PROGRAM PRAKTYKI ZAWODOWEJ
Dla zawodu: Technik hotelarstwa 422402
TG.13. Obstuga gosci w obiekcie swiadczacym ustugi hotelarskie
Klasa 3 — 4 tygodnie — 160 godzin

Cele praktyki zawodowej

Poznanie organizacji pracy w dziale stuzby pieter, gastronomii i dziale organizacji ustug
dodatkowych.

Nabycie umiejetnosci planowania, rezerwacji i realizacji ustug w dziale stuzby pieter,
gastronomii i dziale organizacji ustug dodatkowych.

Wykonywanie prac zwigzanych z obstugg gosci w dziale stuzby pieter, gastronomii
i dziale organizacji ustug dodatkowych.

Nabycie umiejetnosci rozliczania kosztéw zwigzanych z realizacjg ustug w dziale stuzby pieter,
gastronomii i dziale organizacji ustug dodatkowych oraz

Nabycie umiejetnosci prowadzenia dokumentacji dotyczgcej utrzymania czystosci i porzgdku
w jednostkach mieszkalnych, przygotowania i podawania $niadan, organizacji ustug
dodatkowych w obiekcie.

Nabycie umiejetnosci wykorzystywania programow komputerowych stosowanych w stuzbie
pieter, gastronomii oraz podczas organizacji ustug dodatkowych w hotelu.

Przygotowanie ucznia do samodzielnej pracy, podejmowania decyzji i fachowej, kompleksowej

obstugi klienta.
Doskonalenie umiejetnosci praktycznych w rzeczywistych warunkach pracy.

Zakres materialu praktyki zawodowej
Utrzymanie czystosci i porzadku w jednostkach mieszkalnych — 48 godzin
e Organizacja stanowiska pracy

¢ Rodzaje sprzatania.

e Systemy pracy.

e Techniki sprzgtania jednostek mieszkalnych z zastosowaniem procedur.

e Sprzet i Srodki utrzymania czystosci.

e Obstuga urzadzen i sprzetu do utrzymania czystosci.

e Dbanie o rzeczy goscia i mienie obiektu zgodnie z przepisami prawa
i obowigzujgcymi standardami.

e Przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska.

o Wspotpraca stuzby pieter z innymi dziatami obiektu.

e Procedury postepowania z rzeczami  pozostawionymi  przez gosci oraz
z rzeczami znalezionymi na terenie obiektu.

Przygotowanie i podawanie $niadan — 64 godziny

e Przygotowanie sali konsumenckiej do przyjecia gosci (nakrycie stotu, dekoracja,
odpowiednia zastawa stotowa ).

¢ Rodzaje sniadan.

e Jadtospisy dotyczgce Sniadan dostosowane do potrzeb gosci np. zywienie dietetyczne
(dieta wegetarianska, celiakia).

e System HACCP (zasady wdrazania systemu, realizacja, dokumenty i kontrola)
i zasada GHP w gastronomii hotelowe.

e Techniki obstugi gosci (samoobstuga, samoobstuga z obstugg kelnerskg, obstuga
kelnerska).



Zasady przygotowywania i podawania potraw oraz napojow w zakresie Sniadan.

Karty menu dostosowane do potrzeb gosci w zaleznosci od typu gosci np. grupa kolonijna.
Techniki podawania $niadan (bufet szwedzki, serwis niemiecki, francuski, angielski,
rosyjski, room-service).

Systemy rozliczen kelnerskich.

Dokumentacja w gastronomii

Czystosc i higiena ciata.

3. Organizacja ustug dodatkowych w obiekcie swiadczacym ustugi hotelarskie — 48 godzin

Potrzeby i oczekiwania gosci hotelowych.

Oferta ustug dodatkowych i specjalnych.

Organizacja ustug dodatkowych zgodnie z zamowieniem.

Dokumentacja dotyczgca realizacji ustug.

Czynniki szkodliwe dla zdrowia i zycia cziowieka wystepujgce w srodowisku pracy obiektu
Swiadczgcego ustugi hotelarskie.

Zasady ergonomii na stanowiskach pracy w obiekcie swiadczgcym ustugi hotelarskie.
Srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej na stanowiskach pracy w obiektach hotelarskich.

Sposobb realizacji

Praktyki powinny odbywa¢ sie w podmiotach swiadczacych ustugi hotelarskie lub innych
podmiotach zapewniajgcych rzeczywiste warunki pracy wiasciwe dla zawodu technik hotelarstwa.

V.

Potwierdzenie odbycia praktyk

Uczen dokumentuje przebieg praktyki w dzienniczku praktyki zawodowe;.

Opiekun praktyk wyznaczony przez jednostke wystawia ocene uczniowi po odbyciu praktyki wraz
Z opinig o uczniu.

Ostateczng ocene wystawia kierownik szkolenia praktycznego zgodnie z PZO.



