagrozenia zdrowia i zycia
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1. zawiadamia przetozonego o zauwazonym wypadku, zagrozeniu zycia lub
zdrowia ludzkiego;

2. ostrzega osoby znajdujgce sie w rejonie zagrozenia o grozgcym im niebez-
pieczenstwie;

3. potrafi udzieli¢ pierwszej pomocy oraz pomocy przedlekarskiej;

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 i nietypowe rozwigzania zadan;
2. wprowadza innowacje w realizacji zadan;
3. dgzy do osiggniecia celu;
4

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

(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan

1. wyszukuje mozliwe rozwigzania problemu i wybiera najlepsze rozstrzy-
gniecia;

2. wybiera okreslony kierunek dziatania prowadzgcy do rozwigzania konkret-
nego problemu;

3. rozpoznaje przypadki nieprzestrzegania norm i przyporzgdkowuje im
konsekwencije;

4. przewiduje efekty swoich decyzji;
(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;
(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem
1. rozpoznaje sytuacje stresowe;
2. eliminuje sytuacje stresowe;
3. stosuje metody radzenia sobie ze stresem;
(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe
1. wzbogaca wiedze i podnosi kompetencje zawodowe;
2. podejmuje proces samoksztatcenia;

3. podnosi kwalifikacje i ksztattuje umiejetnosci dzieki zdobytym doswiad-
czeniom;

4. planuje i realizuje indywidualng kariere zawodowq;
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(7) przestrzega tajemnicy zawodowej

1. zachowuje w tajemnicy informacje, ktoérych ujawnienie mogtoby narazic
inne osoby na szkode;

2. nie rozpowszechnia informacji majgcych charakter wewnetrzny;

3. zna i rozumie konsekwencje zwigzane z nieprzestrzeganiem tajemnicy
zawodowej;

(8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania
1. ocenia ryzyko podejmowanych dziatan;
2. przyjmuje na siebie odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania;
3. wycigga wnioski z podejmowanych dziatan;
4. zna przyczyny i skutki dziatan ryzykownych;
(9) potrafi negocjowaé warunki porozumien
3. stosuje techniki i strategie negocjacyjne;
(10) wspotpracuje w zespole
1. organizuje prace zespotowq;
2. dzieli sie pomystami;
3. realizuje projekty i zadania z innymi uczestnikami zespotu;

Organizacja pracy matych zespotéw

OMZ (wytgcznie dla zawodoéw nauczanych na poziomie technika)

(1) planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan
1. opracowuje harmonogram dziatahn w zespole;
2. dokonuje zmian w harmonogramie w celu usprawnienia pracy;
(2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan

1. racjonalnie rozdziela zadania poszczegdlnym osobom wykorzystujgc ich
indywidualne mozliwosci;

2. uwzglednia cechy osobowosci podczas przydzielania zadan do wyko-
nania;

(3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan
1. koordynuje prace zespotu;
2. koryguje niewtasciwie wykonywane zadania;
3. planuje system motywacii;
4. ustala zasady oceny pracy;
5. odpowiada za jakos¢ wykonanych zadar;
(4) ocenia jakos¢ wykonania przydzielonych zadan
1. ocenia jakos¢ wykonywanych zadan na poszczegdlnych etapach pracy;
2. wskazuje konsekwencje popetnionych btedow;

(5) wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne wptywajgce na
poprawe warunkoéw i jakosé pracy

1. modernizuje miejsce pracy w celu poprawy warunkow i jakosci pracy;
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2. proponuje zmiany organizacyjne, ktére przyczyniajg sie do osiggniecia
sukcesu przez zespodt;

(6) komunikuje sie ze wspotpracownikami
1. wspotpracuje w zespole;
2. informuje osoby w zespole o swoich decyzjach;
3. pomaga i doradza innym cztonkom zespotu;

T.12.1 Utrzymywanie czystosci i porzadku w jednostkach mieszkalnych
(5) obstuguje urzgdzenia i sprzet do utrzymywania czystosci
1. przygotowuje wozek serwisowy do pracy;
2. stosuje sprzet elektromechaniczny do profesjonalnego sprzgtania;

3. wykorzystuje sprzet niezmechanizowany w frakcie czynnosci zawodo-
wych;

(6) stosuje srodki czyszczgce i dezynfekcyjne
1. dobiera srodki czystosci do odpowiednich powierzchni i zabrudzen;

2. przestrzega zalecenidozowan podanych na etykietach srodkéw chemicz-
nych;

3. odpowiada za powierzone srodki czystosci i rozlicza sie z ich uzycia;
(7) przygotowuje jednostki mieszkalne do przyjecia gosci

1. przygotowuje jednostke mieszkalng dla réznych typdw goscia, zgodnie
z procedurami;

2. stosuje techniki scielenia tozek;

3. przygotowuje wezet higieniczno - sanitarny dla goscia, zgodnie z proce-
durami;

4. dobiera odpowiednie srodki czystosci, sprzet niezmnechanizowany i urzg-
dzenia mechaniczne do czynnosci porzgdkowych w jednostce miesz-
kalnej i wezle higieniczno - sanitarnym;

5. przestrzega zasad stosowania srodkéw dezynfekcyjnych;

6. uzupetnia materiaty i galanterie hotelowqg w jednostce mieszkalnejiwezle
higieniczno - sanitarnym;

7. wypetnia dokumentacjq zwigzang z pracami porzgdkowymi w jednostce
mieszkalnej i wezle higieniczno - sanitarnym;

8. wypetnia dokumentacje przyjecia i zdania poscieli hotelowej;
(8) utrzymuje czystosé i porzqdek w czesci ogdélnodostepnej obiektu
1. realizuje czynnosci zawodowe zgodnie z harmonogramem sprzgtania;

2. wykonuije sprzgtanie biezgce, okresowe, gruntowne iinterwencyjne czesci
ogolnodostepnej obiektu;

3. przestrzega procedur ufrzymania czystoSci w czesSci ogdlnodostepnej
obiektu;
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Tresci nauczania

Przepisy bhp, ppoz i ochrony srodowiska obowigzujgce w pracowni stuzby pieter

Regulaminy wewnetrzne, instrukcje i procedury obowigzujgce w pracowni stuzby
pieter

Obstuga urzgdzen i sprzetu zmechanizowanego i niezmechanizowanego do utrzy-
mania czystosci

Dobodr srodkdw czystosci do odpowiednich zabrudzen

Interpretacja zalecen na etykietach srodkéw czystosci

Przygotowanie jednostek mieszkalnych dla gosci

Przygotowanie weztow higieniczno - sanitarnych dla gosci

Dobdr odpowiednich srodkéw czystoscii sprzetu w trakcie czynnosci porzgdkowych
Utrzymanie czystosci i porzgdku w czesci ogdinodostepnej obiektu

Sporzgdzanie dokumentacji zwigzanej z pracami porzgdkowymi

Sposoby osiggania efektéw ksztatcenia

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu "Pracownia stuzby pieter” uczestnik
kursu powinien naby¢ umiejetnos¢ obstugi urzgdzen i sprzetu do utrzymania czystosci,
wtasciwego stosowania Srodkdw czystosci, przygotowania jednostki mieszkalnej
i wezta higieniczno - sanitarnego do przyjecia gosci, utrzymania czystosci i porzgdku
w czesci ogdinodostepnej obiektu, ustalania priorytetdw, dziatania pod presjg czasu,
identyfikowania potencjalnych zagrozen na stanowisku pracy.

Wymagane jest stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia zwigzanych z réznym
stopniem aktywnosci uczestnikdw kursu. Zadania i ¢wiczenia nalezy rozdzielac w taki
sposob, aby uczestnik kursu mogt osiggngc sukces na miare swoich mozliwosci, co
wptynie na motywacje do pracy. Uczestnik kursu powinien dgzy¢ do nieustannego
zdobywania nowej wiedzy i doswiadczen oraz wykazywania checi ciggtego dosko-
nalenia sie.

Zalecane metody to przede wszys’rk|m instruktaz, pokaz, gry symulocyjne gry dydak-
tyczne. Metody nalezy zmieniac i dobierac stosownie do warunkdw i sy’ruocp dydok—
tycznych, zainteresowan uczestnikow kursu oraz celdw, ktére chcemy osiggngc.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Jednostka mieszkalna wyposazona w: tézko, posciel, bielizne poscielowq, szafe lub
whneke z wieszakami, stolik nocny lub szafke, krzesto, biurko, radio, lustro, bagaznik,
wieszak na wierzchniq odziez, zestaw recznikow i wyposazenie dodatkowe (igielnik,
torbe na bielizne, srodki higieniczne, zestaw kosmetykdw hotelowych, elementy deko-
racyjne, materiaty informacyjno - reklamowe); oraz wezet higieniczno - sanitarny,
wyposazony w: umywalke z pdtkg lub blatem i oswietleniem, lustro, wanne lub kabine
z natryskiem, WC, pojemnik na Smieci;

Ponadto w pracowni powinno znajdowac sie pomieszczenie magazynowe, Wyposa-
zone w: wozek hotelowej obstugi pieter z petnym zestawem, odkurzacz, reczny sprzet
porzgdkowy, regat z bielizng hotelowq, srodki czystosci i sSrodki do dezynfekcji, sSrodki
ochrony indywidualnej, pojemnik na Smieci, apteczke oraz instrukcje obstugi urzg-
dzen oraz:

- instrukcja sprzgtania pokoju hotelowego i wezta higieniczno - sanitarnego,
- karty charakterystyki preparatow niebezpiecznych,
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- zestawy ¢wiczen,
- instrukcje i teksty przewodnie do ¢wiczen,
- czasopisma branzowe.
Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ uczestnika kursu powinno odbywac sie przez caty
czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteriow 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 zwrdci¢ uwage na prace samodzielng oraz prace
w grupach. Sprawdzaniu i ocenianiu powinna réwniez podlega¢ dokumentacija przy-
gotowana przez uczestnika kursu.

8.13. Pracownia obstugi konsumenta

Dziaty tematyczne:

1. Przepisy bhp, ppozi ochrony srodowiska obowigzujgce w pracowni obstugi konsu-
menta

Regulaminy wewnetrzne, instrukcje i procedury w pracowni obstugi konsumenta
Przepisy sanitarno - epidemiologiczne dotyczqgce sporzgdzania potraw

Zasady przechowywania zywnosci

Obstuga sprzetu i urzgdzen do przygotowania i podawania potraw i napojow
Przygotowanie potraw i napojéw $niadaniowych

Techniki nakrywania stotow

Dobdr sprzetu i zastawy stotowej do ekspedycji Sniadan

0 O NG A W N

Przygotowanie sali konsumpcyjnej do obstugi gosci

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

(1) rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowqg, ochronq srodowiska i ergonomiqg

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

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

(2) rozréznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie
ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce
4. postuguije sie przepisamii normami dotyczgcymi bezpieczenstwa i higieny
pracy oraz ochrony srodowiska przy wykonywaniu okreslonych prac;

(3) okresla prawa i obowiqzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpie-
czenstwa i higieny pracy
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2. przestrzega zapisow Kodeksu pracy i regulamindw wewnetrznych
w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy obowigzujgcych pracownika;

(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia czlowieka oraz mienia i srodo-
wiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych

1. identyfikuje i eliminuje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz
mienia i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

2. okresla mozliwe skutki zagrozenia;
3. charakteryzuje srodki ochrony pozwalajgce unikngc¢ zagrozenia;

(5) okresla zagrozenia zwiqzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw
w srodowisku pracy

1. zna zagrozenia zwigzane z wystepowaniem czynnikdw szkodliwych
w Srodowisku pracy;

2. eliminuje zagrozenia dzieki wykorzystaniu technologii, materiatow i urzg-
dzen nie powodujgcych takich zagrozen;

(6) okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm czio-
wieka

1. wyjasnia konsekwencje dziatania czynnikdw szkodliwych na organizm
cztowieka;

2. przedstawia zaleznosci wystepujgce pomiedzy oddziatywaniem czyn-
nikdw szkodliwych na organizm cztowieka a chorobqg zawodowg;

3. okresla skuteczne dziatania profilaktyczne w pracy zawodowej;

(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiqzujgcymi 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 zbiorowej;

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

(9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy
prawa dotyczqce ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

1. wykonuje prace w sposob zapewniajgcy bezpieczne i higieniczne warunki
pracy;

2. zna i stosuje zasady postepowania w przypadku wybuchu pozaru;
3. obstuguje podreczny sprzet gasniczy;
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4. stosuje rozwigzania proekologiczne;

(10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz
w stanach zagrozenia zdrowia i zycia

1. zawiadamia przetozonego o zauwazonym wypadku, zagrozeniu zycia lub
zdrowia ludzkiego;

2. ostrzega osoby znajdujgce sie w rejonie zagrozenia o grozgcym im niebez-
pieczenstwie;

3. potrafi udzieli¢ pierwszej pomocy oraz pomocy przedlekarskiej;

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 i nietypowe rozwigzania zadan;
2. wprowadza innowacje w realizacji zadan;
3. dgzy do osiggniecia celu;

4. kontroluje sposdb realizacji celu i w razie potrzeby weryfikuje swoje zacho-
wanie;

(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan

1. wyszukuje mozliwe rozwigzania problemu i wybiera najlepsze rozstrzy-
gniecia;

2. wybiera okreslony kierunek dziatania prowadzgcy do rozwigzania konkret-
nego problemu;

3. rozpoznaje przypadki nieprzestrzegania norm i przyporzgdkowuje im
konsekwencije;

4. przewiduje efekty swoich decyzji;
(4) jest otwarty na zmiany
1. dostosowuje sie do zmieniajgcej sie sytuacii;
2. inicjuje zmiany w frakcie wykonywania czynnosci zawodowych;
3. wykazuje gotowos¢ do kompromisu;
4. wyraza wtasne zdanie i uzasadnia je;
(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem
1. rozpoznaje sytuacje stresowe;
2. eliminuje sytuacje stresowe;
3. stosuje metody radzenia sobie ze stresem;
(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe
1. wzbogaca wiedze i podnosi kompetencje zawodowe;
2. podejmuje proces samoksztatcenia;
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3. podnosi kwalifikacje i ksztattuje umiejetnosci dzieki zdobytym doswiad-
czeniom;

4. planuje i realizuje indywidualng kariere zawodowaq;
(7) przestrzega tajemnicy zawodowej

1. zachowuje w tajemnicy informacje, ktérych ujawnienie mogtoby narazic¢
inne osoby na szkode;

2. nie rozpowszechnia informacji majgcych charakter wewnetrzny;

3. zna i rozumie konsekwencje zwigzane z nieprzestrzeganiem tajemnicy
zawodowej;

(8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania
1. ocenia ryzyko podejmowanych dziatan;
2. przyjmuje na siebie odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania;
3. wycigga wnioski z podejmowanych dziatan;
4. zna przyczyny i skutki dziatan ryzykownych;
(9) potrafi negocjowaé warunki porozumien
3. stosuje techniki i strategie negocjacyjne;
(10) wspotpracuje w zespole
1. organizuje prace zespotowq;
2. dzieli sie pomystami;
3. realizuje projekty i zadania z innymi uczestnikami zespotu;

Organizacja pracy matych zespotow

Gl (wytqcznie dla zawodéw nauczanych na poziomie technika)

(1) planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan
1. opracowuje harmonogram dziatan w zespole;
2. dokonuje zmian w harmonogramie w celu usprawnienia pracy;
(2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan

1. racjonalnie rozdziela zadania poszczegdlnym osobom wykorzystujgc ich
indywidualne mozliwosci;

2. uwzglednia cechy osobowosci podczas przydzielania zadahn do wyko-
nania;

(3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan
1. koordynuje prace zespotu;
2. koryguje niewtasciwie wykonywane zadania;
3. planuje system motywacii;
4. ustala zasady oceny pracy;
5. odpowiada za jakos¢ wykonanych zadan;
(4) ocenia jakosé wykonania przydzielonych zadan
1. ocenia jakos¢ wykonywanych zadan na poszczegolnych etapach pracy;
2. wskazuje konsekwencje popetnionych bteddw;
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(5) wprowadza rozwiqzania techniczne i organizacyjne wplywajgce na
poprawe warunkow i jakosé pracy

1. modernizuje miejsce pracy w celu poprawy warunkdw i jakosci pracy;

2. proponuje zmiany organizacyjne, ktore przyczyniajg sie do osiggniecia
sukcesu przez zespot;

(6) komunikuje sie ze wspotpracownikami
1. wspotpracuje w zespole;
2. informuje osoby w zespole o swoich decyzjach;
3. pomaga i doradza innym cztonkom zespotu;

T.12.1 Przygotowywanie i podawanie sniadan
(1) przestrzega zasad przechowywania zywnosci
3. wskazuje i monitoruje krytyczne punkty kontrolne w gastronomii hotelowe;;
4. stosuje zasady GMP, GHP i HACCP w gastronomii hotelowej;

(6) uzytkuje sprzet i urzgdzenia pomocnicze do przygotowywania i podawania
potraw i napojow

1. omawia zasady dziatania sprzetu i urzgdzen niezbednych do przygoto-
wania potraw i napojow;

2. obstuguje sprzet i urzgdzenia niezbedne do przygotowania potraw
i Napojow;

3. obstuguje przyrzgdy kontrolno - pomiarowe;
4. serwuje potrawy i napoje;
(7) przygotowuje potrawy i napoje

1. omawia kolejnos¢ procesdw technologicznych podczas przygotowania
pofraw i napojow;

2. przyrzgdza potrawy sniadaniowe zgodnie z recepturg oraz zasadami este-
tyki;

3. sporzgdza $niadaniowe napoje zimne i gorgce;
(11) stosuje techniki nakrywania stotu
1. sktada i rozktada obrusy na sali konsumpcyjne;j;
2. zmienia obrus w obecnosci goscia;
3. przygotowuje serwetki dla gosci stosownie do uroczystosci;
4. dobiera bielizne oraz zastawe stotowq do charakteru positku;
5. przygotowuje nakrycia stotdw na sali konsumpcyjne;j;
(12) dobiera sprzet i zastawe stotowqg do ekspedyciji sSniadan

1. wybiera urzgdzenia podrzewcze i chtodnicze do ekspedycji w zaleznosci
od rodzaju $niadania;

2. dobiera urzgdzenia do produkcji i wydawania napojow sniadaniowych;
3. przyporzgdkowuje elementy zastawy stotowe] do réznych rodzajow
Sniadan;
(13) przygotowuje sale konsumpcyjng do obstugi gosci
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ustawia stoty wedtug ustalonego planu;
pobiera bielizne stotowq;

przygotowuje zastawe stotowq;

nakrywa stoty stosownie do rodzaju positku;
umieszcza karty menu zgodnie z procedurami;

AN A N e

przygotowuje pomocnik kelnerski;

(14) stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne dotyczqce sporzgdzania
potraw

1. interpretuje zapisy krajowych oraz unijnych aktéw prawnych dotyczgcych
bezpieczenstwa zywnosci;

2. omawia i respektuje wymagania stawiane osobom zatrudnionym przy
sporzgdzaniu potraw w gastronomii hotelowej;

3. okresla przygotowanie pomieszczen i sprzetu gastronomicznego pod
wzgledem sanitarno - epidemiologicznym;

4. prowadzi zapisy dotyczqce bezpieczenstwa zywnosci w gastronomii hote-
lowej;

Tresci nauczania

Przepisy bhp, ppoz i ochrony srodowiska obowigzujgce w pracowni obstugi konsu-
menta

Regulaminy wewnetrzne, instrukcje i procedury obowigzujgce w pracowni obstugi
konsumenta

Przepisy sanitarno - epidemiologiczne dotyczqgce sporzgdzania potraw
Zasady przechowywania zywnosci

Obstuga sprzetu i urzgdzen do przygotowania i podawania potraw i napojéw $nia-
daniowych

Przygotowanie potraw i napojéw $niadaniowych
Techniki nakrywania stotow

Dobdr bielizny i zastawy stotowej do charakteru positku
Dobdr sprzetu i zastawy stotowej do ekspedycji sSniadan
Przygotowanie sali konsumpcyjnej do obstugi gosci

Sposoby osiggania efektéw ksztatcenia

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu "Pracownia obstugi konsumenta”
uczestnik kursu powinien naby¢ umiejetnos¢ interpretacji przepiséw sanitarno - epide-
miologicznych dotyczgcych sporzgdzania potraw, okreslania i stosowania zasad prze-
chowywania zywnosci, obstugi sprzetu i urzgdzen do przygotowania i podawania
potraw $niadaniowych, doboru bielizny i zastawy stotowe] do charakteru positku,
doboru sprzetuizastawy stotowej do ekspedycjisniadan, przygotowania salikonsump-
cyjnej do obstugi gosci, ustalania priorytetdw, dziatania pod presjg czasu, identyfiko-
wania 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. Uczestnik kursu powinien dgzy¢ do nieustannego
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zdobywania nowej wiedzy i doSwiadczen oraz wykazywania checi ciggtego dosko-
nalenia sie.

Zalecane metody to przede wszystkim instruktaz, pokaz, gry symulacyjne, gry dydak-
tyczne. Metody nalezy zmieniac i dobierac stosownie do warunkdw i sytuaciji dydak-
tycznych, zainteresowan uczestnikow kursu oraz celdw, ktére chcemy osiggngc.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Pracownia przygotowania i ekspedycji sSniadan, w ktérej powinny by¢ zorganizowane
nastepujgce stanowiska:

a) stanowiska myciargk (jedno stanowisko dla dziesieciu uczestnikow kursu), wypo-
sazone w: umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik do mydta, srodki
do dezynfekciji, reczniki papierowe;

b) stanowiska obstugi gosci (jedno stanowisko dla trzech uczestnikdw kursu), wypo-
sazone w: stoty i krzesta, pomocniki kelnerskie, bielizne i zastawe stotowq, tace
i drobny sprzet kelnerski oraz elementy do dekoraciji stotow;

c) stanowiska sporzgdzania sniadan i napojéw (jedno stanowisko dla trzech uczest-
nikdw kursu), wyposazone w: ekspres do kawy i herbaty, naczynia i drobny sprzet
kuchenny, stot stalowy lub blat roboczy, zZlewozmywak dwukomorowy z instalacjg
cieptej i zimnej wody;

Ponadto pracownia powinna by¢ wyposazona w: chtodziarke zzamrazarkg, zmywarke
do naczyn, kuchnie gazowq lub elektryczng, kuchenke mikrofalowq, podgrzewacze
do potraw i talerzy, wozki kelnerskie z wyposazeniem, kosz na odpady, apteczke,
instrukcje obstugi urzqgdzen oraz:

- instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen,
instrukcje GMP i GHP,
- karty zapisdw monitorowania CCP,

- karty charakterystyk preparatdw niebezpiecznych,
- instrukcje i teksty przewodnie do ¢wiczen,
- czasopisma branzowe.
Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie i ocenianie osiggniec uczestnika kursu powinno odbywac sie przez caty
czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteriow 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 zwrdcic¢ uwage na prace samodzielng oraz prace
w grupach. Sprawdzaniu i ocenianiu powinna réwniez podlegac¢ dokumentacja przy-
gotowana przez uczestnika kursu.

8.14. Pracownia ustug dodatkowych

Dziat tematyczne:

1. Przepisy bhp, ppoz i ochrony srodowiska obowigzujgce w pracowni ustug dodat-
kowych

2. Regulaminy wewnetrzne, instrukcje i procedury w pracowni ustug dodatkowych
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3. Przyjmowanie i realizacja zamowien na ustugi dodatkowe
4. Organizacja ustug dodatkowych zgodnie z zamdwieniem

5. Dokumentacja zwigzana z przyjmowaniem i realizacjg zamowien na ustugi dodat-
kowych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

(2) rozréznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie
ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce

4. postuguije sie przepisamii normami dotyczgcymi bezpieczenstwa i higieny
pracy oraz ochrony srodowiska przy wykonywaniu okreslonych prac;

(5) okresla zagrozenia zwiqzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw
w srodowisku pracy

1. zna zagrozenia zwigzane z wystepowaniem czynnikdw szkodliwych
w Srodowisku pracy;

2. eliminuje zagrozenia dzieki wykorzystaniu technologii, materiatow i urzg-
dzen nie powodujgcych takich zagrozen;

(6) okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm czio-
wieka

1. wyjasnia konsekwencje dziatania czynnikdw szkodliwych na organizm
cztowieka;

2. przedstawia zaleznosci wystepujgce pomiedzy oddziatywaniem czyn-
nikdw szkodliwych na organizm cztowieka a chorobg zawodowg;

3. okresla skuteczne dziatania profilaktyczne w pracy zawodowej;

(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiqzujgcymi 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;

(9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy
prawa dotyczgce ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

1. wykonuje prace w sposdb zapewniajgcy bezpieczne i higieniczne warunki
pracy;

2. zna i stosuje zasady postepowania w przypadku wybuchu pozaru;
3. obstuguje podreczny sprzet gasniczy;
4. stosuje rozwigzania proekologiczne;
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KPS Kompetencje personalne i spoteczne

(4) jest otwarty na zmiany
1. dostosowuje sie do zmieniajgcej sie sytuacii;
2. inicjuje zmiany w frakcie wykonywania czynnosci zawodowych;
3. wykazuje gotowos¢ do kompromisu;
4. wyraza wtasne zdanie i uzasadnia je;
(8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania
1. ocenia ryzyko podejmowanych dziatan;
2. przyjmuje na siebie odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania;
3. wycigga wnioski z podejmowanych dziatan;
4. zna przyczyny i skutki dziatan ryzykownych;
(10) wspotpracuje w zespole
1. organizuje prace zespotowq;
2. dzieli sie pomystami;
3. realizuje projekty i zadania z innymi uczestnikami zespotu;

Organizacja pracy matych zespotéw

Sl (wytgcznie dla zawoddéw nauczanych na poziomie technika)

(1) planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan;
1. opracowuje harmonogram dziatan w zespole;
2. dokonuje zmian w harmonogramie w celu usprawnienia pracy;
(2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan

1. racjonalnie rozdziela zadania poszczegdlnym osobom wykorzystujgc ich
indywidualne mozliwosci;

2. uwzglednia cechy osobowosci podczas przydzielania zadan do wyko-
nania;

(3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan
1. koordynuje prace zespotu;
2. oryguje niewtasciwie wykonywane zadania;
3. planuje system motywacii;
4. ustala zasady oceny pracy;
5. odpowiada za jakos¢ wykonanych zadan;
(4) ocenia jakosé wykonania przydzielonych zadan
1. ocenia jakos¢ wykonywanych zadan na poszczegdlnych etapach pracy;
2. wskazuje konsekwencje popetnionych bteddw;

(5) wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne wptywajgce na
poprawe warunkow i jakosé pracy

1. modernizuje miejsce pracy w celu poprawy warunkow i jakosci pracy;
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2. proponuje zmiany organizacyjne, ktére przyczyniajg sie do osiggniecia
sukcesu przez zespodt;

(6) komunikuje sie ze wspotpracownikami
1. wspotpracuje w zespole;
2. informuje osoby w zespole o swoich decyzjach;
3. pomaga i doradza innym cztonkom zespotu;

112.3 Organizacja ustug dodatkowych
o w obiekcie swiadczqgcym ustugi hotelarskie

(3) przyjmuje oraz realizuje zamoéwienia gosci w zakresie ustug dodatkowych

1. ocenia mozliwosci przyjecia zamodwienia na realizacje ustug dodatko-
wych;

2. przedstawia oferte ustug dodatkowych réznych obiektdéw hotelarskich;

3. uzgadnia szczegdty zamowienia ustug dodatkowych zgodnie z przyjetq
procedurq;

4. przygotowuje ustugi do realizaciji;

5. informuje pracownikdw obiektu hotelarskiego odpowiedzialnych za reali-
zacje ustugi o przyjeciu zamowienia na ustugi dodatkowe;

(4) organizuje ustugi dodatkowe zgodnie z zaméwieniem

1. przygotowuje ustugi dodatkowe dla gosci indywidualnych oraz grup
zorganizowanych zgodnie z zamowieniem;

2. organizuje ustugi dodatkowe dla gosci w frakcie pobytu;

(5) sporzadza dokumentacje dotyczqcq przyjmowania i realizacji zaméwien
dotyczgcych ustug dodatkowych

1. opracowuje oferte ustug dodatkowych;
. sporzqgdza formularz zamowienia ustug dodatkowych;
. opisuje przedmiot zamowienia;
. przygotowuje umowe na ustugi dodatkowe;
. dokonuje kalkulacji zamowienia;
. tworzy kosztorys na ustugi dodatkowe;
sporzgdza potwierdzenie rezerwacji zamowionych ustug;

© N O~ AW N

. wypetnia zlecenie dla poszczegdlnych dziatdw hotelu na realizacje ustug
dodatkowych;

9. wystawia rachunek za ustugi mini-baru, ustuge pralniczq;
10. wypetnia zlecenie ustugi konferencyjnej;
11. wypetnia druk wstawki dla goscia VIP;
12. wypetnia druk wypozyczenia i zwrotu sprzetu
13. wystawia fakture za ustugi dodatkowe;
14. przygotowuje teczke imprezy;
Tresci nauczania
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Przepisy bhp, ppoz i ochrony srodowiska obowigzujgce w pracowni ustug dodatko-
wych

Regulaminy wewnetrzne, instrukcje i procedury obowigzujgce w pracowni ustug
dodatkowych

Ocena mozliwosci przyjecia zamdwienia na ustugi dodatkowe

Opracowanie oferty ustug dodatkowych dla gosci indywidualnych i grup zorgani-
zowanych

Organizacja ustug dodatkowych dla gosci w frakcie pobytu
Przygotowanie ustugi do realizacji

Wspotpraca poszczegolinych komorek hotelu w zakresie realizacji ustug
Opracowanie przedmiotu zamdwienia

Przygotowanie umowy na ustugi dodatkowe

Sporzgdzanie dokumentacji zwigzanej z przyjeciem i realizacjg zamowien na ustugi
dodatkowe

Sposoby osiggania efektéw ksztatcenia

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu "Pracownia ustug dodatkowych”
uczestnik kursu powinien nabyc¢ umiejetno$¢ oceny mozliwosci przyjecia zamowienia
na ustugi dodatkowe, opracowania oferty ustug dodatkowych, przygotowania ustug
do realizacji, sporzgdzania dokumentacji zwigzanej z przyjeciem i realizacjg zamo-
wien na ustugi dodatkowe, ustalania priorytetéw, dziatania pod presjq czasu, identy-
fikowania potencjalnych zagrozeh na stanowisku pracy.

Wymagane jest stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia zwigzanych z réznym
stopniem aktywnosci uczestnikdw kursu. Zadania i ¢wiczenia nalezy rozdzielac w taki
sposob, 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 warunkdw i sytuacji dydaktycznych, zainteresowan uczestnikdw kursu
oraz celdw, ktére chcemy osiggngc.

Srodki i materiaty dydaktyczne

- stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla jednego uczestnika kursu)
z dostepem do Internetu, z drukarkqg sieciowq i ze skanerem oraz z oprogramo-
waniem,

- plansze,
- filmy dydaktyczne dotyczgce ustug hotelarskich,
- cenniki ustug,
- oferty firm Swiadczgcych ustugi dla zaktaddw hotelarskich,
- formularze,
- wzory dokumentow,
- instrukcje,
- zestawy ¢Ewiczen,
- teksty przewodnie do ¢wiczen.
Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ uczestnika kursu powinno odbywac sie przez caty
czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteridow okreslonych na poczgtku
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kursu. W procesie oceniania nalezy zwraca¢ uwage na przestrzeganie dyscypliny
pracy, przestrzeganie przepisdw bhp i ppoz, organizacje stanowiska pracy, zaanga-
zowanie w realizacje 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.

8.15. Praktyka zawodowa

Dziaty tematyczne:

1.

A A

Przepisy bhp, ppoz i ochrony srodowiska obowigzujgce w miejscu pracy
Regulaminy wewnetrzne, instrukcje i procedury w zaktadzie hotelarskim
Utrzymywanie czystosci i porzgdku w jednostkach mieszkalnych
Przygotowywanie i podawanie $niadan

Organizacja ustug dodatkowych w obiekcie swiadczgcym ustugi hotelarskie

Po odbyciu praktyki zawodowej uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

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

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

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

(2) rozréznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie
ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce

4. postuguije sie przepisami i normami dotyczgcymi bezpieczenstwa i higieny
pracy oraz ochrony srodowiska przy wykonywaniu okreslonych prac;

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

1. przestrzega zapisdw Kodeksu pracy iregulamindw wewnetrznych w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy obowigzujgcych pracownika;

(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia czlowieka oraz mienia i srodo-
wiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych

1. identyfikuje i eliminuje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia
i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

2. okresla mozliwe skutki zagrozenia;
3. charakteryzuje srodki ochrony pozwalajgce unikng¢ zagrozenia;

(5) okresla zagrozenia zwiqzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw
w srodowisku pracy

1. zna zagrozenia zwigzane z wystepowaniem czynnikdw szkodliwych
w Srodowisku pracy;
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2. eliminuje zagrozenia dzieki wykorzystaniu technologii, materiatow i urzg-
dzen nie powodujgcych takich zagrozen;

(6) okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm czio-
wieka

1. wyjasnia konsekwencje dziatania czynnikdw szkodliwych na organizm
cztowieka;

2. przedstawia zaleznosci wystepujgce pomiedzy oddziatywaniem czyn-
nikdw szkodliwych na organizm cztowieka a chorobqg zawodowg;

3. okresla skuteczne dziatania profilaktyczne w pracy zawodowej;

(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiqzujgcymi 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 urzqgdzenia 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
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;

(9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy
prawa dotyczqce ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

1. wykonuje prace w sposoéb zapewniajgcy bezpieczne i higieniczne warunki
pracy;

2. zna i stosuje zasady postepowania w przypadku wybuchu pozaru;
3. obstuguje podreczny sprzet gasniczy;
4. stosuje rozwigzania proekologiczne;

(10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz
w stanach zagrozenia zdrowia i zycia

1. zawiadamia przetozonego o zauwazonym wypadku, zagrozeniu zycia lub
zdrowia ludzkiego;

2. ostrzega osoby znajdujgce sie w rejonie zagrozenia o grozgcym im niebez-
pieczenstwie;

3. potrafi udzieli¢ pierwszej pomocy oraz pomocy przedlekarskiej;
KPS Kompetencje personalne i spoteczne

(1) przestrzega zasad kultury i etyki
1. postepuje zgodnie z zasadami etyki;

80



Kwalifikacja: T.12 Obstuga gosci w obiekcie swiadczgcym ustugi hotelarskie

2. respektuje reguty kultury osobistej;

3. stosuje zasady etykiety i formy grzecznosciowe;
(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan

1. proponuje nowe i nietypowe rozwigzania zadan;

2. wprowadza innowacje w realizacji zadan;

3. dgzy do osiggniecia celu;

4. kontroluje sposdb realizacji celu i w razie potrzeby weryfikuje swoje zacho-
wanie;

(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan

1. wyszukuje mozliwe rozwigzania problemu i wybiera najlepsze rozstrzy-
gniecia;

2. wybiera okreslony kierunek dziatania prowadzgcy do rozwigzania konkret-
nego problemu;

3. rozpoznaje przypadki nieprzestrzegania norm i przyporzgdkowuje im
konsekwencije;

4. przewiduje efekty swoich decyzji;
(4) jest otwarty na zmiany
1. dostosowuje sie do zmieniajgcej sie sytuacii;
2. inicjuje zmiany w frakcie wykonywania czynnosci zawodowych;
3. wykazuje gotowos¢ do kompromisu;
4. wyraza wtasne zdanie i uzasadnia je;
(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem
1. rozpoznaje sytuacje stresowe;
2. eliminuje sytuacje stresowe;
3. stosuje metody radzenia sobie ze stresem;
(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe
1. wzbogaca wiedze i podnosi kompetencje zawodowe;
2. podejmuje proces samoksztatcenia;

3. podnosi kwalifikacje i ksztattuje umiejetnosci dzieki zdobytym doswiad-
czeniom;

4. planuje i realizuje indywidualng kariere zawodowaq;
(7) przestrzega tajemnicy zawodowej

1. zachowuje w tajemnicy informacje, ktérych ujawnienie mogtoby narazi¢
inne osoby na szkode;

2. nie rozpowszechnia informacji majgcych charakter wewnetrzny;

3. zna i rozumie konsekwencje zwigzane z nieprzestrzeganiem tajemnicy
zawodowej;

(8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania
1. ocenia ryzyko podejmowanych dziatan;
2. przyjmuje na siebie odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania;
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3. wycigga wnioski z podejmowanych dziatan;
4. zna przyczyny i skutki dziatan ryzykownych;
(9) potrafi negocjowaé warunki porozumien
3. stosuje techniki i strategie negocjacyjne;
(10) wspotpracuje w zespole;
1. organizuje prace zespotowq;
2. dzieli sie pomystami;
3. readlizuje projekty i zadania z innymi uczestnikami zespotu;

Organizacja pracy matych zespotéw

bl (wytgcznie dla zawodoéw nauczanych na poziomie technika)

(1) planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan
1. opracowuje harmonogram dziatan w zespole;
2. dokonuje zmian w harmonogramie w celu usprawnienia pracy;
(2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan

1. racjonalnie rozdziela zadania poszczegdlnym osobom wykorzystujgc ich
indywidualne mozliwosci;

2. uwzglednia cechy osobowosci podczas przydzielania zadan do wyko-
nania;

(3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan
1. koordynuje prace zespotu;
2. koryguje niewtasciwie wykonywane zadania;
3. planuje system motywacii;
4. ustala zasady oceny pracy;
5. odpowiada za jako$s¢ wykonanych zadan;
(4) ocenia jakosé wykonania przydzielonych zadan
1. ocenia jakos¢ wykonywanych zadan na poszczegolnych etapach pracy;
2. wskazuje konsekwencje popetnionych btedow;

(5) wprowadza rozwiqzania techniczne i organizacyjne wplywajgce na
poprawe warunkow i jakosé pracy

1. modernizuje miejsce pracy w celu poprawy warunkow i jakosci pracy;

2. proponuje zmiany organizacyjne, ktére przyczyniajg sie do osiggniecia
sukcesu przez zespot;

(6) komunikuje sie ze wspotpracownikami
1. wspotpracuje w zespole;
2. informuje osoby w zespole o swoich decyzjach;
3. pomaga i doradza innym cztonkom zespotu;

T.12.1 Utrzymywanie czystosci i porzqdku w jednostkach mieszkalnych

(5) obstuguje urzgdzenia i sprzet do utrzymywania czystosci
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1.
2.
3.

przygotowuje wozek serwisowy do pracy;
stosuje sprzet elektromechaniczny do profesjonalnego sprzgtania;

wykorzystuje sprzet niezmechanizowany w trakcie czynnosci zawodo-
wych;

(6) stosuje srodki czyszczqce i dezynfekcyjne

1.
2.

3.

dobiera srodki czystosci do odpowiednich powierzchni i zabrudzen;

przestrzega zalecen i dozowan podanych na etykietach srodkdw chemicz-
nych;

odpowiada za powierzone srodki czystosci i rozlicza sie z ich uzycia;

(7) przygotowuje jednostki mieszkalne do przyjecia gosci

1.

2.
3.

przygotowuje jednostke mieszkalng dla réznych typdw goscia, zgodnie
z procedurami;

stosuje techniki Scielenia tézek;

przygotowuje wezet higieniczno - sanitarny dla goscia, zgodnie z proce-
durami;

. dobiera odpowiednie srodki czystosci, sprzet niezmechanizowany i urzg-

dzenia mechaniczne do czynnosci porzgdkowych w jednostce miesz-
kalnej i wezle higieniczno - sanitarnym;

. przestrzega zasad stosowania srodkéw dezynfekcyjnych;
. Uzupetnia materiaty i galanterie hotelowqg w jednostce mieszkalnejiwezle

higieniczno - sanitarnym;

wypetnia dokumentacjqg zwigzang z pracami porzgdkowymi w jednostce
mieszkalnej i wezle higieniczno - sanitarnym:;

(8) utrzymuje czystos¢ i porzqdek w czesci ogdélnodostepnej obiektu

1.
2.

T.12.2

realizuje czynnosci zawodowe zgodnie z harmonogramem sprzgtania;

wykonuje sprzgtanie biezgce, okresowe, gruntowne iinterwencyjne czesci
ogodlnodostepnej obiektuy;

. przestrzega procedur utrzymania czystosci w czesci ogdlnodostepnej

obiektu;

Przygotowywanie i podawanie sniadan

(1) przestrzega zasad przechowywania zywnosci

3,
4,

wskazuje i monitoruje krytyczne punkty kontrolne w gastronomii hotelowej;
stosuje zasady GMP, GHP i HACCP w gastronomii hotelowej;

(6) uzytkuje sprzeti urzgdzenia pomocnicze do przygotowywania i podawania
potraw i napojéw

1.

omawia zasady dziatania sprzetu i urzqgdzen niezbednych do przygoto-
wania potraw i napojow;

. obstuguje sprzet i urzgdzenia niezbedne do przygotowania potraw

i Napojow;

. obstuguje przyrzgdy kontrolno - pomiarowe;
. serwuje potrawy i napoje;
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(7) przygotowuje potrawy i napoje

1. omawia kolejnos¢ procesdow technologicznych podczas przygotowania
potraw i napojow;

2. Eréyrzqdzo potrawy sniadaniowe zgodnie zrecepturg oraz zasadami este-
yki;
3. sporzgdza $niadaniowe napoje zimne i gorgce;
(11) stosuje techniki nakrywania stotu
1. sktada i rozktada obrusy na sali konsumpcyjnej;
2. zmienia obrus w obecnosci goscia;
3. przygotowuje serwetki dla gosci stosownie do uroczystosci;
4. dobiera bielizne oraz zastawe stotowqg do charakteru positku;
5. przygotowuje nakrycia stotdw na sali konsumpcyjnej;
(12) dobiera sprzet i zastawe stotowq do ekspedycji sSniadan

1. wybiera urzgdzenia podgrzewcze i chtodnicze do ekspedycji w zalez-
nosci od rodzaju Sniadania;

2. dobiera urzgdzenia do produkcji i wydawania napojéw sniadaniowych;
3. przyporzgdkowuje elementy zastawy stotowej do réznych rodzajow
Sniadan;
(13) przygotowuje sale konsumpcyjng do obstugi gosci
1. ustawia stoty wedtug ustalonego planu;
2. pobiera bielizne stotowq;
3. przygotowuje zastawe stotowq;
4. nakrywa stoty stosownie do rodzaju positku;
5. umieszcza karty menu zgodnie z procedurami;
6. przygotowuje pomocnik kelnerski;

(14) stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne dotyczqce sporzgdzania
potraw

2. omawia i respektuje wymagania stawiane osobom zatrudnionym przy
sporzgdzaniu potraw w gastronomii hotelowe;;

3. okresla przygotowanie pomieszczen i sprzetu gastronomicznego pod
wzgledem sanitarno - epidemiologicznym;

4. prowadzi zapisy dotyczqce bezpieczenstwa zywnosci w gastronomii hote-
lowej;

Organizacja ustug dodatkowych

G2 w obiekcie swiadczgcym ustugi hotelarskie
(3) przyjmuje oraz realizuje zamoéwienia gosci w zakresie ustug dodatkowych

1. ocenia mozliwosci przyjecia zamdwienia na realizacje ustug dodatko-
wych;

2. przedstawia oferte ustug dodatkowych roznych obiektow hotelarskich;

3. uzgadnia szczegoty zamowienia ustug dodatkowych zgodnie z przyjetq
procedurg;
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4. przygotowuje ustugi do realizaciji;

5. informuje pracownikdw obiektu hotelarskiego odpowiedzialnych za reali-
zacje ustugi o przyjeciu zamowienia na ustugi dodatkowe;

(4) organizuje ustugi dodatkowe zgodnie z zamoéwieniem

1. przygotowuje ustugi dodatkowe dla gosci indywidualnych oraz grup
zorganizowanych zgodnie z zamowieniem;

2. organizuje ustugi dodatkowe dla gosci w trakcie pobytu;

(5) sporzadza dokumentacje dotyczqcq przyjmowania i realizacji zaméwien
dotyczqcych ustug dodatkowych

1. opracowuje oferte ustug dodatkowych;
. sporzgdza formularz zamoéwienia ustug dodatkowych;
. opisuje przedmiot zamowienia;
. przygotowuje umowe na ustugi dodatkowe;
. dokonuje kalkulacji zamowienia;
. tworzy kosztorys na ustugi dodatkowe;
sporzgdza potwierdzenie rezerwacji zamowionych ustug;

0 N O~ AW N

. wypetnia zlecenie dla poszczegdlnych dziatdw hotelu na realizacje ustug
dodatkowych;

9. wystawia rachunek za ustugi mini-baru, ustuge pralniczg;
10. wypetnia zlecenie ustugi konferencyjnej;
11. wypetnia druk wstawki dla goscia VIP;
12. wypetnia druk wypozyczenia i zwrotu sprzetu
13. wystawia fakture za ustugi dodatkowe;
14. przygotowuje teczke imprezy;
Tresci nauczania

Przepisy bhp, ppoz i ochrony srodowiska obowigzujgce w miejscu pracy

Regulaminy wewnetrzne, instrukcje i procedury obowiqgzujgce w zaktadzie hotelar-
skim

Obstuga urzgdzen i sprzetu zmechanizowanego i niezmechanizowanego do utrzy-
mania czystosci

Dobdr srodkdw czystosci do odpowiednich zabrudzen

Interpretacja zalecen na etykietach srodkéw czystosci

Przygotowanie jednostek mieszkalnych dla gosci

Przygotowanie weztow higieniczno - sanitarnych dla gosci

Dobdr odpowiednich srodkdw czystoscii sprzetu w trakcie czynnosci porzgdkowych
Utrzymanie czystosci i porzgdku w czesci ogdinodostepnej obiektu

Sporzgdzanie dokumentacji zwigzanej z pracami porzgdkowymi

Przepisy sanitarno - epidemiologiczne dotyczqgce sporzgdzania potraw

Zasady przechowywania zywnosci
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Obstuga sprzetu i urzgdzen do przygotowania i podawania potraw i napojow snia-
daniowych

Przygotowanie potraw i napojéw sniadaniowych

Techniki nakrywania stotow

Dobdr bielizny i zastawy stotowej do charakteru positku

Dobdr sprzetu i zastawy stotowej do ekspedycji Sniadan
Przygotowanie sali konsumpcyjnej do obstugi gosci

Ocena mozliwosci przyjecia zamowienia na ustugi dodatkowe

Opracowanie oferty ustug dodatkowych dla gosci indywidualnych i grup zorgani-
zowanych

Organizacja ustug dodatkowych dla gosci w trakcie pobytu
Przygotowanie ustugi do realizacji

Wspotpraca poszczegdlinych komorek hotelu w zakresie realizacji ustug
Opracowanie przedmiotu zamodwienia

Przygotowanie umowy na ustugi dodatkowe

Sporzgdzanie dokumentacji zwigzanej z przyjeciem i realizacjg zamdowien na ustugi
dodatkowe

Sposoby osiggania efektéw ksztatcenia

Praktyki nalezy odbywac¢ w obiektach hotelarskich, zapewniajgcych rzeczywiste
warunki pracy wtasciwe dla zawodu technik hotelarstwa.

Podczas praktyki zawodowe] uczestnicy kursu powinni doskonalic umiejetnosci
Z zakresu:

- organizacji pracy w obiekcie hotelarskim,

- przygo’rowonio jednostek mieszkalnych i weztéw higieniczno - sanitarnych dla
gosci,

- sporzqgdzania $niadan dla gosci hotelowych,

- przygotowania sali konsumpcyjne;j,

- opracowania oferty ustug dodatkowych,

- przygotowania ustug dodatkowych do realizacji,

- sporzgdzania dokumentacji hotelowej zwigzanej z pracq stuzby pieter, dziatu
gastronomicznego oraz przyjeciem i realizacjg zamowien na ustugi dodatkowe,

- wykorzystania hotelowych programow komputerowych,

- prowadzenia korespondencji ,

- obstugi maszyn i urzgdzen w dziale stuzby pieter i dziale gastronomicznym.
$rodki i materiaty dydaktyczne

- jednostki mieszkalne,

- wezty higieniczno- sanitarne,

- zaplecze kuchenne,

- sala konsumencka,

- magazyny,

- dziat zajmujgcy sie przygotowaniem i realizacjq ustug dodatkowych,
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- regulamin hotelu,
- cenniki ustug,

- oferta hotelu,

- formularze,

- dokumenty,

- instrukcje.

Zadania zawodowe powinny by¢ realizowane pod kierunkiem opiekuna/instruktora
praktyk.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ uczestnika kursu powinno odbywac sie przez caty
czas realizacji praktyki zawodowej 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, kulture
obs’rugi gosci, zoongoZowonie w redlizacje zadan i jakos$¢ pracy. Wiedza i umiejet-
nosci uczestnika kursu powinny byc¢ sprawdzane za pomocqg obserwoql wykonywa-
nych czynnosci podczas realizacji zadan zowodowych Nalezy zwrocic uwage na
prace samodzielng oraz wspotprace zinnymi pracownikami. Sprawdzaniu i ocenianiu
powinna rowniez podlega¢ dokumentacja przygotowana przez uczestnika kursu.
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rynku, WSE, Warszawa 2007.

9.2. Podstawy turystyki
Kruczek Z., Informacja turystyczna. Cze$¢ 2. Bazy danych i materiaty promocyjne,
WSIP, Warszawa 2013.
Kruczek Z., Walas B., Promocja i informacja w turystyce, Proksenia, Krakow 2010.
Kruczek Z., Polska. Geografia atrakcji turystycznych, Proksenia, Krakéw 2010.

Milewska M., Wtodarczyk B., Turystyka. Podstawowe wiadomosci, PWE, Warszawa
20089.

9.3. Marketing w hotelarstwie
Cetner J., Marketing w hotelarstwie. Podrecznik do nauki zawodu technik hotelarstwa,
WSIiP, Warszawa 2013.

Koztecka B., Osowska K. Marketing ustug hotelarskich. Podrecznik. Technik hotelar-
stwa, Difin, Warszawa, 2010.

Piasta J., Marketing w hotelarstwie, Jacek Piasta - Doradztwo, Warszawa 2007.

9.4. Podstawy prawa w hotelarstwie
Gotebiewska B., Grontkowska A., Klepacki B., Ekonomia i prawo w hotelarstwie,
FORMAT AB, Warszawa 2009.
Kucharczyk M., Mitura E., Ekonomia i prawo w hotelarstwie, Difin, Warszawa 2010.
Wajgner M., Tylinska R, Ekonomia i prawo w hotelarstwie, REA, Warszawa 2010.
Kodeks cywilny.
Kodeks pracy.

9.5. Podstawy dziatalnosci gospodarczej

Gorzelany T., Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej, WSiP, Warszawa 2013.
Gregorczyk S., Przedsiebiorczos$¢ bez tajemnic, WSiP, Warszawa 2002.
Mtodzikowska D., Lundén B., Jednoosobowa firma, BLINFO, Gdansk 2013.

Standa B., Wierzbowska B., Przedsiebiorczos¢, Wydawnictwa Szkolne PWN, Warszawa
—+6dz 2002.

Sudot S., Przedsiebiorstwo. Podstawy nauki o przedsiebiorstwie., TNOIK, Torun 2000.
Ustawa z dnia 2.07.2004 r. o swobodzie dziatalnosci gospodarcze;.

9.6. Jezyk angielski zawodowy

Dolinska-Romanowicz J., Nowakowska D., Jezyk angielski zawodowy. How can | help
you? Hotelarstwo. Podrecznik do jezyk angielskiego w zawodzie technik hotelarstwa.
Tom VI, WSIP, 2014.
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Evans V., Dooley J., Garza V., Career Paths Tourism, Express Publishing, 2011.
Morris C. E., Flash on English for Tourism, ELI, 2012.

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

Walker R., Harding K., Oxford English for Careers Tourism 1, Oxford University Press, 2006.
Walker R., Harding K., Oxford English for Careers Tourism 2, Oxford University Press, 2008.
Walker R., Harding K., Oxford English for Careers Tourism 3, Oxford University Press, 2015.

9.7. Organizacja pracy stuzby pieter

Drogon W., Granecka — Wrzosek B., Organizacja pracy stuzby pieter, WSiP, 2013.
Halama M., Organizacja pracy stuzby pieter. Technik hotelarstwa, Difin, 2015.

Oparka S., Nowicka T., Technik hotelarstwa. Organizacja pracy w hotelarstwie. Skrypt
do nauki o zawodzie, Wydawnictwo Maria, 2008.

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

9.8. Ustugi dodatkowe w hotelarstwie
Drogon W., Granecka-Wrzosek B., Podstawy hotelarstwa i ustugi dodatkowe, WSIP,
2013.

Oparka S., Nowicka T., Technik hotelarstwa. Organizacja pracy w hotelarstwie. Skrypt
do nauki o zawodzie, Wydawnictwo Maria, 2008.

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

9.9. Obstuga konsumenta

Duda J., Krzywda S., Ustugi zywieniowe w hotelarstwie, Hotelarstwo. Tom IV, Rea, 2013.
Granecka — Wrzosek B., Ustugi zywieniowe w hotelarstwie, WSIP, 2013.
Jargon R., Obstuga konsumenta, cz. 1, cz.2, WSIP, 2000.

Praca zbiorowa pod red. B. Sawickiej, Hotelarstwo cz.IV Ustugi zywieniowe, Format —
AB, 2014.

9.10. Ustugi zywieniowe w hotelarstwie

Duda J., Krzywda S., Ustugi zywieniowe w hotelarstwie, Hotelarstwo. Tom IV, Rea, 2013.
Granecka — Wrzosek B., Ustugi zywieniowe w hotelarstwie, WSIP, 2013.

Praca zbiorowa pod red. B. Sawickiej, Hotelarstwo cz.IV Ustugi zywieniowe, Format —
AB, 2014.
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10

. SPOSOB | FORMA ZALICZENIA

Kwalifikacyjny kurs zawodowy konczy sie zaliczeniem.

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 fe 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.

90



Kwalifikacja: T.12 Obstuga gosci w obiekcie swiadczgcym ustugi hotelarskie

11. KURSY UMIEJETNOSCI ZAWODOWYCH

Dla kwalifikacji T.11 kursy umiejetnosci zawodowych mogg by¢ wyodrebnione
w zakresie:

Liczba

Przedmioty obejmujgce godzin
wskazane efekty podstawy programowej | ksztat-
cenia

L.p. Zakres efektow

- Podstawy hotelarstwa

- Podstawy turystyki w hotelarstwie
- Marketing w hotelarstwie

- Podstawy prawa w hotelarstwie

e 8.4.1. Podstawowe pojecia
Z zakresu prawa

e 8.4.2. Zadania i uprawnienia insty-
tucji dziatajgcych w zakresie
ochrony pracy i ochrony srodo-
wiska

e 8.4.3. Prawa i obowiqgzki pracow-
nika i pracodawcy w zakresie bhp

Efektow ksztatcenia e 8.4.4. Prawo pracy, ochrona
wspolnych dla wszystkich danych osobowych, prawo podat-

zawodow oraz wspolnych kowe, prawo autorskie
dla zawoddw w ramach

1. |obszaru turystyczno-ga-
sfronomicznego stano-
wigcych podbudowe do
ksztatcenia w zawodzie * 8.4.6. Przepisy prawa stosowane
lub grupie zawodow w ustugach hotelarskich

* 8.4.5. Przepisy prawa dotyczgce 390
prowadzenia dziatalnosci gospo-
darczej

- Podstawy dziatalnosci gospodarczej
- Jezyk angielski zawodowy
- Organizacja pracy stuzby pieter

* 8.7.1. Rodzaje jednostek mieszkal-
nych

- Ustugi dodatkowe w hotelarstwie
* 8.8.2. Rodzaje ustug hotelarskich
- Ustugi zywieniowe w hotelarstwie
. 8.10:1. Lasady racjonalnego
zywienia
- Pracownia techniki biurowej
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Liczba
. Przedmioty obejmujgce godzin
L.p. Zakres efektow wskazane efekty podstawy programowej | ksztal-
cenia
- Organizacja pracy stuzby pieter
* 8.7.2. Wyposazenie jednostek
mieszkalnych
» 8.7.3. Organizacja pracy dziatu
o et efekic stuzby pieter
ierwszej czesci efektow .
ksz’ro’rce#io svyodreb- e 8.7.4. Rodzaje prac porzgdkowych
nionej w ramach kwalifi- e 8.7.5. Techniki sprzgtania
2. |kacj T‘IQ.T!' Utrzymywanie e 8.7.6.Sprzet i srodki do utrzymania 107
czystosci i porzadku c7 =
; . ystosci
w jednostkach mieszkal- . .
nych - Przepisy prawa w hotelarstwie
e 8.4.7. Przepisy prawa doty-
czgce odpowiedzialnosci mate-
rialnej i rzeczy pozostawionych
w obiekcie hotelarskim
- Pracownia stuzby pieter
Drugiej czesci efektow - Obstuga konsumenta
ksztatcenia wyod- - Ustugi zywieniowe w hotelarstwie
rebnionej w ramach . . , .
3. kwalifikacji T.12 1 8.10.2. Przechowywanie zywnc,)sa 107
Przygotowywanie i poda- * 8.10.3. Sporzadzanie jadtospisow
wanie sniadan - Pracownia obstugi konsumenta
- Ustugi dodatkowe w hotelarstwie
» 8.8.1. Pojecie i cechy ustugi hote-
larskiej
Trzeciej czesci efektow e 8.8.3. Klasyfikacja ustug dodatko-
ksztatcenia wyodreb- wych
nionej w ramach kwalifi- » 8.8.4. Ustugi hotelarskie w srodkach
4. |kacji T.12 1j. Organizacja tfransportu 107
uslug dlfc:ia’r'kqwz;ch e 8.8.5.Zasady i formy przyjmowania
W oblekcle swiadczqcym zamowien na ustugi dodatkowe
ustugi hotelarskie . _
* 8.8.6. Dokumentacja zwigzana
z zamowieniem ustug dodatko-
wych
- Pracownia ustug dodatkowych
Lgcznie godzin 711**

** tgczna liczba godzin jest wieksza o 1 godz. niz minimalna liczba godzin ksztat-
cenia zawodowego wskazana w podstawie programowej na skutek dzielenia
godzin przeznaczonych na dang kwalifikacje na czesci i wynikajgcych z tego
zaokrgglen.
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