ZESPOL SZKOL. EKONOMICZNO-CHEMICZNYCH W TRZEBINI
TECHNIKUM nr 1

PROGRAM PRAKTYKI ZAWODOWE]
TECHNIK HOTELARSTWA /422402 /

Czas praktyki: 4 tygodnie w klasie Il - 160 godzin

(czes¢ I - Planowanie i realizacja ustug w recepcji)

Na podstawie Programu Nauczania 48/422402/T/ZSECH/2012
Miejsce odbywania praktyki: recepcja obiektu hotelarskiego

L. Cele praktyki zawodowej:

1. Zapoznanie z organizacja pracy w obiekcie $wiadczacym wustugi hotelarskie, poznanie
i stosowanie przepisOw bhp, ochrony ppoz., ochrony sSrodowiska i sanitarno- epidemiologicznych.

2.  Nabycie umiejetno$ci zwigzanych z  kompleksowga obstugga goscia w  hotelu
z Zastosowaniem wymaganych procedur.

II. Zakres materiatu praktyvki zawodowej:

1.  Struktura organizacyjna i organizacja pracy w obiekcie hotelarskim.

2. Przepisy bhp, ochrony ppoz., ochrony srodowiska oraz przepisy sanitarno-epidemiologiczne
w obiekcie Swiadczacym ustugi hotelarskie.

Instrukcje i regulaminy obowigzujace w obiekcie hotelarskim.
Obowiazki pracownikdéw recepcji, zakres ich uprawnien i odpowiedzialnosci.

Formy nawigzywania kontaktéw miedzyludzkich i komunikacji z uczestnikami procesu pracy.

3
4
5
6. Rodzaje Swiadczonych ustug hotelarskich.
7.  Rezerwacja ustug hotelarskich.

8 Procedury profesjonalnej obstugi goscia hotelowego /recepcja, gastronomia, stuzba pieter/.
9.  Procedury zameldowanie i wymeldowania go$cia hotelowego.

10. Realizacja ustug zwigzanych z pobytem goscia w hotelu.

11. Udzielanie informacji goSciom zgodnie z ich oczekiwaniami.

12. Obstuga informatyczna w recepcji hotelowe;.

13. Dokumentacja dotyczaca rezerwacji ustug oraz obstugi gosci w recepcji.

14. Obstuga gosci specjalnych i grup zorganizowanych.

15. Obstuga goscia w jezyku obcym.

16. Profesjonalna obstuga goscia zagranicznego podczas roznego rodzaju przyjec i imprez
okolicznos$ciowych.



I11. Realizacja i potwierdzenie odbycia praktyki:

Uczen dokumentuje przebieg praktyki w dzienniczku praktyki zawodowe;j.

Przedstawiciel zaktadu wystawia uczniowi zaswiadczenie, w ktorym potwierdza odbyta praktyke,
przedstawia opinie o uczniu i wystawia ocene z praktyki.

ZESPOL SZKOL. EKONOMICZNO-CHEMICZNYCH W TRZEBINI
TECHNIKUM nr 1

PROGRAM PRAKTYKI ZAWODOWE]
TECHNIK HOTELARSTWA /422402 /

Czas praktyki: 4 tygodnie w klasie Il - 160 godzin

(czesé Il - Obstuga gosci w obiekcie sSwiadczqcym ustugi hotelarskie)
Na podstawie Programu Nauczania 48/422402/T/ZSECH/2012
Miejsce odbywania praktyki: obiekt hotelarski

L. Cele praktyki zawodowej:

1.

Stosowanie zasad ergonomii, przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony srodowiska oraz
ochrony przeciwpozarowej na stanowiskach pracy zwigzanych z organizacjg ustug dodatkowych oraz
w dziale stuzby pieter i gastronomii hotelowe;.

Nabycie umiejetnos$ci zwigzanych z obstuga gosci w zakresie utrzymania czystos$ci i porzadku
w jednostkach mieszkalnych, przygotowaniem i podawaniem $niadan oraz organizacja ustug
dodatkowych w obiekcie $wiadczacym ustugi hotelarskie.

II. Zakres materiatu praktyvki zawodowej:

1
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~

10.

Organizacja stanowiska pracy stuzby pieter.

Rodzaje sprzatania i systemy pracy stuzby pieter.

Techniki sprzatania jednostek mieszkalnych z zastosowaniem procedur.

Sprzet i Srodki utrzymania czystos$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.



11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.

20.

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

Zasady przygotowywania i podawania potraw oraz napojow w zakresie Sniadan.

System HACCP, zasada GHP w gastronomii hotelowe;.

Systemy rozliczen kelnerskich i dokumentacja w gastronomii.

Oferta ustug dodatkowych i specjalnych uwzgledniajaca 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 Swiadczacym ustugi hotelarskie.

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

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

IIl. Realizacja i potwierdzenie odbycia praktyki:

Uczen dokumentuje przebieg praktyki w dzienniczku praktyki zawodowej.

Przedstawiciel zaktadu wystawia uczniowi zaswiadczenie, w ktérym potwierdza odbytg praktyke,
przedstawia opinie o uczniu i wystawia ocene z praktyki.



