Zespol Szkol Ponadgimnazjalnych nr 1
im. ks. Stanistawa Konarskiego w Jedrzejowie

Program praktyki zawodowej w zawodzie technik hotelarstwa- 422402
Klasa 3
(cztery tygodnie, 8 godzin dziennie w sumie 160 godzin)

Rodzaj praktyki: Praktyki powinny odbywac sie w podmiotach swiadczacych ustugi
hotelarskie lub innych podmiotach zapewniajgcych rzeczywiste warunki pracy witasciwe dla
zawodu technik hotelarstwa.

Czas trwania praktyk: 4 tygodnie (tygodniowy wymiar czasu pracy zgodny z Kodeksem
Pracy). Klasa 3

Miejsce praktyk: firma panistwowa lub prywatna umozliwiajgca realizacje programu praktyk.
Praktykant w czasie odbywania praktyki zawodowej zobowigzany jest do prowadzenia na
biezgco dzienniczka praktyk, w ktdrym odnotowuje zakres wykonywanych prac (zgodnie

z harmonogramem) i opis czynnosci.

Zapisy w dzienniczku powinny byé potwierdzone przez odpowiedniego przedstawiciela
przedsiebiorstwa.

Na zakonczenie praktyki zawodowej uczen otrzymuje od przedsiebiorstwa w dzienniczku
zaswiadczenie o odbyciu praktyki i opinie.

Po odbyciu praktyki dzienniczek praktyk wraz z harmonogramem praktykant przekazuje
kierownikowi szkolenia praktycznego w szkole.

Technik hotelarstwa planuje, organizuje, oferuje, koordynuje oraz wykonuje ustugi
hotelarskie w obiekcie hotelarskim i innych obiektach, w ktérych Swiadczone sg ustugi
hotelarskie. Przyjmuje rezerwacje ustug, ustala zakres zamowionych ustug, sposdb ich
Swiadczenia oraz forme zaptaty. Przyjmuje gosci w obiekcie, kompleksowo ich obstuguje
w trakcie pobytu, wykwaterowuje z obiektu, rozlicza koszty pobytu gosci oraz przyjmuje
naleznos¢. Obstuguje rowniez gosci o specjalnym znaczeniu — typu VIP, CIP, gosci
niepetnosprawnych. Organizuje i oferuje ustugi dodatkowe: konferencyjne, turystyczne,
rekreacyjno-sportowe, typu Wellness i SPA oraz okolicznosciowe na specjalne zamdwienie.
Prowadzi korespondencje z odbiorcami ustug hotelarskich oraz obstuguje sprzet biurowy,
korzysta z komputerowych programéw uzytkowych i hotelowych. Promuje oferowane ustugi
z wykorzystaniem réznorodnych form reklamy, sprzedazy osobistej, promocji sprzedazy oraz
technik z zakresu public relations. Wspodtpracuje z innymi podmiotami oferujgcymi ustugi
hotelarskie, analizuje oferty konkurencji, obserwuje rynek hotelarski oraz zbiera opinie
o preferencjach gosci. Prowadzi dokumentacje eksploatacyjng obiektu hotelarskiego, oblicza
i interpretuje wskazniki wykorzystania bazy hotelowej oraz wskazniki sprzedazy
i opfacalnosci prowadzonej dziatalnosci. Utrzymuje czystos¢ i porzagdek w obiekcie
hotelarskim. Przygotowuje i podaje $niadania. Przestrzega zasad ergonomii, przepiséw
bezpieczenstwa i higieny pracy, sanitarno-epidemiologicznych oraz przeciwpozarowych
podczas wykonywanych zadan zawodowych.



Technik hotelarstwa potwierdzajgc kwalifikacje wchodzgce w skfad tego zawodu, uzyskuje
wiedze i umiejetnosci niezbedne do pracy w dwéch obszarach branzy hotelarskiej.

TG.11. Planowanie i realizacja ustug w recepc;ji,

TG.12. Obstuga gosci w obiekcie swiadczacym ustugi hotelarskie,

Praktyki zawodowe w klasie 3 maja na celu pogtebienie i utrwalenie wiedzy teoretycznej
w kwalifikacji TG.12 - podczas wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych

e Utrzymanie czystosci i porzagdku w jednostkach mieszkalnych
e Przygotowanie i podawanie $niadan
e Organizacja ustug dodatkowych w obiekcie sSwiadczagcym ustugi hotelarskie,

Po odbyciu zaje¢ praktycznych uczen potrafi:
e rozrdznié prace porzgdkowe w obiekcie hotelarskim;

e zastosowac wiasciwe techniki sprzatania jednostek mieszkalnych;

e dobrac urzagdzenia i sprzet oraz wtasciwe srodki czystosci do rodzaju wykonywanych
prac porzadkowych;

e obstuzy¢ urzadzenia do utrzymania czystosci stosowane w hotelarstwie;

e dobraciobstuzy¢ sprzet do utrzymania czystosci zgodnie z instrukcja;

e zastosowac odpowiednie do stopnia zabrudzenia istosowane] technologii srodki
czystosci;

e zastosowad srodki dezynfekcyjne zgodnie z wymogami sanitarnymi;

e zastosowad procedury przygotowania jednostek mieszkalnych do przyjecia gosci;

e wykonaé czynnosci zwigzane ze sprzgtaniem jednostki mieszkalnej;

e uzupetnié wyposazenie jednostek mieszkalnych;

e sprawdzi¢ funkcjonowanie urzgdzen wchodzacych w sktad wyposazenia jednostek
mieszkalnych;

e zastosowacd procedury dotyczgce utrzymania czystosci w czesci ogélnodostepnej
obiektu: holach, korytarzach, windach;

e sporzadzi¢ plan statego utrzymania czystosci i higieny w sanitariatach
ogdlnodostepnych;

e dobracizastosowac sprzet oraz srodki do utrzymania czystosci w czesci
ogolnodostepnej obiektu;

e scharakteryzowaé zasady odpowiedzialnosci materialnej hotelarza za rzeczy
whniesione do obiektu hotelarskiego przez gosci;

e zastosowad zasady odpowiedzialno$ci materialnej dotyczgcej mienia gosci;

e okresli¢ zasady wspodtdziatania stuzby pieter z recepcjg obiektu hotelarskiego
w zakresie odpowiedzialno$ci materialnej za mienie goscia oraz wyposazenie obiektu;

e zastosowacd procedury postepowania z rzeczami pozostawionymi przez gosci;

e zastosowac procedury postepowania z rzeczami znalezionymi w obiekcie
hotelarskim;

e zastosowaé wymagania dotyczgce bezpiecznych warunkéw przechowania zywnosci;



zastosowac segregacje towarowg zgodnie z wymogami sanitarno-
epidemiologicznymi;

przestrzegac zasad systemu HACCP podczas przechowywania zywnosci;
monitorowac ocene jakosciowg produktéw (CCP);

przestrzegac zasad dobrej praktyki higienicznej GHP;

zastosowac zasady przechowywania surowcow spozywczych;

zastosowac zasady przechowywania potraw i napojow;

sporzadzi¢ jadtospis zgodnie z obowigzujgcymi zasadami;

sporzadzi¢ jadtospisy dostosowane do potrzeb gosci;

zastosowac zasady sporzadzania jadtospisdw z uwzglednieniem grup surowcowych
oraz surowcoéw sezonowych;

zastosowac zasade kontrastu podczas sporzadzania jadtospiséw: dobdr smakéw,
barw, zapachéw, konsystencji;

sporzadzi¢ jadtospisy sniadan dostosowane do mozliwosci finansowych gosci
i mozliwosci technicznych obiektu hotelarskiego;

dobrac surowce zgodnie z ich przeznaczeniem;

zastosowac etapy sporzgdzania potraw;

zastosowac sprzet do przygotowania potraw i napojéw;

przygotowac nakrycia i bielizne stotowa do positku;

opracowaé karty menu potraw i napojow;

przygotowac potrawy oraz napoje na specjalne zyczenie gosci;

rozroznié¢ formy podawania $niadan;;

dostosowac formy podawania sniadan do oczekiwan gosci;

zaserwowac $niadania a’la carte;

przygotowac bufet $Sniadaniowy;

rozwigzac sytuacje problemowe w obstudze gosci

rozpoznaé potrzeby zywieniowe gosci;

przygotowac rdzne rodzaje Sniadan hotelowych;

dostosowac formy podawania sniadan do mozliwosci obiektu hotelarskiego;
podac $niadanie hotelowe do pokoju;

zrealizowaé zamdwienia telefoniczne gosci dotyczace $niadan;

sporzadzi¢ dokumentacje dotyczacg realizacji zamowien na $niadanie;
nakry¢ stoty wykorzystujgc odpowiednig bielizne oraz nakrycia;

zastosowac elementy dekoracyjne do nakrycia stotu;

dobraé nakrycia i zastawe stotowga do rodzaju $niadan;

zastosowac zasady obstugi gosci podczas Sniadania;

dobra¢ metody serwowania potraw i napojow do menu $niadaniowego;
przygotowac pomieszczenie do przyjecia gosci;

zaplanowac dekoracje sali konsumenckiej;

zadbacd o prezencje i higiene osobistg;



przewidzie¢ skutki nieprzestrzegania przepiséw sanitarno-epidemiologicznych
dotyczacych sporzadzania potraw oraz obstugi sprzetu;

przestrzegac¢ zasady Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP)

zastosowac system HACCP w obiekcie hotelarskim;

przygotowac oferte ustug dodatkowych;

okresli¢ sposoby prezentacji ofert ustug dodatkowych;

zastosowac formy i procedury przyjmowania zamowien w zakresie ustug
dodatkowych;

przyjac¢ zamdwienia od gosci na ustuge dodatkowsg;

zaplanowad realizacje zaméwienia ustug dodatkowych;

zrealizowa¢ zamdwienia gosci w zakresie ustug dodatkowych;

sporzadzi¢ dokumentacje dotyczgca przyjmowania i realizacji zaméwien na ustugi
dodatkowe;

przestrzegac zasad organizowania ustug dodatkowych zgodnie z zamdwieniem;
oceni¢ mozliwosci realizacji zamowienia na ustugi dodatkowe;

skalkulowa¢ cene zamoéwionej ustugi dodatkowej;

dokonac transakcji kupna-sprzedazy zamoéwionych ustug dodatkowych;
sporzadzi¢ dokumentacje dotyczgcy organizowania ustug dodatkowych;
sporzadzi¢ dokumentacje dotyczgca przyjecia zamoéwienia na ustugi dodatkowe;
przygotowac zlecenie realizacji zamoéwionej ustugi;

sporzadzi¢ dokumenty dotyczgce ptatnosci za zrealizowang ustuge
zarchiwizowaé dokumentacje w odpowiedniej bazie danych;

BHP zidentyfikowaé zagrozenia dla zdrowia i zycia podczas wykonywania zadan
zawodowych na stanowiskach pracy w dziale stuzby pieter;

BHP scharakteryzowac zagrozenia dla mienia gosci oraz obiektu hotelarskiego
wystepujgce w dziale stuzby pieter;

BHP zastosowac zasady ergonomii, przepiséw bezpieczestwa i higieny pracy,
ochrony srodowiska oraz ochrony przeciwpozarowej w organizacji stanowiska pracy
w dziale stuzby pieter;

BHP zastosowac zasady ergonomii, przepiséw bezpieczeAstwa i higieny pracy,
ochrony srodowiska oraz ochrony przeciwpozarowej w organizacji stanowiska pracy
w gastronomii;

BHP zastosowac zasady ergonomii, przepiséw bezpieczeAstwa i higieny pracy,
ochrony srodowiska oraz ochrony przeciwpozarowej na stanowiskach pracy
zwigzanych organizacjg ustug dodatkowych;

BHP uzasadni¢ sposdb przygotowania stanowiska pracy do wykonywania
okres$lonego zadania zawodowego w dziale stuzby pieter;

BHP uzasadni¢ sposdb przygotowania stanowiska pracy do wykonywania okreslonego
zadania zawodowego w gastronomii;



e BHP uzasadni¢ sposéb przygotowania stanowiska pracy do wykonywania zadania
zawodowego w zakresie organizacji ustug dodatkowych;

e BHP dobrac srodki ochrony indywidualnej do wykonania zadan na réznych
stanowiskach pracy w dziale stuzby pieter;

e BHP dobrac srodki ochrony indywidualnej do wykonania zadan na réznych
stanowiskach pracy w gastronomii;

e BHP zastosowac srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas uzytkowania
urzadzen technicznych na stanowiskach pracy w dziale stuzby pieter;

e BHP zastosowac srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas uzytkowania
urzadzen technicznych na stanowiskach pracy w gastronomii;

e BHP zastosowac zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisy ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas wykonywania zadan zawodowych
w dziale stuzby pieter;

e BHP zastosowac zasady bezpieczeristwa i higieny pracy oraz przepisy ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas wykonywania zadan zawodowych
w gastronomii;

e BHP uzasadni¢ konieczno$¢ przestrzegania procedur obowigzujgcych w dziale stuzby
pieter dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony srodowiska;

e BHP uzasadni¢ koniecznos¢ przestrzegania procedur obowigzujgcych

e w zaktadzie gastronomicznym dotyczgcych bezpieczerstwa i higieny pracy oraz
ochrony Srodowiska;

e BHP zastosowac procedury dotyczgce uzytkowania instalacji i urzadzen technicznych
stosowanych w dziale stuzby pieter;

e BHP zastosowac procedury dotyczace uzytkowania instalacji i urzadzen technicznych
stosowanych w zaktadzie gastronomicznym;

Planowane zadania (¢wiczenia)

Struktura organizacyjna hotelu i zadania poszczegélnych pionéw hotelowych: stuzby pieter,
gastronomii, organizacji ustug dodatkowych.

W trakcie realizacji praktyki zawodowe] uczniowie powinni byé zapoznani z przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisami ochrony przeciwpozarowej. Powinni by¢
uswiadomieni o skutkach nieprzestrzegania przepisow. Podczas odbywania praktyki
uczniowie powinni doskonali¢ umiejetnosci praktyczne, ktoére sg niezbedne w zawodzie
technik hotelarstwa. Uczniowie powinni obserwowaé czynnosci zawodowe pracownikéw
stuzby pieter, gastronomii hotelowe;j i dziatu, / komorki / stanowiska pracy, ktéry organizuje
ustugi dodatkowe w obiekcie. Potem uczniowie powinni wykonywac¢ zadania zawodowe pod
kierunkiem instruktora a nastepnie samodzielnie realizowaé powierzone im zadania.

Warunki osiggania efektow ksztatcenia w tym srodki dydaktyczne, metody, formy
organizacyjne

Podczas praktyki zawodowej uczniowie powinni doskonali¢ umiejetnosci z zakresu:

- organizacji pracy w dziale stuzby pieter, gastronomii i dziale organizacji ustug dodatkowych,



- planowania, rezerwacji i realizacji ustug w dziale stuzby pieter, gastronomii i dziale
organizacji ustug dodatkowych,

- wykonywania prac zwigzanych z obstugg gosci w dziale stuzby pieter, gastronomii i dziale
organizacji ustug dodatkowych,

- rozliczania kosztdw zwigzanych z realizacjg ustug w dziale stuzby pieter, gastronomii i dziale
organizacji ustug dodatkowych,

- prowadzenia dokumentacji dotyczgcej utrzymania czystosci i porzadku w jednostkach
mieszkalnych, przygotowania i podawania $niadan, organizacji ustug dodatkowych
w obiekcie,

- wykorzystywania programéw komputerowych stosowanych w stuzbie pieter, gastronomii
oraz podczas organizacji ustug dodatkowych w hotelu.

Uwaga!

Program praktyki nalezy traktowac elastycznie. Ze wzgledéw organizacyjnych oraz rodzaju
ustug swiadczonych przez jednostki dopuszcza sie pewne odstepstwa zaréwno kolejnosci
realizacji tematyki, jak rowniez skrocenia, ewentualnie pominiecia pewnych czesci,

a rozbudowania innych.



