PROGRAM NAUCZANIA PRAKTYKI ZAWODOWEJ
Zawdd: technik hotelarstwa 422402
T.12 Obstuga gosci w obiekcie $wiadczagcym ustugi hotelarskie
Czas trwania praktyki: 4 tygodnie

Wymiar godzin: 160

Klasa: 3
l. Cele praktyki zawodowej
1. Poznanie organizacji pracy w dziale stuzby pieter, gastronomii i dziale organizacji ustug
dodatkowych

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

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

4. Nabycie umiejetnosci prowadzenia dokumentacji dotyczgcej rozliczania kosztow zwigzanych
z realizacjg ustug w dziale stuzby pieter, gastronomii i dziale organizacji ustug dodatkowych,

5. Nabycie umiejetnosci prowadzenia dokumentacji dotyczgcej utrzymania czystosci i porzadku
organizacja sw jednostkach mieszkalnych, przygotowania i podawania sniadan, organizacji
ustug dodatkowych w obiekcie

6. Nabycie umiejetnosci wykorzystywania programéw komputerowych stosowanych w stuzbie
pieter, gastronomii oraz podczas organizacji ustug dodatkowych w obiekcie hotelarskim

7. Przygotowanie ucznia do samodzielnej pracy zawodowej, podejmowania decyzji i fachowej,
kompleksowej obstugi goscia

8. Doskonalenie umiejetnosci praktycznych w rzeczywistych warunkach pracy

1l Zakres materiatu praktyki zawodowej
1. Utrzymywanie czystosci i porzagdku w jednostkach mieszkalnych
> Organizacja stanowiska pracy zgodnie z zasadami bhp
Techniki sprzgtania jednostek mieszkalnych wg. Obowigzujacych procedur
Dbanie o sprzet i urzadzenia do utrzymania czystosci
Wiasciwe zastosowanie Srodkéw czystosci
Dbanie o mienie hotelowe
Dbanie o rzeczy goscia wg. standardu i przepisow prawa
Przestrzeganie zasad bhp, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
Wspotpraca stuzby pieter z innymi dziatami obiektu hotelowego
Procedura postepowania z rzeczami pozostawionymi przez gosci oraz z rzeczami
znalezionymi na terenie obiektu
2. Przygotowanie i podawanie $niadan
» Zasady nakrywania do stotu
» Typy S$niadan
» Dostosowanie jadtospisu $niadan do potrzeb gosci np. wegetarianie, cukrzycy, mate
dzieci, osoby starsze
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System HACCP, GMP i GHP funkcjonowanie w praktyce (m.in. dokumentacja,
procedury, kontrola)
Metody obstugi goscia w sali obstugi konsumenta
Zasady dostosowan kart menu (jezyk obcy, bufet szwedzki, room-service)
Systemy rozliczen kelnerskich
Dokumentacja w gastronomii
Czystosci i higiena pracownika
3. Organizacja ustug dodatkowych w obiekcie swiadczgcym ustugi hotelarskie
» Potrzeby i oczekiwania gosci hotelowych
» Tworzenie oferty ustug dodatkowych i specjalnych
» Organizacja ustug dodatkowych zgodnie z zyczeniem goscia
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1. Sposob realizacji

Praktyki powinny odbywadé sie w podmiotach swiadczacych ustugi hotelarskie lub innych, ktére
zapewnityby rzeczywiste warunki wtasciwe dla zawodu technik hotelarstwa.

Iv. Potwierdzenie odbycia praktyk
Uczen dokumentuje przebieg praktyk w dzienniczku praktyki zawodowe;j.

Opiekun praktyk wyznaczony przez podmiot wystawia ocene uczniowi po odbycia praktyki wraz z
opinig o uczniu.

UWAGA! DOPUSZCZA SIE MODYFIKACJE PROGRAMU PRAKTYK DOKONANANA PRZEZ
PRACODAWCE, W ZALEZNOSCI OD MOZLIWOSCI PRACADOWCY I SPECYFIKI ZAKEADU PRACY.



