Fundusze Europejskie Dofinansowane przez PRt — PODKARPACKIE
dla Padkarpacia Unig Europejska Teae” ‘ przestrzen otwarta

Projekt ,,Doswiadczenie i doskonalenie zawodowe to moja lepsza przysztos¢”

Program stazu zawodowego dla ucznidéw Zespotu Szkét Technicznych i Artystycznych
w Lesku ksztatcacych sie w zawodzie Technik hotelarstwa i biorgcych udziat w
projekcie ,,Doswiadczenie i doskonalenie zawodowe to moja lepsza przyszios¢”
wspotfinansowanego ze sSrodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego
Funduszu Spotecznego Plus, Programu Fundusze Europejskie dla Podkarpacia,
Priorytet 7. Kapitat ludzki gotowy do zmian, Dziatanie 07.13 Szkolnictwo zawodowe.

Program stazu zawodowego w zawodzie TECHNIK HOTELARSTWA
w Zespole Szkét Technicznych i Artystycznych w Lesku

Staz jest realizowany w wymiarze 127 godzin.

Ponizszy program stazu wykracza poza program nauczania zatwierdzony przez
dyrektora szkoty, podstawe programowga w zawodzie i ma za zadanie rozszerzy¢
mozliwosci zdobycia umiejetnosci praktycznych zwigzanych z wykonywaniem
dodatkowych zadan zawodowych na innych stanowiskach w zaktadach pracy.

Stanowisko/-a pracy:

1. Organizacja stazu zawodoweqo:

» staz realizowany bedzie w roku szkolnym 2024/2025

czas trwania stazu dla 1 uczestnika wynosi 127 godzin zegarowych,

staze realizowane bedg przez 5 dni w tygodniu, w dni robocze, poza dniami
ustawowo wolnymi od pracy,

staze nie bedg sie odbywac w porze nocnej,

dobowy wymiar czasu pracy nie moze przekroczy¢ 8 godzin

stazysta nie moze swiadczy¢ pracy w godzinach nadliczbowych

czas trwania stazy uwzglednia przerwy wynikajgce z przepisdw obowigzujgcych

w danym zaktadzie pracy.

uczniowie majg obowigzek prowadzi¢ dzienniczki stazu, w ktérych powinni zapisywacé
informacje dotyczace stanowiska pracy, zakresu wykonywanych czynnosci, godzin
stazu oraz wiasne wnioski;
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ETAP STAZU (PRZYGOTOWAWCZY) w wymiarze czasowym 5h obejmowat bedzie
szkolenie stanowiskowe z zakresu BHP oraz zapoznanie ucznidw z obstugg sprzetu
wykorzystywanego do realizacji stazy zawodowych jako niezbednego warunku do
prawidtowej ich realizacji oraz zachowania zgodnosci programu stazowego z wymogami
prawodawstwa krajowego.

2. Cel gtéwny stazu zawodowego:

Zwiekszenie umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych ucznidw poprzez udziat w stazach
zorganizowanych u pracodawcow w rzeczywistych warunkach w zawodzie zwigzanym
z przygotowanie ucznidw do wejscia na rynek pracy oraz zaciesnienie wspotpracy
Zespotu Szkot Technicznych i Artystycznych w Lesku z pracodawcami w regionie.
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ORGANIZOWANIE STANOWISKA PRACY

Przestrzeganie przepiséw bezpieczenhstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i
ochrony srodowiska. Stosowanie podrecznego sprzetu i sSrodkow gasniczych. Udzielanie
pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zdrowia i zycia. Organizowanie stanowiska
informatycznego zgodnie z zasadami ergonomii. Rozpoznawanie czynnikow szkodliwych i
ucigzliwych wystepujgcych w procesie pracy. Stosowanie zasad wspotpracy w zespole.

Przestrzeganie przepiséw, regulaminu i zasad obowigzujgcych pracownikow firmy.

1. Ogolne przeszkolenie w zakresie przepiséw bhp oraz ochrony $srodowiska.
2. Zapoznanie ze strukturg organizacyjno — ustugowg przedsiebiorstwa.

3. Zapoznanie sie z elementami przeptywu informacji w przedsiebiorstwie.

4. Zapoznanie sie ze strukturg pracy i organizacjg stanowiska pracy

5. Ksztattowanie umiejetnosci wspétpracy w zespole.

ZAKRES CZASOWY | ETAPY STAZU:

| ETAP STAZU (PRZYGOTOWAWCZY) w wymiarze czasowym 5h obejmowat bedzie
szkolenie stanowiskowe z zakresu BHP oraz zapoznanie uczniéw z obstugg sprzetu
wykorzystywanego do realizacji stazy zawodowych jako niezbednego warunku do
prawidtowej ich realizacji oraz zachowania zgodnosci programu stazowego z wymogami
prawodawstwa krajowego.

Il ETAP STAZU (w wymiarze 122h) obejmowaé bedzie realizacje czynnosci stazowych
zgodnie z ponizszym programem stazowym.

CELE KSZTALCENIA:

= zastosowanie i pogtebienie zdobytej wiedzy i umiejetnosci zawodowych w
rzeczywistych warunkach pracy,

= dostarczenie na rynek pracy wykwalifikowanego i znajagcego najnowsze technologie
pracownika,

= nabycie nowych umiejetnosci oraz aktualizacja fachowej wiedzy z zakresu ustug
hotelarskich,

= przygotowanie uczniéw do radzenia sobie w nowych realiach na rynku pracy

MATERIAL NAUCZANIA:

a) Recepcja obiektu hotelarskiego

praca na poszczegoélnych stanowiskach w recepcji hotelowej,

obstuga zaawansowanych systemow recepcyjnych,

obstuga zaawansowanych systemow rezerwacyjnych,

obstuga komputera oraz innych urzadzen elektronicznych np. terminale POS, kasa
fiskalna,

doskonalenie umiejetnosci przyjmowania i wysytania korespondencji,
doskonalenie umiejetnosci ustalania kalkulacji cen ustug,

prowadzenie dokumentacji recepcji,

doskonalenie umiejetnosci obstugi goscia z wykazaniem sie znajomoscig jezyka
obcego zawodowego.

b) Czesé mieszkalna obiektu hotelarskieqgo
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= zapoznanie sie z uktadem funkcjonalnym i komunikacyjnym zaktadu hotelarskiego,

= zapoznanie sie z systemem i technikami sprzgtania jednostek mieszkalnych oraz
pomieszczen sanitarnych w praktyce ( wykorzystanie wézka obstugi pieter),

= umiejetnos¢ dostosowania narzedzi pracy — srodkéw czystosci,

= umiejetnosé prawidtowego postepowania w ramach ochrony mienia goscia ( zasada
nietykalnosci rzeczy gosci ),

= umiejetnos¢ zastosowania srodkdw ochrony indywidualnej podczas wykonywania
prac w obiekcie hotelarskim.

c) Czes¢ gastronomiczna obiektu hotelarskiego

= znajomos¢ organizacji pracy na sali restauracyjnej,

= czynny udziat w przygotowaniu sali konsumpcyjnej,

= stosowanie przez ucznia sposobow rozliczania produkcji i sporzgdzania
dokumentaciji,

= umiejetnosé obstugi urzgdzen w dziale gastronomicznym, poznanie wyposazenia
kuchni,

= umiejetnosc rozliczania ustug.

d) Ustugi dodatkowe w obiekcie hotelarskim

= zapoznanie ucznia — stazysty z istotg i specyfikg swiadczen, rozliczania i promoc;ji
ustug dodatkowych, np.: przyjecie zlecenia, realizacja i rozliczenie ustugi room —
service; zaopatrzenie i rozliczenie mini baru; oferta centrum odnowy biologicznej;
organizacja centrum ustug konferencyjnych i inne

= poznanie specyfiki i realizacji animacji czasu wolnego

= umiejetnosé organizacji opieki nad dzieémi gosci hotelowych.

Program stazu jest zgodny z kwalifikacjami w zawodzie, zostat opracowany przez
Dyrektora Szkoly we wspoétpracy z podmiotem przyjmujacym z uwzglednieniem
predyspozycji psychofizycznych i zdrowotnych oraz poziomu wyksztatcenia

i dotychczasowych kwalifikacji stazysty.

Powyzsza propozycja moze by¢ modyfikowana przez pracodawce i dostosowywana
do specyfiki przedsiebiorstwa.

PIECZEC | PODPIS ZAKLADU PRACY PIECZEC | PODPIS
ORGANIZATORA



