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RAMOWY PROGRAM PRAKTYK DLA NAUCZYCIELI

DO INDYWIDUALEGO ZASTOSOWANIA I MODYFIKACJI W ZALEZNOSCI OD
POTRZEB I OCZEKIWAN NAUCZYCIELI PRZYJMOWANYCH NA NPRAKTYKE |
PRZEDIEBIORCOW PRZYJMUJACYCH NA PRAKTYKE

Cel strategiczny organizacji praktyk dla nauczycieli:
Poznanie specyfiki pracy zakladow hotelarsko — gastronomicznych oraz wymagan
wobec pracownikow na réznych stanowiskach w zaktadach hotelarsko — gastronomicznych, w celu
wykorzystania przez nauczycieli pozyskanej w trakcie praktyki wiedzy, umiejetno$é i doswiadczen
w procesie ksztatcenia zawodowego uczniéw 1 stawianych wymagan wobec ucznidow oraz w celu
weryfikacji dotychczasowych warsztatow pracy nauczycieli, opartych na nowej organizacji systemu
ksztalcenia zawodowego, ktory powinien by¢ ukierunkowany na ksztaltowanie umiejetnosci
stanowiskowych 1 oczekiwanych postaw zawodowych wsrdéd ucznidow oraz wyposazeniu ich w
oczekiwana na rynku wiedze.
Cele szczegolowe praktyki :
I. Poznanie specyfiki funkcjonowania zakladu hotelarsko - gastronomicznego
1. Organizacja i system pracy zaktadu hotelarsko — gastronomicznego.
2. Rodzaje s§wiadczonych ustug.
3. Wspotpraca z innymi podmiotami na turystycznym rynku w zakresie §wiadczenia
uslug dodatkowych na rzecz odbiorcow ustug.
4. Struktura zatrudnienia pracownikéw zakladu hotelarsko — gastronomicznego w
poszczegolnych dziatach i ich funkcje.
5. Wymagane kwalifikacje, wiedza, umiej¢tnosci od pracownikdéw réznych szczebli

we wszystkich dziatach zaktadu.
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Il. Poznanie wymagan stawianych przez pracodawcow i szefow dzialow zakladow

hotelarsko — gastronomicznych wobec swoich podwladnych.

1.
2.

4.
5.

Analiza zakresOw czynnos$ci pracownikow w poszczegdlnych dziatach.

Sposéb organizacji pracy zespoldw pracowniczych w zaktadzie hotelarsko —
gastronomicznym. Rodzaje 1 struktura zespoléw 1 zakres odpowiedzialno$ci
pracownikow.

Zasady wspolpracy obowigzujace w zespole.

System wdrazania do pracy nowych pracownikow.

Kryteria oceny wykonanej pracy przez pracownikéw na réznych szczeblach.

I11.Poznanie specyfiki pracy w roéznorodnych dzialach zakladu hotelarsko -

gastronomicznego

1.

Poznanie wyposazenia stanowisk pracowniczych w sprzet, urzadzenia, meble, srodki
1 inne narze¢dzia warsztatu pracy pracownikow.

Poznanie obowigzujacych przepisoéw bhp, p.poz, sanepid, ergonomii w zaktadzie
oraz obowigzujacych w tym zakresie regulamindéw 1 procedur.

Wykorzystanie nowych technologii, poznanie obstugi sprzetu, urzadzen,
stosowanych na rdznych stanowiskach pracy w cz¢sci hotelowej 1 gastronomicznej.
Poznanie specyfiki pracy stuzb czgsci hotelowej, a w szczegdlnosci organizacji pracy

i ich warsztatu pracy.

IV.Poznanie dzialu obstugi bezposredniego kontaktu z gosciem hotelowym w recepcji i

czesSci parterowej hotelu.

1.

Najwazniejsze priorytety 1 zasady obowigzujace sluzby zakladu hotelarsko —
gastronomicznego wobec gosci hotelowych.

Najwazniejsze zasady nawigzywania 1 utrzymywania kontaktéw 2z gosciem
hotelowym w zaktadzie hotelarsko — gastronomicznym.

Poznanie regulaminéw 1 procedur postgpowania z gosciem, obowigzujacych na
stanowiskach obstugi bezposredniego i posredniego kontaktu z go$ciem hotelowym.

Poznanie czynnosci stanowiskowych pracownikéw w dziale recepcji.
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Poznanie strojow sluzb hotelowych na réznych szczeblach obslugi goscia
hotelowego.
Realizacja i sposéb 1 rodzaj wykonywania obowigzkow w zakresie obstugi gosci —
poznanie obowigzujacych procedur na stanowisku recepcji.
Zaspakajanie potrzeb i oczekiwan gosci hotelowych z uwzglgdnieniem wieku gosci,
celu pobytu, ustug dodatkowych — poznanie réznorodnych form i
sposobow zaspakajania potrzeb w zaktadzie hotelarsko — gastronomicznym.
Prawa 1 obowiazki go$cia hotelowego — przestrzeganie prawa 1 sposob jego
egzekwowania.

Naliczanie kosztow za wykonane ustugi.

10. Ewaluacja ustug swiadczonych na rzecz gosci — stosowane formy i metody ewaluacji

jakosci wykonywanych ustug w zaktadzie hotelarsko — gastronomicznym.

V. Poznanie zakresu zadan pracownikow dzialu marketingu

1.

Metody i1 sposoby dziatan marketingowych stosowanych w zakladzie w celu
pozyskania gosci.

Wizerunek wewnetrzny 1 zewnetrzny firmy — glowne cele 1 zatozenia oraz sposob ich
realizacji i ewaluacji.

Mocne i stabe strony dziatalno$ci zaktadu hotelarsko — gastronomicznego, sposob ich
rozpoznawania i wykorzystywania ich wynikow w strategii rozwoju zaktadu.
Sposoby przeptywu informacji, koordynacja pracy w zakladzie hotelarsko —

gastronomicznym.

V1.Poznanie dzialu obslugi konsumenta w zakladzie hotelarsko - gastronomicznym.

1.

Kuchnia — poznanie struktury organizacyjnej zespotu, stanowisk pracy i ich
wyposazenia.

Poznanie organizacji pracy zespotu, podziat zadan, zakresu odpowiedzialnosci.
Kwalifikacje, umiejetnosci, wiedza, doswiadczenie wymagane od pracownikow

kuchni na r6znych stanowiskach pracy.
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4. Analiza przydzialu obowiazkéw na poszczegélnych stanowiskach pracy
w Kkuchni, kompetencje uniwersalne pracownikow i umiej¢tnosci stanowiskowe
wymagane wobec pracownikow przez pracodawce, szefa dziatu.
5. Poznanie obowiazujacych procedur, przepisow 1 regulamindw obowigzujgcych
w kuchni.
6. Poznanie urzadzen, sprz¢tu i technologii w zaktadzie gastronomicznym.
VIl. Poznanie restauracji w zakladzie hotelarsko — gastronomicznym.
1. Restauracja — struktura organizacyjna zespolu pracowniczego, stanowiska pracy
pracownikow restauracji i ich wyposazenie.
2. Wymagane kwalifikacje, umiej¢tnosci, wiedza, doswiadczenie od pracownikow
restauracji na roznych szczeblach
3. Poznanie czynnosci stanowiskowych w dziale restauracji.
4. Organizacja pracy w restauracji w zaktadzie hotelarsko — gastronomicznym.
5. Metody realizacji réznorodnych form ustug w dziale obslugi konsumenta,
organizacja ustug.
6. Formy aranzacji i wystroju sali restauracyjnej podczas réoznorodnych rodzajow ushug
— kompetencje 1 odpowiedzialno$¢, organizacja pracy pracownikow.
7. KARTA MENU - przygotowanie KARTY, poznanie najwazniejszych zasad i form
przygotowania KARTY.
VIIIl. Bar — poznanie specyfiki obslugi konsumentéw baru.
1. Organizacja pracy w barze, wyposazenie stanowisk pracy.
2. Wymagane kwalifikacje, umiejetnosci, wiedza, doswiadczenie na stanowisku
barmana.
3. Poznanie czynno$ci stanowiskowych barmana.
4. Serwowanie ustug 1 ich rodzaje.
IX.Obsluga rachunkowa w zakladzie hotelarsko — gastronomicznym
1. Poznanie stanowisk pracy obstugi rachunkowej i ich wyposazenia.

2. Kalkulacja kosztow ustug 1 sposob ich sporzadzania i egzekwowania naleznosci.
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X. Poznanie stanowisk, na ktorych szczegélnie wymagana jest obsluga goSci
w jezyku obcym.
1. Poznanie dzialdw, rodzaju ustug i sytuacji, w ktorych szczegdlnie wymagana jest
znajomos$¢ jezyka obcego.
2. Obserwacje swiadczonych ustug w jezyku obcym. Poznanie stownictwa branzowego
w jezykach obcych.
Zadania nauczycieli
W celu pozyskania umiejetnosci, wiedzy, doswiadczen oraz poznania wymagan pracodawcow
wobec pracownikoOw przez nauczyciela —praktykanta , zadania powinny by¢ realizowane w
uzgodnieniu z nauczycielem pomiedzy opiekunem praktyki i osobami odpowiedzialnymi za jego
realizacjg.
Przewidywany efekt praktyki nauczycieli:
Potwierdzenie przez nauczycieli znajomosci specyfiki funkcjonowania zaktadu hotelarsko —
gastronomicznego, zgodnie z zatozonymi celami i okre$lonymi standardami wymagan wiedzy

1 umiejetnosci, potwierdzonych podczas egzaminu i uzyskanie Certyfikatu z odbytej praktyki. .
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PRZYKEADOWY HARMONOGRAM PRAKTYKI DLA NAUCZYCIELI SZKOL
KSZTALCACYCH UCZNIOW W BRANZY HOTELARSKO — GASTRONOMICZNEJ,
DO WYKORZYSTANIA PO ODPOWIEDNIEJ ADAPTACJI PRZEZ PRZEDSIEBIORCE
PRZYJMUJACEGO NAUCZYCIELA NA PRAKTYKE

Zadania do realizacji podczas praktyki

Standard wymagan wobec
praktykanta

1. 1.

Poznanie specyfiki
funkcjonowania zaktadu
hotelarsko — gastronomicznego.
Poznanie rodzajow $wiadczonych
ustug w zakladzie hotelarsko —
gastronomicznym.

Poznanie ustug dodatkowych
$wiadczonych na terenie zaktadu i
poza nim.

Poznanie struktury i organizacji
pracy zatrudnionych
pracownikow.

Poznanie wymagan pracodawcow
wobec pracownikow: czynnosci
stanowiskowe, kompetencje
uniwersalne, wiedza.

1. Praktykant potrafi wymienic¢
wszystkie dziaty zaktadu
hotelarsko. —
gastronomicznego.

2. Praktykant zna rodzaje
$wiadczonych ustug i ustug
dodatkowych w zaktadzie
hotelarsko —
gastronomicznym.

3. Zna strukture organizacji
pracy w zaktadzie hotelarsko
— gastronomicznym.

4. Zna wymagania pracodawcow
wobec szefow dziatow 1
pracownikow, szczegdlnie
w zakresie kompetencji
uniwersalnych.

. Poznanie zakreséw czynno$ci

pracownikow w poszczeg6lnych
dziatach.

Poznanie funkcjonujacych
zespotow pracownikow w
dzialalnosci hotelarsko —
gastronomiczne;j.

Poznanie zasad wspotpracy

Poznanie kryteriow oceny jako$ci
pracy pracownikow.

1. Potrafi sformutowac zakres
najwazniejszych czynnosci
pracownika w wybranym
dziale zaktadu hot. gastr.

2. Ma wyobrazenie podzialu
pracy wsrod pracownikow.

3. Zna gléwne zasady
wspotpracy pracownikow w

zespotu. zespole.
4. Poznanie systemu wdrazania 4. Zna kryteria oceny jakos$ci
nowych pracownikow do pracy. pracy pracownikow.

. Poznanie wyposazenia

najwazniejszych stanowisk pracy

1. Potrafi wymieni¢
najwazniejsze urzadzenia na
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zaktadu hotelarsko — strategicznych stanowiskach
gastronomicznego. pracy zaktadu hot. gastr.
Poznanie najwazniejszych Potrafi wymieni¢

przepisdéw obowigzujacych w najwazniejsze przepisy
zaktadzie hot. gastronomicznym. bezpieczenstwa obowigzujace
Poznanie najwazniejszych w zaktadzie.

urzadzen na strategicznych Zna rodzaje stuzb w cze¢sci
stanowiskach pracy w zakt. hotelowej 1 potrafi okresli¢
hotelarsko — gastronomicznym. najwazniejsze elementy ich
Poznanie rodzajow stuzb w czesci warsztatu pracy.

hotelowej oraz poznanie ich

zakresu pracy i wyposazenia

warsztatOw pracy.

4. Poznanie zasad obowigzujacych Potrafi wymieni¢
shuzby wobec gosci hotelowych. najwazniejsze zasady
Poznanie najwazniejszych zasad w zachowania shuzb wobec gosci
nawigzywaniu i utrzymywaniu hotelowych.
kontaktu z go$ciem hotelowym. Zna zasady w nawigzywaniu i
Poznanie czynnosci utrzymywaniu kontaktow z
stanowiskowych pracownikow w gos¢mi hotelowymi.
czegsci parterowej hotelu. Zna zakres obowigzkow
Poznanie stroju stuzb hotelowych pracowniczych na stanowisku
obowigzujacych w zaktadzie. recepcjonisty.

Poznanie potrzeb gosci
hotelowych i sposobdw ich
zaspakajania w zakladzie
hotelarsko gastronomicznym.
Poznanie procedur
obowigzujacych na stanowisku
recepcjonisty.

5. Poznanie praw i obowigzkow Zna najwazniejsze prawa i
gosci hotelowych 1 sposobu ich obowiazki goscia hotelowego
przestrzegania i egzekwowania. i Sposoby jego przestrzegania
Ksztaltowanie umiejetnosci i egzekwowania.
naliczania kosztow za ustugi Potrafi wystawic¢ fakture,
swiadczone w zakladzie rachunek, naliczy¢ koszty za
hotelarsko — gastronomicznym. réznorodne ushugi.

Poznanie metod i form ewaluacji Potrafi opracowa¢ dwie
jakosci wykonywanych ustug w metody ewaluacji jakosci
zaktadzie hotelarsko — wykonywanych ustug.
gastronomicznym.

6. Poznanie specyfiki pracy w dziale Zna gléwne zadania dziatu
marketingu, jego gtownych celow. marketingu.
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2. Poznanie stosowanych metod 2. Zna metody skutecznego
wykorzystywanych w dziale pozyskiwania gosci —
marketingu. reklama.

3. Poznanie najwazniejszych 3. Potrafi wymieni¢
elementéw wizerunku najwazniejsze elementy
wewnetrznego 1 zewngtrznego wizerunku wewnetrznego i
firmy, sposobow ich realizacji i zewngtrznego firmy, sposoby
ewaluacji. kreowania wizerunku i jego

4. Poznanie sposobu koordynowania ewaluacji.
dziatan w hotelu, sposoby
przeptywu informacji pomig¢dzy
koordynatorem a pracownikami.

7. 1. Poznanie kuchni w zakladzie 1. Potrafi wymieni¢ stanowiska
gastronomicznym, istniejgcych pracy integralnie zwigzane z
stanowisk 1 ich wyposazenia. kuchnig oraz ich gtowne

2. Poznanie organizacji pracy, wyposazenie.
struktury zespotu pracownikow 2. Zna strukture organizacyjng
kuchni. pracownikow kuchni i

3. Poznanie wymagan pracodawcoOw stanowiska pracownicze.
wobec pracownikow kuchni. 3. Znanajwazniejsze wymagania

4. Poznanie obowigzujacych pracodawcy wobec
procedur, regulaminow, przepisow pracownikow kuchni.
obowigzujacych w kuchni. 4. Wie czego dotycza

najwazniejsze regulaminy,
procedury i przepisy
obowigzujace w dziale
gastronomicznym.

8. 1. Poznanie struktury organizacyjnej, 1. Zna struktur¢ organizacyjng
stanowisk pracy w restauracji. pracy w restauracji.

2. Poznanie wymagan pracodawcow 2. Znanajwazniejsze wymagania
wobec pracownikow restauracji. pracodawcy wobec

3. Poznanie czynnosci pracownikow restauracji.
stanowiskowych w dziale 3. Zna sposob organizacji pracy
restauracji. w restauracji.

4. Organizacja pracy w restauracji. 4. Ma swiadomos¢ koniecznosci

5. Poznanie roznych rodzajow ustug zastosowania réznorodnych
realizowanych w restauracji. elementow aranzacji, w

6. Formy aranzacji i wystroju sali, zalezno$ci od rodzajow ustug.
stotow podczas réznorodnych 5. Zna zasady w przygotowaniu
rodzajow ustug. Karty MENU.

7. Poznanie zasad w

przygotowywaniu KARTY
MENU.
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stanowiskowych w kuchni.

9. 1. Poznanie specyfiki 1. Zna specyfike funkcjonowania
funkcjonowania baru i obstugi baru i zasady obstugi
konsumentow. konsumentow.

2. Poznanie wymagan pracodawcow 2. Potrafi wymieni¢ réznorodny
wobec pracownikow baru. rodzaj ushug $wiadczonych
3. Poznanie czynnosci przez barmana.
stanowiskowych barmana.
4. Poznanie rodzajow ustug
$wiadczonych przez barmana na
rzecz konsumentow.

10. 1. Poznanie stanowisk obstugi 1. Potrafi wymieni¢
rachunkowej w hotelu i ich najwazniejszy sprzgt i
wyposazenia w sprzet, programy, urzadzenia na stanowisku
urzadzenia. obstugi rachunkowej w hotelu

2. Ksztattowanie umiejgtnosci i restauracji.
obstugi kasy fiskalnej, programu 2. Zna sposoby egzekwowania
rezerwacji hotelowej i naliczania naleznosci od gosci i
kosztow. konsumentow.
3. Poznanie sposobu egzekwowania
naleznosci od gosci —
ksztattowanie umiejetnosci
obstugi czytnikoéw kart
platniczych 1 innych.

11. 1. Obserwacja pracy pracownikow 1. Rozeznanie zakresu
obstugujacych gosci w jezykach stownictwa, zwrotow,
obcych w r6znych sytuacjach. w postugiwaniu si¢ jezykiem

2. Poznanie stownictwa branzowego obcym w $wiadczeniu ustug
w jezykach obcych. na rzecz gosci zagranicznych.
3. Poznanie zasad komunikacji
obowigzujacych w kontaktach z
go$¢mi obcojezycznymi.

12. 1. Poznanie czynnosci 1. Posiada wyobrazenie o pracy
stanowiskowych w recepcji recepcjonisty i wymaganiach
hotelowej. pracodawcy wobec

pracownika.

13. 1. Poznanie czynnosci 1. Posiada wyobrazenie o pracy
stanowiskowych w czesci obstugi czesci noclegowe;j
noclegowej hotelu. hotelu i wymaganiach

pracodawcy wobec
pracownika.

14. 1. Poznanie czynnosci 1. Posiada wyobrazenie o pracy

pracownikow kuchni i
wymaganiach pracodawcy
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wobec nich.

15. 1. Poznanie czynno$ci 1. Posiada wyobrazenie o pracy

stanowiskowych w restauracji. na stanowisku kelnerow i
wymagan pracodawcow
wobec nich.

16. 1. Poznanie czynno$ci 1. Posiada wyobrazenie o pracy
stanowiskowych w barze. na stanowisku barmana i

wymaganiach pracodawcow
wobec niego.

17. 1. Poznanie czynnosci 1. Wie jak formulowac ofertg
stanowiskowych w dziale marketingowa zaktadu
marketingu i reklamy. hotelarsko —

gastronomicznego i na czym
polega praca w dziale
marketingu i reklamy.

18. 1. Udziat stazystow w realizacji 1. Znarodzaje animacji czasu
ustug dodatkowych wolnego wsrod gosci
organizowanych na rzecz gosci, hotelowych.
animacja czasu wolnego w
zaktadzie hotelarsko —
gastronomicznym.

19. | Spotkanie stazystow z menadzerem lub 1. Znanajwazniejsze

dyrektorem hotelu, pozyskanie informacji oczekiwania pracodawcow
nt. sposobu pozyskiwania nowych zaktadu hotelarsko —
pracownikow, awansu zawodowego gastronomicznego wobec
pracownikow, stawianych  wymagan szkoty 1 jej ucznidow.
wobec szkol ksztalcacych na potrzeby
rynku.
20. 1. Podsumowanie stazu nauczycieli. | Potrafi w  warsztacie pracy
2. Otrzymanie mozliwych do nauczyciela sformutowac
zastosowania podczas procesu najwazniejsze wymagania wobec
ksztalcenia ucznidow wzoru ucznia, ma wyobrazenie organizacji
dokumentow. procesu ksztalcenia zawodowego
ukierunkowanego na ksztaltowanie
czynnosci stanowiskowych 1
oczekiwanych postaw zawodowych
na rynku pracy.
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