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Dawniej Wyzsza Szkota Spoteczno - Przyrodnicza im. Wincentego Pola w Lublinie

PROGRAM PRAKTYK
Hotelarstwo i Gastronomia
Praktyka |
I rok/Il semestr 480 godzin

|. Zapoznanie ze struktura organizacyjng przedsi¢biorstwa hotelowego

1. Poznanie struktury organizacyjnej oraz zakresu ustug.
2. Standardy obowiazujace w hotelu.
3. Wspotpraca miedzy dziatami.

I1. Recepcja hotelowa (Front Office)

1. Zapoznanie z obowigzkami poszczegolnych pracownikow dziatu recepcji, przepisami BHP
1 ppoz.

2. Poznanie podstawowych procedur zwigzanych z praca w recepcji.

3. Obstuga goscia — od momentu rezerwacji do momentu wymeldowania (check-in,
check-out, obstuga biezaca).

4. Zapoznanie z pracg w systemie zmianowym, przekazanie zmiany.

5. Obstuga systemu hotelowego.

6. Obstuga urzadzen.

7. Przyjmowanie i realizacja zyczen gosci.

8.Procedura dokonywania rezerwacji ustug hotelarskich (przygotowywanie korespondencji
dotyczacej rezerwacji ustug)

9. Przyjmowanie i prowadzenie rozmow telefonicznych wewnetrznych z go$émi i
pracownikami zaktadu hotelarskiego, przyjmowanie informacji telefonicznych dla gosci
hotelowych, pozyskiwanie i przekazywanie informacji gosciom.

10 . Zasady savoir-vivre w obstudze goscia.

I11. Dzial gastronomii ( F & B Department)

1. Zapoznanie si¢ z obowigzkami poszczeg6élnych pracownikdéw, przepisami BHP i ppoz.
2. Przygotowanie sali konsumpcyjnej (nakrywanie stotow do réznych positkow)

3. Poznanie roznorodnych technik obstugi gosci (indywidualnych, grupowych).

4. Przygotowanie stanowiska pracy (kelnera, barmana)



5. Zapoznanie si¢ z technikami sporzadzania poszczegdlnych koktajli i napojow.

6. Poznanie podstawowych kwestii zwigzanych z organizacja i bezpieczenstwem pracy.
7. Poznanie elementéw wyposazenia kuchni i zaplecza gastronomicznego.

8. Poznanie zasad pracy w kuchni i przygotowania potraw.

9. Kultura obstugi.

IV. Dzial stuzby pieter (Housekeeping)

1. Poznanie przepisow BHP.

2. Zapoznanie ze specyfikg pracy i obowigzkami pracownikow.

3. Zapoznanie z wyposazeniem wozka pokojowej oraz jednostek mieszkalnych.

4. System 1 technika sprzatania pokoi oraz pomieszczen sanitarnych (kolejno$¢ czynnosci
przy sprzataniu).

5. Kultura obstugi pracownikéw dziatu Housekeepingu.






