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
1. Sporządzanie i wysłanie potwierdzenia rezerwacji.
1. Obsługa urządzeń technicznych znajdujących się na wyposażeniu recepcji
1. Sporządzenie wstępnego rachunku do akceptacji
1. Utworzenie bazy danych o gościach hotelowych
1. Sporządzenie oferty usług dodatkowych
1. Udzielanie informacji gościom o usługach świadczonych w hotelu
1. Wypełnienie dokumentów występujących w procedurze check in oraz check out
1. Identyfikacja zagrożeń dla zdrowia na stanowiskach pracy w recepcji

Służba pięter
1. Dobór urządzeń i sprzętu oraz środków czystości do rodzaju wykonywanych prac  porządkowych
1. Wykonanie czynności związanych ze sprzątaniem ,,na czysto” zgodnych  z procedurą
1. Wykonanie czynności związanych ze sprzątaniem ,,przy gościu” zgodnych  z procedurą
1. Zastosowanie procedury postępowania z rzeczami pozostawionymi przez gościa
1. Określenie zagrożeń wynikających z wykonywanych czynności  oraz przeciwdziałanie im.

Gastronomia
1. Przygotowanie sali konsumenckiej do przyjęcia gości
1. Przygotowanie bufetu śniadaniowego 
1. Rozróżnienie różnych form przygotowania śniadania
1. Zaserwowanie śniadania a`la carte
1. Stosowanie różnych technik obsługi gości oraz zasad serwowania potraw i napojów
1. Podawanie śniadania do pokoju gości

1. EFEKTY KSZTAŁCENIA Z PODSTAWY PROGRAMOWEJ

Uczeń:

· sporządza dokumentację związaną z rezerwacją usług hotelarskich;
· przygotowuje dane dotyczące usług rezerwowanych dla innych komórek organizacyjnych obiektu świadczącego usługi hotelarskie;
· sporządza dokumentację związaną z procedurami check-in i check-out ;
· udziela informacji turystycznej
· przygotowuje informacje dotyczące przybyłych gości dla innych komórek organizacyjnych obiektu;
· sporządza dokumentację związaną z rozliczeniem kosztów pobytu gości;
· dobiera techniki sprzątania w jednostkach mieszkalnych, odpowiednie urządzenia, sprzęt i środki do rodzaju wykonywanych prac porządkowych;
· obsługuje urządzenia i sprzęt do utrzymywania czystości;
· stosuje środki czyszczące i dezynfekcyjne;
· przygotowuje jednostki mieszkalne do przyjęcia gości;
· utrzymuje czystość i porządek w części ogólnodostępnej obiektu;
· przestrzega zasad odpowiedzialności materialnej dotyczącej wyposażenia obiektu i mienia gości;
· przestrzega procedur postępowania z rzeczami pozostawionymi przez gości;
· przestrzega zasad przechowywania żywności;
· przestrzega zasad sporządzania jadłospisów;
· dobiera surowce do sporządzania potraw i napojów;
· użytkuje sprzęt i urządzenia pomocnicze do przygotowywania i podawania potraw i napojów;
· przygotowuje potrawy i napoje;
· rozróżnia formy i przestrzega zasad podawania śniadań;
· dobiera formy podawania śniadań do potrzeb gości i możliwości obiektu;
· stosuje techniki nakrywania stołu;
· dobiera sprzęt i zastawę stołową do ekspedycji śniadań;
· przygotowuje salę konsumpcyjną do obsługi gości; 
· stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne dotyczące sporządzania potraw;
· przestrzega zasad i rozróżnia formy przyjmowania i realizacji zamówień dotyczących usług dodatkowych;
· przyjmuje oraz realizuje zamówienia gości w zakresie usług dodatkowych;
· organizuje usługi dodatkowe zgodnie z zamówieniem;
· sporządza dokumentację dotyczącą przyjmowania i realizacji zamówień dotyczących usług dodatkowych;
· przewiduje zagrożenia dla zdrowia i życia człowieka oraz mienia i środowiska związane 
z wykonywaniem zadań zawodowych;
· organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiązującymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska;
· stosuje środki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadań;
· przestrzega zasad bezpieczeństwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczące ochrony przeciwpożarowej 
· i ochrony środowiska;
· udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrożenia zdrowia i życia;
· przestrzega zasad kultury i etyki;
· jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadań;
· przewiduje skutki podejmowanych działań;
· jest otwarty na zmiany;
· potrafi radzić sobie ze stresem;
· aktualizuje wiedzę i doskonali umiejętności zawodowe;
· przestrzega tajemnicy zawodowej;
· potrafi ponosić odpowiedzialność za podejmowane działania;
· potrafi negocjować warunki porozumień;
· współpracuje w zespole;
· dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadań;
· ocenia jakość wykonania przydzielonych zadań;
· wprowadza rozwiązania techniczne i organizacyjne wpływające na poprawę warunków i jakość pracy;
· komunikuje się ze współpracownikami.

1. 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.

