Zespot Szkot Zawodowych nr 2 w Bialymstoku
Technikum Nr 2 w Bialymstoku

Program praktyki realizowany w ramach przeprowadzanych zaje¢ edukacyjnych w zawodzie
Technik hotelarstwa zgodnie z programem nauczania: 422402
Kwalifikacja HGT.03. Obstuga gosci w obiekcie swiadczacym ustugi hotelarskie

KLASA III - ( 4 tyg. X 6 godz.) = 120 GODZIN

Termin: 03.10.2022 - 28.10.2022

HGT.03. Obstuga gosci w obiekcie swiadczagcym ustugi hotelarskie

HGT.03.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

5)organizuje stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami prawa dotyczacymi bhp,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w
obiekcie Swiadczgcym ustugi hotelarskie

2) planuje prace zgodnie z przepisami prawa
dotyczacymi bhp, ochrony przeciwpozarowej, ochrony
goscia i Srodowiska.

3) stosuje sie do zalecen instrukcji dotyczacej
bezpiecznej obstugi urzadzen i sprzetu stosowanych
podczas realizacji zadan zawodowych,

4) stosuje sie do zalecen instrukcji dotyczacej
utrzymania porzadku i higieny w obiekcie swiadczacym
ustugi hotelarskie

5) utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy
podczas wykonywania zadan zawodowych.

6) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
podczas wykonywania pracy na réznych stanowiskach
w obiekcie swiadczgcym ustugi hotelarskie

3) uzywa srodkow ochrony indywidualnej podczas
realizacji zadan zawodowych

HGT.03.2. Podstawy hotelarstwa

1)okresla podstawowe umiejetnosci i predyspozycje
niezbedne do wykonywania zawodu

1)opisuje umiejetnosci i kompetencje niezbedne do
wykonywania zawodu

2)opisuje zasady dress code’u w obiekcie $wiadczgcym
ustugi hotelarskie

2) rozrdznia obiekty Swiadczgce ustugi hotelarskie

3)stosuje terminologie z zakresu hotelarstwa i turystyki

3)analizuje schematy organizacyjne obiektow
Swiadczgcych ustugi hotelarskie

2)rozrdznia piony funkcjonalne w obiekcie
Swiadczgcym ustugi hotelarskie,
3)rozrdznia stanowiska pracy w
poszczegdlnych pionach funkcjonalnych

4) charakteryzuje czynniki wptywajgce na
renome ustug hotelarskich

2) stosuje polityke ekologiczng w obiekcie
Swiadczgcym ustugi hotelarskie

7) rozpoznaje wtasciwe normy i procedury oceny
zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych

4) korzysta ze zrédet informacji dotyczgcych normi
procedur oceny zgodnosci

HGT.03.3. Utrzymywanie czystosci i porzgdku w obiekcie hotelarskim

3) wykonuje prace zwigzane z utrzymaniem
czystosci i porzadku w jednostkach mieszkalnych
podczas pobytu gosci

3) dobiera urzadzenia i sprzet oraz Srodki czystosci do
rodzaju wykonywanych prac porzadkowych

4) uzywa urzadzen, sprzetu i srodkow czystosci zgodnie
z przeznaczeniem i instrukcja

5) stosuje srodki dezynfekcyjne zgodnie z
przeznaczeniem i instrukcjg

4) przygotowuje jednostki mieszkalne do przyjecia i
pobytu gosci

2) uzupetnia wyposazenie jednostek mieszkalnych

5) utrzymuje czystosc i porzadek w czesci ogdlnodoste-
pnej obiektu $wiadczacego ustugi hotelarskie

2) dobiera urzadzenia i sprzet oraz Srodki czystosci do
rodzaju prac porzadkowych w czesci ogdlnodostepnej

6) wykonuje prace porzgdkowe w czesci rekreacyjnej
obiektu swiadczacego ustugi hotelarskie

2) dobiera urzadzenia i sprzet oraz srodki czystosci do
rodzaju wykonywanych prac porzadkowych w czesci
rekreacyjnej

7) przestrzega zasad odpowiedzialnosci materialnej
dotyczacych mienia gosci oraz wyposazenia obiektu
Swiadczgcego ustugi hotelarskie

1) stosuje procedure postepowania z rzecz
znalezionymi na terenie obiektu i pozostawionymi
przez gosci




HGT.03.4. Przygotowywanie i podawanie sniadan

2) przygotowuje sniadania w czesci mieszkalnej hotelu

2) przygotowuje bufet Sniadaniowy
3) przygotowuje sniadania hotelowe

3) sporzadza $niadania dla gosci o specjalnych
potrzebach zywieniowych

2) stosuje receptury do przygotowania potraw
i napojow Sniadaniowych zgodnie z oczekiwania- mi
gosci o specjalnych potrzebach zywieniowych

4) uzytkuje sprzet i urzagdzenia pomocnicze do
przygotowywania oraz podawania $niadan

1) dobiera sprzet do wykonania potraw i napojow
$niadaniowych,

2) obstuguje sprzet do przygotowania potraw

i napojow sniadaniowych zgodnie z instrukcjg

5) przygotowuje roomservice na zamdwienie gosci

1) stosuje zasady serwowania Sniadan do pokoju

6) przygotowuje nakrycie i bielizne stotowa do rodzaju
$niadania

3) dobiera nakrycie i zastawe stotowa do rodzaju
$niadania

4) wykonuje dekoracje stotu

5) nakrywa st6t do $niadania

7) porzadkuje stoty po $niadaniu

1) zbiera naczynia zgodnie z obowigzujgcymi
procedurami

2) segreguje odpady gastronomiczne zgodnie z
zasadami recyklingu

8) stosuje przepisy sanitarno epidemiologiczne
dotyczace sporzgdzania $niadan

1) stosuje zasady dobrej praktyki higienicznej
i produkcyjnej

HGT.03.5. Organizowanie ustug dodatkowych w obiekcie swiadczqgcym ustugi hotelarskie

1) oferuje ustugi dodatkowe, zgodnie z ofertg obiektu
Swiadczgcego ustugi hotelarskie

3) dobiera ustugi dodatkowe do potrzeb i oczekiwan
gosci

2) oferuje ustugi konferencyjne w obiekcie
Swiadczgcym ustugi hotelarskie

2) zleca przygotowanie zamdwionych ustug
gastronomicznych

3) zleca przygotowanie sali konferencyjnej i jej
wyposazenia zgodnie z zamowieniem,

3) stosuje zasady i formy przyjmowania zlecen na
ustugi dodatkowe

2) przyjmuje zamowienia na realizacje ustug
dodatkowych
3) zleca realizacje zamdwionych ustug dodatkowych

4) realizuje zamowienia gosci na ustugi dodatkowe

1) sporzadza dokumentacje zwigzang z przyjeciem
zlecenia na ustugi dodatkowe

2) wykonuje czynnosci wynikajgce z zaméwienia na
ustugi dodatkowe

3) stosuje procedury podczas archiwizacji
dokumentacji zwigzang z przyjeciem zlecenia

na ustugi dodatkowe

HGT.03.7. Kompetencje personalne i spoteczne

1) przestrzega zasad kultury i etyki w relacjach z
gosémi, przetozonymi i wspotpracownikami

3) stosuje zasady etyki w relacjach pracowniczych
5) przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym
zawodem i miejscem pracy

6) przestrzega zasad bezpieczenstwa podczas
przetwarzania i przesytania danych osobowych

3) stosuje zasady w komunikacji interpersonalnej

1) rozrdznia sposoby komunikacji interpersonalnej

7) planuje dziatania i zarzgdza czasem

4) tworzy harmonogram realizacji zadania
6) wykonuje zadanie zgodnie z planem

8) ponosi odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania

3) podaje przyktady mozliwych konsekwencji w sytuacji
braku odpowiedzialnosci zawodowej i prawne;j

9) wspdtpracuje w zespole

2) dzieli wykonywanie zadan kelnerskich z innymi pra-
cownikami lub cztonkami zespotu i wywigzuje sie z nich
4) modyfikuje wtasne dziatania zgodnie z wspdlnie
wypracowanym stanowiskiem




