Program praktyki zawodowej dla zawodu

TECHNIK HOTELARSTWA
SYMBOL CYFROWY ZAWODU 422402

1. Przepisy bhp. ppoz oraz ochrony Srodowiska w obiekcie hotelarskim

Uczen potrafi:

- postugiwac si¢ terminologig dotyczacg bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony

przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska

- wymienia¢ przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony

przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska

- okresla¢ warunki organizacji pracy zapewniajagce wymagany poziom ochrony zdrowia i

zycia przed zagrozeniami wystepujacymi w srodowisku pracy

2. Regulaminy wewnetrzne, instrukcje i procedury w obiekcie hotelarskim

Uczen potrafi:

- interpretowac strukturg organizacyjng obiektu hotelarskiego

- stosowa¢ aktywne metody stuchania

- stosowac¢ metody komunikacji werbalnej

- stosowa¢ metody komunikacji niewerbalne;j

3. Utrzymanie czystosci i porzadku w obiekcie hotelarskim

Uczen potrafi:

- okresla¢ rodzaje prac zwigzanych z utrzymaniem czystosci i porzadku

przestrzega procedur podczas prac porzadkowych

- dobierac¢ urzadzenia i sprzet oraz $rodki czystosci do rodzaju wykonywanych prac

porzadkowych, uzywa urzadzen, sprzetu oraz srodkow czystosci zgodnie z przeznaczeniem

1 instrukcja

- stosowac¢ $rodki dezynfekcyjne zgodnie z przeznaczeniem i instrukcja

- sprawdzac¢ stan utrzymania czystosci jednostki mieszkalnej

- wypelnia¢ dokumenty zwigzane z ewidencja wyposazenia oraz materialow niezbednych do
utrzymania czystosci

- przestrzegac¢ procedur sprzatania jednostki mieszkalnej (pokoju hotelowego)

- uzupetnia¢ wyposazenie jednostek mieszkalnych (pokoju)

- przestrzegac¢ procedur sprzatania whs

- dobierac¢ urzadzenia 1 sprzet oraz wlasciwe $rodki czystosci do rodzaju wykonywanych prac
porzadkowych

- uzywac sprzetu zgodnie z przeznaczeniem 1 instrukcja

- wykona¢ prace porzadkowe w pomieszczeniach ogdlnodostgpnych

4. Sprzedaz ustlug dodatkowych w obiekcie hotelarskim

Uczen potrafi:

- rozrdéznia¢ dokumentacje dotyczaca przyjmowania i realizacji zamowien na ushugi

dodatkowe

- przyjmowac¢ zamowienia na realizacje ustug dodatkowych

- zlecac realizacje zamowionych ustug dodatkowych

- wypehia¢ zlecenia dla poszczegdlnych dzialéw hotelu na realizacj¢ ustug dodatkowych

- stosowa¢ aktywne metody stuchania

- stosowa¢ metody komunikacji werbalnej

- stosowac¢ metody komunikacji niewerbalne;j



5. Sniadania hotelowe

Uczen potrafi:

- dobiera¢ formy podawania $niadan do mozliwosci obiektu §wiadczacego ustugi hotelarskie

- przestrzega¢ zasad przechowywania produktow i potproduktow do przygotowania $niadan

- przestrzega¢ zasad dotyczacych warunkéw przechowywania zywnosci

- rozréznia¢ rodzaje $niadan hotelowych

- przygotowac bufet §niadaniowy

- przygotowac $niadania hotelowe

- przestrzega¢ zasad systemu HACCP

- rozréznia¢ rodzaje bielizny stotowe;j

- rozr6zniaé rodzaje zastawy stotowe;j

- rozpozna¢ elementy zastawy stotowe;j

- wykorzystywac metody i techniki do przygotowania $niadania

- stosowac receptury przygotowania $niadan

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

- dobra¢ czas do wykonania zadania zawodowego

6. Room service

Uczen potrafi:

- stosowac¢ zasady serwowania $niadan do pokoju

- dobiera¢ sposob serwowania do rodzaju zamdowienia

- planowac zakres wykonywanych czynnos$ci w celu realizacji zamowienia room service

- wskazywac¢ kolejnos$¢ czynnosci podczas realizacji zamdwienie room service

- prezentowa¢ zasady serwowania potraw do pokoju

- dobiera¢ sposob serwowania do pokoju do rodzaju potrawy

- serwowac $niadania do pokoju

7. Przepisy sanitarno-epidemiologiczne dotyczace sporzadzania $niadan
i przechowywania surowcow i produktow gotowych
Uczen potrafi:
- stosowac¢ zasady dobrej praktyki higienicznej 1 produkcyjne;j
- przestrzegac¢ zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroli —
HACCP(Hazard Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej —
GHP (Good Hygienic Practice)



