ZESPOL SZKOL OGOLNOKSZTALCACYCH I TECHNICZNYCH
W CZELADZI
TECHNIKUM nr 1 im. Marii Sklodowskiej-Curie

PROGRAM PRAKTYKI ZAWODOWEJ
TECHNIK HOTELARSTWA /422402/

Czas praktyki: 4 tygodnie w klasie III ( po oSmioklasowej szkole podstawowej)— 140 godzin
Kwalifikacja HGT.03. Obstuga gosci w obiekcie Swiadczacym ushugi hotelarskie
Podstawa: Program nauczania dla zawodu technik hotelarstwa 422402 (ORE)

Miejsce odbywania praktyki: obiekt hotelarski

Praktyka obejmuje zagadnienia dotyczace pracy stuzby pigter, §wiadczenia ushug dodatkowych w
hotelu oraz obstugi konsumenta.

I. Cele praktyki zawodowej:

Cele ogodlne

Organizacja pracy w obiekcie §wiadczacym ushugi hotelarskie.

Planowanie prac porzadkowych w obiekcie hotelarskim.

Przygotowanie jednostek mieszkalnych i pomieszczen ogélnego uzytku dla gosci hotelowych.
Realizowanie ustug dodatkowych w obiekcie hotelarskim.

Przygotowanie $niadan dla gosci hotelowych.

Realizowanie ustugi room service w obiekcie hotelarskim
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Cele operacyjne
Uczen potrafi:

1) organizowac stanowisko pracy,

2) interpretowac zapisy regulamindéw wewnetrznych, instrukcji i procedur w obiekcie
hotelarskim,

3) sporzadza¢ dokumentacj¢ zwigzang z pracg stuzby pigter,

4) kontrolowa¢ czysto$¢ i wyposazenie jednostek mieszkalnych,

5) przygotowywac jednostki mieszkalne 1 wezty higieniczno-sanitarne dla gosci,

6) utrzymywacé czysto$¢ w pomieszczeniach ogoélnego uzytku,

7) przyjmowac zlecenia na ustugi dodatkowe,

8) sporzadza¢ dokumentacje zwigzang z przyjeciem zamowienia na ushugi dodatkowe,

9) organizowac spotkania w obiektach hotelarskich,

10)  przygotowywac $niadania dla gosci hotelowych,

11)  sporzadza¢ $niadania dla gosci o specjalnych potrzebach zywieniowych,

12)  uzytkowaé sprzet i urzadzenia pomocnicze do przygotowania i podawania potraw i
napojow $niadaniowych,

13)  przygotowywac salg konsumpcyjng do $niadan hotelowych,

14)  dobiera¢ sposdb serwowania do pokoju do rodzaju potrawy,

15)  przygotowywac room service na zamowienie goscia.

I1. Zakres materialu praktyki zawodowej*:

1. Organizacja stanowiska pracy stuzby pigter.

2. Rodzaje sprzatania i systemy pracy stuzby pigter.

3. Techniki sprzatania jednostek mieszkalnych z zastosowaniem procedur.



4. Sprzet 1 srodki utrzymania czysto$ci — obstuga urzadzen.

5. Dbanie o rzeczy goscia i1 mienie obiektu zgodnie z przepisami prawa i obowigzujacymi
standardami.

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

7. Dokumentacja stuzby pigter.

8. Wspotpraca shuzby pigter z innymi dziatami obiektu.

9. Przygotowanie sali konsumenckiej do przyjecia gosci.

10. Rodzaje i techniki podawania $niadan.

11. Techniki obstugi gosci.

12. Karty menu i jadtospisy dotyczace $niadan dostosowane do potrzeb gosci.

13. Zasady przygotowywania i podawania potraw oraz napojow w zakresie $niadan.

14. Room service- zasady, sposob serwowania $niadan do pokoju

14. System HACCP, zasada GHP w gastronomii hotelowe;.

15. Systemy rozliczen kelnerskich i dokumentacja w gastronomii.

16. Oferta ustlug dodatkowych i specjalnych, uwzgledniajagca potrzeby 1 oczekiwania gosci
hotelowych.

17. Dokumentacja dotyczaca realizacji ustug dodatkowych.

18. Programy komputerowe stosowane w shuzbie pigter, gastronomii oraz podczas organizacji ushug
dodatkowych w hotelu.

19. Przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony §rodowiska.

20. Zasady ergonomii na stanowiskach pracy w obiekcie swiadczacym ustugi hotelarskie.

21. Czynniki szkodliwe dla zdrowia i zycia cztowieka wystepujace w srodowisku pracy obiektu
hotelarskiego.

22. Srodki ochrony indywidualne;j i zbiorowej na stanowiskach pracy w obiektach hotelarskich.

I11. Realizacja i potwierdzenie odbycia praktyki:

- uczen dokumentuje przebieg praktyki w dzienniczku praktyki zawodowej,

- przedstawiciel zaktadu wystawia uczniowi oceng¢, bedaca potwierdzeniem odbytej praktyki oraz
odzwierciedleniem pracy i zaangazowania ucznia.

*Pprogram praktyk zawodowych mozna traktowaé w sposéb elastyczny. Ze wzgledéw organizacyjnych dopuszcza sie pewne
modyfikacje
i odstepstwa od jego realizacji, w zaleznosci od specyfiki zaktadu pracy.



