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A.   ZASADY PROWADZENIA DZIENNICZKA PRAKTYK

 1. Praktykant zobowiązany jest do prowadzenia dzienniczka praktyki zawodowej.

 2.W dzienniczku należy każdego dnia zapisać temat praktyki (wykonywane prace, nabywane umiejętności             

    lub  realizowane zagadnienia zawodowe).  

 3. Opiekun praktyki dokonuje oceny pracy praktykanta  w formie oceny szkolnej wpisanej do dzienniczka,     

     potwierdzonej  podpisem:

a) po każdym dniu praktyki,

b) na zakończenie praktyki wraz z krótką opinią.
 4. Dzienniczek należy prowadzić na bieżąco. Wgląd do dzienniczka praktyki zawodowej mają: dyrektor i opiekun 
          praktyk zakładu w którym jest realizowana praktyka  oraz dyrekcja i nauczyciele Zespołu Szkół w Miętnem.    
 5. Warunkiem zaliczenia praktyki jest:

a) obecność na praktyce we wszystkie dni praktyki potwierdzona podpisem opiekuna praktyki,

b) prawidłowe prowadzenie dzienniczka,

c) pozytywna ocena z praktyki wystawiona przez opiekuna praktyk,

d) złożenie egzaminu zaliczającego praktykę, przeprowadzanego w szkole po zakończeniu praktyki przez Komisję   

     powołaną przez dyrektora szkoły.      

 6. Ocena wystawiona przez komisję jest oceną ostateczną  z praktyki.                    

B.  DANE OSOBOWE PRAKTYKANTA

NAZWISKO I IMIĘ UCZNIA …………………………………………………………………………………………………………………………………………………..
Data i miejsce urodzenia……………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
Adres…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..
Nr telefonu……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
NAZWISKO i  IMIONA RODZICÓW (OPIEKUNÓW)…………………………………………………………………………………………………………………….
Nr telefonu rodziców ..……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
 SZKOŁA:    TECHNIKUM W ZESPOLE SZKÓŁ IM. STANISŁAWA STASZICA W MIĘTNEM
Zawód:
 technik hotelarstwa
Adres: 
 Miętne ul. Główna 49  08-400 Garwolin

Nr telefonu  (025) 682-30-88 lub (025) 682-30-81 w 212
C.  DANE ZAKŁADU W KTÓRYM REALIZOWANA JEST PRAKTYKA
 NAZWA ZAKŁADU: ………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..
Adres: ………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..
Imię i nazwisko opiekuna praktyk ……………………………………………………………………………………………………………………………………………
D. POTWIERDZENIE ODBYCIA SZKOLENIA BHP
 Imię i nazwisko ucznia …………………………………………………………………………………………………………….
D.1. SZKOLENIE BHP WSTĘPNE OGÓLNE
Data przeprowadzenia szkolenia …………………………………………………………………………………………………………………………….

Imię i nazwisko osoby prowadzącej szkolenie bhp ……………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………                                              ……………………………………………………………….
                        (podpis ucznia)
               (podpis osoby szkolącej)
D.2. SZKOLENIE BHP STANOWISKOWE
Data przeprowadzenia szkolenia …………………………………………………………………………………………………………………………….

Imię i nazwisko osoby prowadzącej szkolenie bhp ……………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………                                              ……………………………………………………………….

                        (podpis ucznia)
               (podpis osoby szkolącej)
E.  PROGRAM PRAKTYKI ZAWODOWEJ
Technik hotelarstwa, czas praktyki – 4 tygodnie.

1. MATERIAŁ NAUCZANIA

Recepcja

1. Wprowadzanie danych dotyczących rezerwacji do grafiku rezerwacji oraz wypełnienie  formularza rezerwacji

2. Sporządzanie i wysłanie potwierdzenia rezerwacji.

3. Obsługa urządzeń technicznych znajdujących się na wyposażeniu recepcji

4. Sporządzenie wstępnego rachunku do akceptacji

5. Utworzenie bazy danych o gościach hotelowych

6. Sporządzenie oferty usług dodatkowych

7. Udzielanie informacji gościom o usługach świadczonych w hotelu

8. Wypełnienie dokumentów występujących w procedurze check in oraz check out

9. Identyfikacja zagrożeń dla zdrowia na stanowiskach pracy w recepcji

Służba pięter

1. Dobór urządzeń i sprzętu oraz środków czystości do rodzaju wykonywanych prac  porządkowych

2. Wykonanie czynności związanych ze sprzątaniem ,,na czysto” zgodnych  z procedurą

3. Wykonanie czynności związanych ze sprzątaniem ,,przy gościu” zgodnych  z procedurą

4. Zastosowanie procedury postępowania z rzeczami pozostawionymi przez gościa

5. Określenie zagrożeń wynikających z wykonywanych czynności  oraz przeciwdziałanie im.

Gastronomia

1. Przygotowanie sali konsumenckiej do przyjęcia gości
2. Przygotowanie bufetu śniadaniowego 

3. Rozróżnienie różnych form przygotowania śniadania

4. Zaserwowanie śniadania a`la carte

5. Stosowanie różnych technik obsługi gości oraz zasad serwowania potraw i napojów

6. Podawanie śniadania do pokoju gości

1. EFEKTY KSZTAŁCENIA Z PODSTAWY PROGRAMOWEJ
Uczeń:

1. sporządza dokumentację związaną z rezerwacją usług hotelarskich;

2. przygotowuje dane dotyczące usług rezerwowanych dla innych komórek organizacyjnych obiektu świadczącego usługi hotelarskie;

3. sporządza dokumentację związaną z procedurami check-in i check-out ;

4. udziela informacji turystycznej

5. przygotowuje informacje dotyczące przybyłych gości dla innych komórek organizacyjnych obiektu;

6. sporządza dokumentację związaną z rozliczeniem kosztów pobytu gości;

7. dobiera techniki sprzątania w jednostkach mieszkalnych, odpowiednie urządzenia, sprzęt i środki do rodzaju wykonywanych prac porządkowych;

8. obsługuje urządzenia i sprzęt do utrzymywania czystości;

9. stosuje środki czyszczące i dezynfekcyjne;

10. przygotowuje jednostki mieszkalne do przyjęcia gości;

11. utrzymuje czystość i porządek w części ogólnodostępnej obiektu;

12. przestrzega zasad odpowiedzialności materialnej dotyczącej wyposażenia obiektu i mienia gości;

13. przestrzega procedur postępowania z rzeczami pozostawionymi przez gości;

14. przestrzega zasad przechowywania żywności;

15. przestrzega zasad sporządzania jadłospisów;

16. dobiera surowce do sporządzania potraw i napojów;

17. użytkuje sprzęt i urządzenia pomocnicze do przygotowywania i podawania potraw i napojów;

18. przygotowuje potrawy i napoje;

19. rozróżnia formy i przestrzega zasad podawania śniadań;

20. dobiera formy podawania śniadań do potrzeb gości i możliwości obiektu;

21. stosuje techniki nakrywania stołu;

22. dobiera sprzęt i zastawę stołową do ekspedycji śniadań;

23. przygotowuje salę konsumpcyjną do obsługi gości; 

24. stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne dotyczące sporządzania potraw;

25. przestrzega zasad i rozróżnia formy przyjmowania i realizacji zamówień dotyczących usług dodatkowych;

26. przyjmuje oraz realizuje zamówienia gości w zakresie usług dodatkowych;

27. organizuje usługi dodatkowe zgodnie z zamówieniem;

28. sporządza dokumentację dotyczącą przyjmowania i realizacji zamówień dotyczących usług dodatkowych;

29. przewiduje zagrożenia dla zdrowia i życia człowieka oraz mienia i środowiska związane z wykonywaniem zadań zawodowych;

30. organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiązującymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska;

31. stosuje środki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadań;

32. przestrzega zasad bezpieczeństwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczące ochrony przeciwpożarowej 

     i ochrony środowiska;

33. udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrożenia zdrowia i życia;

34. przestrzega zasad kultury i etyki;

35. jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadań;

36. przewiduje skutki podejmowanych działań;

37. jest otwarty na zmiany;

38. potrafi radzić sobie ze stresem;

39. aktualizuje wiedzę i doskonali umiejętności zawodowe;

40. przestrzega tajemnicy zawodowej;

41. potrafi ponosić odpowiedzialność za podejmowane działania;

42. potrafi negocjować warunki porozumień;

43. współpracuje w zespole;

44. dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadań;

45. ocenia jakość wykonania przydzielonych zadań;

46. wprowadza rozwiązania techniczne i organizacyjne wpływające na poprawę warunków i jakość pracy;

47. komunikuje się ze współpracownikami.

2. UWAGI O REALIZACJI
Organizatorzy praktyk powinni na bazie niniejszych programów opracować szczegółowe programy praktyk w formie harmonogramu, który uwzględniałby specyfikę i regulamin danego podmiotu gospodarczego.

 
Praktyka zawodowa oprócz celów dydaktycznych powinna spełniać cele wychowawcze takie jak: kształtowanie właściwego stosunku do miejsca pracy, przełożonych i współpracowników, przestrzeganie dyscypliny pracy oraz zasad etyki  i  kultury zawodu.

F. POTWIERDZENIE REALIZACJI PRAKTYKI ZAWODOWEJ
Termin praktyki:         4 tygodnie :   od…………………………………….….…......do……………..…………………………..…....
	Lp.
	Data
	Temat (wykonywane prace, nabywane umiejętności, realizowane zagadnienia zawodowe)
	Ocena*
	Podpis

opiekuna

praktyk
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* Skala ocen: niedostateczny, dopuszczający, dostateczny, dobry, bardzo dobry, celujący
G. OCENA UCZNIA PO ODBYCIU PRAKTYKI ZAWODOWEJ 

Nazwisko i imię ucznia …………………………………………………………………………….……………

Nazwa i adres  zakładu pracy  …………………………………………………………………………………………………………………....   …………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
Termin praktyki:         4 tygodnie :   od…………………………………….….…......do……………..…………………………..…....
a) Ocena opiekuna praktykanta:(poziom wiedzy zawodowej, zachowanie, pilność, zaradność, wytrwałość w pracy, solidność) 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
Ocena końcowa*…………………………………………………………..
        …………………………………………………                                                                         ………..………………………………………..
                Pieczęć zakładu pracy
      Podpis i pieczątka opiekuna praktyk
* Skala ocen: niedostateczny, dopuszczający, dostateczny, dobry, bardzo dobry, celujący
b) Ocena wystawiona przez szkołę (czy w raportach tygodniowych nie ma luk? Czy uczeń zrealizował program praktyki? Czy to, co zrobił opisał w sposób fachowy i czy rozumie opisane zagadnienia? Czy dzienniczek jest starannie prowadzony? itp.)

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Ocena końcowa* ………………………………………………………………



Miętne, dnia …………………………………………….
     ………………………………………………………………….                                                                  …………………………………………….
           Podpisy członków Komisji Egzaminacyjnej                                                                                           Podpis i pieczątka przewodniczącego Komisji
 * Skala ocen: niedostateczny, dopuszczający, dostateczny, dobry, bardzo dobry, celujący
H. NOTATKI UCZNIA
14

