Program opracowano w oparciu o przyktadowe podstawy programowe dla zawodu technik hotelarstwa/ORE
Agnieszka Mucka, Kierownik Ksztatcenia Praktycznego

w Zespole Szkét im. Jarostawa lwaszkiewicza w Sochaczewie

Program nauczania praktyki zawodowej dla uczniéw w zawodzie Technik Hotelarstwa
w Zespole Szkot im. Jarostawa Iwaszkiewicza w Sochaczewie
(T ponadpodstawowe_2019/331403)

1. Informacje o zawodzie
Hotelarz zajmuje sie organizacjg i Swiadczeniem ustug noclegowych i gastronomicznych
oraz innych ustug zwigzanych z pobytem gos$cia w obiekcie hotelarskim. Hotelarz ustala zestaw
oferowanych ustug hotelarskich, sposdb ich swiadczenia oraz opracowuje polityke handlowa.
Wspotpracuje z innymi instytucjami oferujgcymi ustugi hotelarskie oraz zbiera opinie
o preferencjach klientéw, analizuje oferty konkurencji i na biezgco obserwuje rynek hotelarski.
Przyjmuje rezerwacje ustug, ustala zakres zamoéwionych ustug, sposéb ich Swiadczenia oraz forme
zaptaty. Przyjmuje gosci w obiekcie, kompleksowo ich obstuguje w trakcie pobytu,
wykwaterowuje z obiektu, rozlicza koszty pobytu gosci oraz przyjmuje naleznosé. Obstuguje
rowniez gosci o specjalnym znaczeniu — typu VIP, gosci niepetnosprawnych.
Organizuje i oferuje ustugi dodatkowe: konferencyjne, turystyczne, rekreacyjno-sportowe, typu
Wellness i SPA oraz okolicznosciowe na specjalne zamodwienie. Prowadzi korespondencije
z odbiorcami ustug hotelarskich oraz obstuguje sprzet biurowy, korzysta z komputerowych
programow uzytkowych i hotelowych.
Hotelarz utrzymuje czystos¢ i porzadek w obiekcie hotelarskim. Przygotowuje i podaje $niadania.
Przestrzega zasad ergonomii, przepisdw bezpieczeAstwa i higieny pracy, sanitarno-

epidemiologicznych oraz przeciwpozarowych podczas wykonywanych zadan zawodowych.

2. Szczegotowe cele ksztatcenia w zawodzie technik hotelarstwa
Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie technik hotelarstwa powinien by¢ przygotowany
do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:
v" klasyfikowania obiektéw hotelarskich i noclegowych;
rozrdzniania jednostek mieszkalnych i ich wyposazenia;
przygotowania jednostek mieszkalnych dla gosci hotelowych;
wykonywania prac zwigzanych z utrzymaniem czystosci i porzagdku w obiekcie hotelarskim;
przygotowania sniadan hotelowych i ustugi room service;
klasyfikowania ustug hotelarskich;
realizowania zamdwien goscia na ustugi dodatkowe;
przygotowania ofert hotelowych zgodnie z potrzebami gosci;
dokonywania rezerwacji;
obstugi gosci w recepcji;
sporzgdzania dokumentacji zwigzanej z rezerwacjg i pobytem goscia w hotelu;

przyjmowania ptatnosci za realizacje ustug hotelarskich;
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sporzgdzania dokumentacji zwigzanej z rozliczeniem kosztéw pobytu goscia.



Do wykonywania zadan zawodowych niezbedne jest osiggniecie efektow ksztatcenia okreslonych
w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie technik hotelarstwa:
v efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawoddw (BHP, PDG, JOZ, KPS, OMZ);
v' efekty ksztatcenia wspdlne dla zawodéw w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego
stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie PKZ i PKZ(TG.f);
v efekty ksztatcenia wtasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie:
» HGT.03. Obstuga gosci w obiekcie sSwiadczgcym ustugi hotelarskie
» HGT.06. Realizacja ustug w recepcji

3. Praktyka zawodowa
W ksztatceniu technika ekonomisty przewiduje sie 8 tygodni (320 godzin) praktyki zawodowe;j
w cyklu ksztatcenia. Praktyka zawodowa w Zespole Szkét im. Jarostawa Ilwaszkiewicza realizowana

jest w klasie Ill (w wymiarze 4 tygodni) i klasie IV (w wymiarze4 tygodni).

3.1. Cel praktyki zawodowej

Praktyka zawodowa powinna umozliwia¢ konfrontacje, poszerzenie wiedzy i umiejetnosci
uzyskanej w szkole. Zadania realizowane przez uczniow w trakcie praktyki zawodowej sg
skorelowane z tresciami programowymi zrealizowanymi w szkole. Celem praktyki zawodowej jest
pogtebianie oraz doskonalenie umiejetnosci opanowanych w szkole, w rzeczywistych warunkach
pracy. W trakcie realizacji programu praktyki uczniowie powinni doskonali¢ umiejetnosci
wykonywania okreslonych zadan na poszczegdlnych stanowiskach pracy.

Podczas praktyki uczniowie powinni pozna¢ prace wszystkich dziatéw obiektu $wiadczgcego ustugi
hotelarskie oraz wykonywac zadania na réznych stanowiskach pracy.

Praktyki zawodowe powinny réwnie 7z przygotowaé ucznidw do kierowania pracg innych,
wyksztatci¢ umiejetnos¢ pracy i wspoétdziatania w zespole, wzmacniaé poczucie odpowiedzialnosci
za jakos¢ pracy, poszanowanie mienia i uczciwo$é. Praktyki zawodowe powinny obywad sie
w przedsiebiorstwie, mogg sie odbywac w jednostce organizacyjnej.

Uczniowie powinni dokumentowa¢ przebieg praktyki zawodowej w dzienniczku praktyk.
Bardzo wazne jest doskonalenie kompetencji personalnych i spotecznych: odpowiedzialnosci
za wykonywang prace oraz wdrazanie do samokontroli, przed przystgpieniem ucznidw
do wykonywania prac, nalezy zapoznaé¢ ich z przepisami obowigzujgcymi na danym

stanowisku pracy.

3. 2. Srodki i metody dydaktyczne
Uczniowie bedg wykonywali zadania zawodowe w przedsiebiorstwie zajmujgcym sie organizacja

i realizacjg ustug hotelarskich odpowiednio wyposazonym, w rzeczywistych warunkach pracy.

3. 3. Formy organizacyjne praktyki zawodowej
Uczniowie beda wykonywali zadania zawodowe w rzeczywistych warunkach pracy. Dominujgca
forma organizacyjna pracy ucznidow: indywidualna, z uwzglednieniem rozwijania umiejetnosci

wspOtpracy w zespole.



3.4. Efekty ksztatcenia osiggane w trakcie praktyki zawodowej
3.4.1. W zakresie obstugi gosci w obiekcie swiadczgcym ustugi hotelarskie uczen potrafi:

= organizowac stanowisko pracy;

= interpretowac zapisy regulaminédw wewnetrznych, instrukcji i procedur w obiekcie
hotelarskim;

= sporzadzac¢ dokumentacje zwigzang z pracg stuzby pieter;

= kontrolowa¢ czystosc i wyposazenie jednostek mieszkalnych;

= przygotowywac jednostki mieszkalne i wezty higieniczno-sanitarne dla gosci;

= utrzymywac czystos¢ w pomieszczeniach ogélnego uzytku;

= przyjmowac zlecenia na ustugi dodatkowe;

= sporzadzac¢ dokumentacje zwigzang z przyjeciem zamowienia na ustugi dodatkowe;

= organizowac spotkania w obiektach hotelarskich;

= przygotowywac $niadania dla gosci hotelowych;

= sporzadzac $niadania dla gosci o specjalnych potrzebach zywieniowych;

= uzytkowac sprzet i urzgdzenia pomocnicze do przygotowania i podawania potraw i napojéw
$niadaniowych;

= przygotowywac sale konsumpcyjng do $niadan hotelowych;

= dobieraé sposéb serwowania do pokoju do rodzaju potrawy;

= przygotowywac room service na zamowienie goscia.

3.4.2. W zakresie realizacji ustug w recepcji uczen potrafi:
= organizowac stanowisko pracy;
= interpretowac zapisy regulaminéw wewnetrznych, instrukcji i procedur w obiekcie
hotelarskim;
= przyjac rezerwacje;
= przygotowac¢ dane dotyczgce zarezerwowanych ustug dla pozostatych dziatéw obiektu
hotelarskiego;
sporzgdza¢ dokumentacje zwigzang z rezerwacjg ustug hotelarskich;
rezerwowac ustugi hotelarskie, wykorzystujgc systemy rezerwacyjne;
przyjac do hotelu goscia indywidualnego, grupe zorganizowang oraz gosci specjalnych;

sporzadzac dokumenty zwigzane z procedure check-in;
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przygotowac informacje dla poszczegdlnych dziatéw hotelu na temat realizowanych ustug
dla goscia;

realizowac ustugi zwigzane z pobytem goscia w hotelu;

sporzadzi¢ dokumenty zwigzane z pobytem goscia w hotelu;

rozlicza¢ goscia;

wykwaterowac goscia z hotelu;

sporzgdza¢ dokumentacje zwigzang z procedurg check-out;

generowac dokumenty finansowe dla goscia;
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zarchiwizowa¢ dokumentacje zwigzang z pobytem goscia w hotelu.



4. Ocena praktyki zawodowej

W procesie oceniania uczniéw brane sg pod uwage nastepujace kryteria: wyglad zewnetrzny,
kulture osobistg i zawodowg, zdyscyplinowanie i punktualnosé¢, pracowitosé, doktadnosc
i rzetelnos¢ w wykonywaniu powierzonych obowigzkéw, samodzielnos¢ podczas wykonywania
zadan, odpowiedzialnos¢ za powierzone mienie, zainteresowanie wykonywang pracy. Wazne
z punktu widzenia funkcjonowania na rynku pracy jest uwzglednienie w ocenie efektéw
ksztatcenia w obszarze kompetencje personalne i spoteczne (KPS), zwtaszcza przestrzeganie zasad
kultury i etyki.

Na zakonczenie praktyki zawodowej opiekun praktyk powinien wpisa¢ w dzienniku praktyki opinie
o pracy i postepach ucznia wraz z nabytymi przez niego umiejetno$ciami zawodowymi

oraz propozycje oceny koncowe;j.

5. Szczegdotowe zasady organizacji, realizacji i oceny praktyki zawodowej zawarte s3 w Regulaminie
Praktycznej Nauki Zawodu Zespole Szkét im. Jarostawa lwaszkiewicza w _Sochaczewie (szkota

ponadpodstawowa).
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