Program praktyki zawodowej dla technika hotelarstwa (422402)
(miesieczna - 8 godzin)

Klasa Il

Wymiar godzin wkl. II - 160 godzin
Wymiar godzin w catym cyklu nauczania - 320 godzin
Miejsce odbywania praktyki: obiekty Swiadczace ustugi hotelarskie

Orientacyjna liczba

Zakres czynnosci godzin
KLASA Il
TG.12. Planowanie i realizacja uslug w recepcji
1. Rezerwacja ustug hotelarskich 80
2. Obstuga gosci przyjezdzajacych i wyjezdzajacych 80
RAZEM 160
I. Cele ksztalcenia na praktyce zawodowej:

1. Zapoznanie z organizacja pracy w obiekcie Swiadczacym ustugi hotelarskie, poznanie
i stosowanie przepiséw bhp, ochrony ppoz., ochrony srodowiska i sanitarno- epidemiologicznych.

2. Nabycie umiejetnosci zwigzanych z kompleksowg obstugg goscia w hotelu z zastosowaniem
wymaganych procedur.

1. Efekty ksztalcenia wynikajace z podstawy programowej dla zawodu technik hotelarstwa:
T.12. Planowanie i realizacja ustug w recepcji

1. Rezerwacja ustug hotelarskich

Uczen:

1) rozréznia zadania oraz wyposazenie recepcji hotelowej;

2) dobiera oferty hotelowe zgodnie z potrzebami gosci;

3) stosuje instrumenty promocji ustug hotelarskich;

4) przestrzega zasad rezerwacji ushug dla gosci indywidualnych i grup;

5) rezerwuje ustugi hotelarskie, korzystajac z systemow rezerwacyjnych;

6) sporzadza dokumentacj¢ zwigzang z rezerwacjg ustug hotelarskich;

7) przygotowuje dane dotyczace ustug rezerwowanych dla innych komorek organizacyjnych obiektu
swiadczacego ustugi hotelarskie.

2. Obstuga gosci przyjezdzajacych i wyjezdzajacych
Uczen:
1) przestrzega procedur zwigzanych z obstuga gosci w recepcji;
2) rozpoznaje oczekiwania gosci zwigzane z pobytem w obiekcie §wiadczacym ushugi hotelarskie;
3) sporzadza dokumentacje zwigzang z procedurami check-in i check-out;
4) udziela informacji turystycznej;
5) oferuje ustugi dodatkowe zgodnie z ofertg obiektu §wiadczacego ustugi hotelarskie;
6) przygotowuje informacje dotyczace przybytych gosci dla innych komérek organizacyjnych obiektu;
7) rozrdznia formy platno$ci stosowane w sprzedazy ustug hotelarskich;
8) przestrzega zasad rozliczania kosztow pobytu gosci w obiekcie $wiadczacym ustugi hotelarskie;
9) sporzadza dokumentacj¢ zwiazang z rozliczaniem kosztoéw pobytu gosci.
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Zakres materiatu:

Struktura organizacyjna i organizacja pracy w obiekcie hotelarskim.

Przepisy bhp, ochrony ppoz, ochrony S$rodowiska oraz przepisy sanitarno-
epidemiologiczne w obiekcie $wiadczacym ustugi hotelarskie.

Instrukcje i regulaminy obowigzujace w obiekcie hotelarskim.

Obowigzki pracownikéw recepcji, zakres ich uprawnien i odpowiedzialnosci.

Formy nawigzywania kontaktéw miedzyludzkich i komunikacji z uczestnikami procesu
pracy.

Rodzaje $wiadczonych ustug hotelarskich.

Rezerwacja ustug hotelarskich.

Procedury profesjonalnej obstugi gos$cia hotelowego (recepcja, gastronomia, stuzba
pieter).

Procedury zameldowanie i wymeldowania goscia hotelowego.

Realizacja ustug zwigzanych z pobytem goscia w hotelu.

Udzielanie informacji gosciom zgodnie z ich oczekiwaniami.

Obstuga informatyczna w recepcji hotelowe;.

Dokumentacja dotyczgca rezerwacji ustug oraz obstugi gos$ci w recepciji.

Obstuga gosci specjalnych i grup zorganizowanych.

Obstuga goscia w jezyku obcym.

Profesjonalna obstuga go$cia zagranicznego podczas réznego rodzaju przyjec i imprez
okolicznos$ciowych.

Realizacja i potwierdzenie odbycia praktyki zawodowej:

1.
2.

Uczen dokumentuje przebieg praktyki w dzienniczku praktyki zawodowe;.

Przedstawiciel zaktadu wystawia uczniowi za§wiadczenie, w ktérym potwierdza odbyta
praktyke, przedstawia opinie o uczniu i wystawia ocene z praktyki.



Program praktyki zawodowej dla technika hotelarstwa (422402)
(1 dzien w tygodniu - 5 godzin)

Klasa I11

Wymiar godzin w kL Il - 160 godzin
Wymiar godzin w catym cyklu nauczania - 320 godzin
Miejsce odbywania praktyki: obiekty Swiadczace ustugi hotelarskie

Orientacyjna liczba

Zakres czynnosci godzin
KLASA 111

TG.13. Obsluga gosci w obiekcie swiadczacym ustugi hotelarskie

1. Utrzymywanie czystosci i porzadku w jednostkach mieszkalnych 70

2. Przygotowywanie i podawanie $niadan 70

3. Organizacja ustug dodatkowych w obiekcie $wiadczacym ustugi 20
hotelarskie

RAZEM 160

Cele ksztalcenia na zajeciach praktycznych:

1. Stosowanie zasad ergonomii, przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
$Srodowiska oraz ochrony przeciwpozarowej na stanowiskach pracy zwigzanych
z organizacja ustug dodatkowych oraz w dziale stuzby pieter i gastronomii hotelowej oraz
W recepcji.

2. Nabycie umiejetno$ci zwigzanych z obstuga gos$ci w zakresie utrzymania czystosci
i porzadku w jednostkach mieszkalnych, przygotowaniem i podawaniem $niadan oraz
organizacja ustug dodatkowych w obiekcie §wiadczacym ustugi hotelarskie.

Efekty ksztalcenia
TG.13. Obshluga gosci w obiekcie Swiadczacym uslugi hotelarskie

1. Utrzymywanie czystosci i porzadku w jednostkach mieszkalnych
Uczen:

1) rozréznia stanowiska pracy w dziale stuzby pieter;

2) rozroznia rodzaje jednostek mieszkalnych oraz ich wyposazenie;

3) rozroznia rodzaje prac porzadkowych;

4) dobiera techniki sprzatania w jednostkach mieszkalnych, odpowiednie urzadzenia, sprzet
i srodki do rodzaju wykonywanych prac porzadkowych;

5) obstuguje urzadzenia i sprzet do utrzymywania czystosci;

6) stosuje $rodki czyszczace i dezynfekcyjne;

7) przygotowuje jednostki mieszkalne do przyjecia gosci;

8) utrzymuje czystos¢ i porzadek w czgsci ogdlnodostepnej obiektu;

9) przestrzega zasad odpowiedzialno$ci materialnej dotyczacej wyposazenia obiektu i mienia
gosci;

10) przestrzega procedur postepowania Z rzeczami pozostawionymi przez gosci.

2. Przygotowywanie i podawanie $niadan
Uczen:
1) przestrzega zasad przechowywania zywnosci;
2) przestrzega zasad sporzadzania jadtospisow;
3) rozrdznia rodzaje $niadan hotelowych;
4) rozréznia metody i techniki przygotowania $niadan;



5)
6)
7)
8)
9)

dobiera surowce do sporzadzania potraw i napojow;

uzytkuje sprzet i urzadzenia pomocnicze do przygotowywania i podawania potraw i napojow
przygotowuje potrawy i napoje

rozroznia formy i przestrzega zasad podawania $niadan;

dobiera formy podawania $niadan do potrzeb gosci i mozliwosci obiektu;

10) rozrdznia bielizne i zastawe stotowa;

11) stosuje techniki nakrywania stotu;

12) dobiera sprzet i zastawe stotowg do ekspedycji $niadan;

13) przygotowuje sale konsumpcyjna do obstugi gosci;

14) stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne dotyczace sporzadzania potraw.

3.
Uczen:

1)

2)

3)
4)
5)

Organizacja uslug dodatkowych w obiekcie §wiadczacym ushugi hotelarskie

klasyfikuje hotelarskie ustugi dodatkowe;

przestrzega zasad i rozréznia formy przyjmowania i realizacji zamowien dotyczacych ustug
dodatkowych;

przyjmuje oraz realizuje zamowienia gosci w zakresie ustug dodatkowych;

organizuje ustugi dodatkowe zgodnie z zamowieniem,;

sporzadza dokumentacje dotyczaca przyjmowania i realizacji zamowien dotyczacych ustug
dodatkowych.

III. Zakres materiatu:

TG.13
1.

Vi W

o

10.
11.
12.
13.
14.
15.

16.
17.

18.
19.

20.

Organizacja stanowiska pracy stuzby pieter.

Rodzaje sprzatania i systemy pracy stuzby pieter.

Techniki sprzatania jednostek mieszkalnych z zastosowaniem procedur.

Sprzet i Srodki utrzymania czysto$ci — obstuga urzadzen.

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

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

Wspétpraca stuzby pieter z innymi dziatami obiektu.

Przygotowanie sali konsumenckiej do przyjecia gosci.

Rodzaje i techniki podawania $niadan.

Techniki obstugi gosci.

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

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

System HACCP, zasada GHP w gastronomii hotelowe;j.

Systemy rozliczen kelnerskich i dokumentacja w gastronomii.

Oferta ustug dodatkowych i specjalnych uwzgledniajgca potrzeby i oczekiwania gosci
hotelowych.

Dokumentacja dotyczaca realizacji ustug.

Przepisy bezpieczenistwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska.

Zasady ergonomii na stanowiskach pracy w obiekcie $wiadczacym ustugi hotelarskie.
Czynniki szkodliwe dla zdrowia i zycia cztowieka wystepujace w $rodowisku pracy
obiektu hotelarskiego.

Srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej na stanowiskach pracy w obiektach
hotelarskich.

Realizacja i potwierdzenie odbycia praktyki zawodowej:

1.
2.

Uczen dokumentuje przebieg praktyki w dzienniczku zaje¢ praktycznych.

Przedstawiciel zaktadu wystawia uczniowi zaswiadczenie, w ktéorym potwierdza odbytg
praktyke, przedstawia opinie o uczniu i wystawia ocene z zaje¢ praktycznych.



