Program praktyki zawodowej 

Technik hotelarstwa klasa III 

Ilość godzin: 140 ( 4 tygodnie)

Kwalifikacja HGT.03 Obsługa gości w obiekcie świadczącym usługi hotelarskie

Praktyka zawodowa stanowi istotny element w procesie przygotowania zawodowego i pozwala wdrożyć zdobyte umiejętności, w rzeczywistych warunkach pracy. 

1. Zapoznanie z przepisami bhp obowiązującymi na terenie obiektu: 

A. Warunki organizacji pracy zapewniające wymagany poziom ochrony zdrowia i życia przed zagrożeniami występującymi w środowisku pracy

B. Prawa i obowiązki pracodawcy i pracownika w zakresie bhp

C. Procedury zachowania w sytuacji wystąpienia zagrożenia lub wypadku przy pracy

D. Szkolenie stanowiskowe  z uwzględnieniem przepisów bhp 

2. Organizacja pracy w obiekcie hotelarskim (dział służby pięter ):

A. Zapoznanie z pionami funkcjonalnymi w obiekcie hotelarskim 

B. Struktura organizacyjna służby pięter 

C. Harmonogram prac porządkowych i dokumentacja działu służby pięter  

D. Procedury pracy służby pięter 

E. Rodzaje sprzątania, sprzętu używanego do sprzątania 

F. Zasady używania chemii hotelowej (środki specjalistyczne) 

G. Zasady działania pralni hotelowej 

H. Przyjmowanie reklamacji od gości 

I. Kultura obsługi gościa, postępowanie w sytuacjach kryzysowych 

J. Zasady pracy w  magazynie rzeczy znalezionych 

K. Odpowiedzialność prawna za rzeczy gościa 

L. Odpowiedzialność prawna za mienie powierzone 

M.  Współpraca służby pięter z innymi działami hotelu 

3. Obsługa konsumenta: 

A. Rodzaje posiłków (pakietów żywieniowych) stosowanych w obiekcie, że szczególnym uwzględnieniem śniadań 

B. Rodzaje serwisów stosowanych w obiekcie 

C. Zasady przygotowywania sali konsumenckiej 

D. Obieg dokumentacji kelnerskiej 

E. Sprzęt pomocniczy kelnerski 

F. Bielizna stołowa (rodzaje, sposoby przygotowania) 

G. Naczynia stołowe (rodzaje, sposoby przygotowania) 

H. Sztućce (rodzaje, sposoby przygotowania) 

I. Warunki przechowywania żywności

J. Zasady przygotowania prostych potraw (ze szczególnym uwzględnieniem śniadań ) 

K. Zasada działania room service, przygotowanie lunchy, brunchy 

L. Zasady systemu HACCP 

4. Usługi dodatkowe świadczone w hotelu:

A. Oferta usług dodatkowych w obiekcie hotelarskim  

B. Przyjmowanie zamówień na usługi dodatkowe 

C. Dokumentacja związana z realizacją usług dodatkowych 

D. Harmonogram prac przy realizacji usług dodatkowych 

Podczas odbywania praktyk uczniowie powinni nabywać i doskonalić wiedzę i umiejętności praktyczne niezbędne w zawodzie. Sprawdzanie umiejętności uczniów powinno odbywać się przez cały okres realizacji praktyki na podstawie obserwacji ich pracy, sposobu wykonywania poleceń i zadań zawodowych, kulturze obsługi gości, organizowania stanowiska pracy, przestrzegania zasad bhp, jakości i kreatywności wykonywanej pracy, umiejętności wypełniania dokumentacji. 
