Zespot Szkot im. Prezydenta Ignacego Moscickiego w Zielonce

PROGRAM PRAKTYKI ZAWODOWEJ
Dla zawodu: Technik hotelarstwa 422402
HGT.03. Obstuga gosci w obiekcie Swiadczacym ustugi hotelarskie
Klasa 3 - 4 tygodnie - 140 godzin (20 dni po 7 h)
Miejsce odbywania praktyki: obiekt hotelarski

Cele praktyki zawodowe;j

Poznanie organizacji pracy w dziale stuzby pieter, gastronomii i dziale organizacji ustug
dodatkowych.

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

. Wykonywanie prac zwigzanych z obstugg gosci w dziale stuzby pieter, gastronomii i dziale

organizacji ustug dodatkowych.

Nabycie umiejetnosci rozliczania kosztéw zwigzanych z realizacjg ustug w dziale stuzby pieter,
gastronomii i dziale organizacji ustug dodatkowych oraz

Nabycie umiejetnosci prowadzenia dokumentacji dotyczacej utrzymania czysto$ci i porzadku
w jednostkach mieszkalnych, przygotowania i podawania $niadan, organizacji ustug
dodatkowych w obiekcie.

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

Przygotowanie ucznia do samodzielnej pracy, podejmowania decyzji i fachowej, kompleksowej
obstugi klienta.

Doskonalenie umiejetnosci praktycznych w rzeczywistych warunkach pracy.

Zakres materiatu praktyki zawodowej

Utrzymanie czystosci i porzadku w jednostkach mieszkalnych

Organizacja stanowiska pracy

Rodzaje sprzatania.

Systemy pracy.

Techniki sprzatania jednostek mieszkalnych z zastosowaniem procedur.

Sprzet i Srodki utrzymania czystosci.

Obstuga urzadzen i sprzetu do utrzymania czysto$ci.

Dbanie o rzeczy goscia i mienie obiektu zgodnie z przepisami prawa i obowigzujgcymi

standardami.

Przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska.

Wspotpraca stuzby pieter z innymi dziatami obiektu.

Procedury postepowania z rzeczami pozostawionymi przez gosSci oraz z rzeczami

znalezionymi na terenie obiektu.

Przygotowanie i podawanie $niadan

» Przygotowanie sali konsumenckiej do przyjecia gosci (nakrycie stotu, dekoracja,
odpowiednia zastawa stotowa ).

» Rodzaje $niadan.

» Jadtospisy dotyczace $niadan dostosowane do potrzeb gosci np. zywienie dietetyczne (dieta
wegetarianska, celiakia).
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» System HACCP (zasady wdrazania systemu, realizacja, dokumenty i kontrola) i zasada GHP
w gastronomii hotelowe;.

» Techniki obstugi go$ci (samoobstuga, samoobstuga z obstuga kelnerska, obstuga kelnerska).

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

» Karty menu dostosowane do potrzeb gosci w zalezno$ci od typu go$ci np. grupa kolonijna.

» Techniki podawania $niadan (bufet szwedzki, serwis niemiecki, francuski, angielski, rosyjski,
room-service).

» Systemy rozliczen kelnerskich.

» Dokumentacja w gastronomii

» Czysto$¢ i higiena ciafa.

3. Organizacja ustug dodatkowych w obiekcie Swiadczacym ustugi hotelarskie

Potrzeby i oczekiwania gosci hotelowych.

Oferta ustug dodatkowych i specjalnych.

Organizacja ustug dodatkowych zgodnie z zamdwieniem.

Dokumentacja dotyczaca realizacji ustug.

Czynniki szkodliwe dla zdrowia i Zycia cztowieka wystepujace w Srodowisku pracy obiektu
Swiadczacego ustugi hotelarskie.

Zasady ergonomii na stanowiskach pracy w obiekcie Swiadczacym ustugi hotelarskie.
Srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej na stanowiskach pracy w obiektach hotelarskich.
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lll.  Sposéb realizacji
Praktyki powinny odbywa¢ sie w podmiotach $wiadczacych ustugi hotelarskie lub innych podmiotach
zapewniajacych rzeczywiste warunki pracy wiasciwe dla zawodu technik hotelarstwa.

IV. Potwierdzenie odbycia praktyk i jej ocena

Na poczatku realizacji praktyki zawodowej uczniowie powinni by¢ zapoznani z przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisami ochrony przeciwpozarowej oraz winni by¢ uswiadomieni
0 skutkach nie przestrzegania przepiséw. Powinni by¢ zapoznani z regulaminem obowigzujacym
w hotelu, regulaminem pracy oraz otrzymac instruktaz stanowiskowy. Podczas odbywania praktyki przez
okres 4 tygodni uczniowie powinni nabywac i doskonali¢ wiedze oraz umiejetnosci praktyczne, ktdre sg
niezbedne w zawodzie technik hotelarstwa. Proces ten mozna zacza¢ od umoZzliwienia uczniom
obserwacji czynno$ci zawodowych podejmowanych przez pracownikow hotelu — we wszystkich jego
pionach. Nastepnie mozna powierzy¢ praktykantom wykonywanie zadan zawodowych pod kierunkiem
instruktora i przy jego instruktazu. Kolejnym etapem procesu ksztatcenia praktycznego ucznia moze by¢
samodzielne realizowanie przez niego powierzonych prac i zynnosci.

Uczen ma obowigzek prowadzenia dziennika praktyki, w ktérym powinien rejestrowa¢ wszystkie
wykonywane czynnosci z wyszczegodlnieniem terminu realizacji, zakresu wykonywanych prac oraz
stanowiska pracy, na ktorym realizuje praktyke. Zapisy w dzienniczku powinny by¢ potwierdzone przez
opiekuna praktyk w zaktadzie hotelarskim.

Po zakonczeniu realizacji programu praktyki, osoba prowadzaca praktyke powinna wpisaé
w dzienniczku praktyk opinie o pracy ucznia oraz wystawi¢ ocene koricowa. Mozliwe do uzyskania oceny:
celujacy, bardzo dobry, dobry, dostateczny, dopuszczajacy, niedostateczny. W procesie oceniania
uczniow brane sg pod uwage nastepujace kryteria: wyglad zewnetrzny, kulture osobistg i zawodowa,
zdyscyplinowanie i punktualnos¢, pracowitos¢, doktadnosc¢ i rzetelnoS¢ w wykonywaniu powierzonych
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obowigzkow, samodzielnos¢ podczas wykonywania zadan, odpowiedzialno$¢ za powierzone mienie,
zainteresowanie wykonywang pracg. Wazne z punktu widzenia funkcjonowania na rynku pracy jest
uwzglednienie w ocenie efektow ksztatcenia w obszarze kompetencje personalne i spoteczne (KPS),
zwlaszcza przestrzeganie zasad kultury i etyki. Ostateczng ocene wystawia kierownik szkolenia
praktycznego zgodnie z PZO.

V. Szczegdlowe zasady organizacji, realizacji i oceny praktyki zawodowej zawarte sg

w Regulaminie Praktycznej Nauki Zawodu Zespole Szkot im. Prezydenta Ignacego Moscickiego
w Zielonce.
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