Technik hotelarstwa
Specjalnosé¢: BARISTA

> To specjalista odpowiedzialny za prawidtowe funkcjonowanie obiektu hotelowego
oraz zapewnienie wysokiej jakosci obstugi gosci. Do jego gtownych zadan nalezy obstuga
recepcji, przyjmowanie i realizacja rezerwacji, meldowanie i wymeldowywanie gosci,

a takze udzielanie informacji dotyczgcych oferty hotelu i ustug dodatkowych.

> Osoba na tym stanowisku zajmuje sie réwniez organizacja ustug hotelowych,
wspotpraca z innymi dziatami hotelu (takimi jak gastronomia, housekeeping czy
administracja), a takze przygotowaniem i koordynacjg wydarzen, takich jak konferencje,
szkolenia czy uroczystosci okolicznosciowe.

> Technik hotelarstwa powinien cechowac sie wysoka kulturg osobista,
komunikatywnoscia, odpornoscig na stres oraz umiejetnoscig pracy w zespole. Istotna
jest takze znajomosé jezykdw obcych, w szczegdlnosci jezyka angielskiego, oraz
podstawowych zagadnien z zakresu marketingu, ekonomii i organizacji pracy hotelu.

Zawod ten daje szerokie mozliwosci pracy np. jako:

> Wedding planner,

> Specjalista w zakresie Swiadczenia ustug SPA i zabiegéw odnowy biologicznej,
> Specjalista do spraw kontaktu z mediami,

> Hausekeeping / Inspektor pieter,

> Kierownik recepcji / Recepcjonista,

> HR manager,

> Dyrektor hotelu / Manager hotelu,

> Pracownik ruchomej bazy hotelarskiej: lotniczej, morskiej,

> Koordynator ds. pobytéw grupowych,

> Specjalista ds. sprzedazy i marketingu.

W ramach 5-letniej nauki zdobywasz dwie kwalifikacje:
e Kwalifikacja HGT.03 ,,Obstuga gosci w obiekcie Swiadczacym ustugi hotelarskie”.
¢ Kwalifikacja HGT.06 ,,Realizacja ustug w recepc;ji”.

Ksztatcenie w ramach tych kwalifikacji zakonczone jest egzaminem zawodowym.
Pozytywna ocena z obu czesci egzaminu (pisemnej i praktycznej) umozliwia otrzymanie
Swiadectwa potwierdzajgcego ww. kwalifikacje.

Po ukonczeniu szkoty i uzyskaniu wyksztatcenia $redniego otrzymasz dyplom zawodowy
technika hotelarstwa.



Technik organizacji turystyki
Specjalnosé: ANIMATOR CZASU WOLNEGO.

> Zajmuje sie organizowaniem wyjazdow i wypoczynku dla ludzi. Jego zadaniem jest
przygotowanie ofert turystycznych, rezerwowanie noclegéw, transportu oraz atrakcji, a
takze obstuga klientéw w biurze podrézy.

> W swojej pracy technik doradza klientom, pomaga wybra¢ odpowiedni wyjazd i
udziela informacji o podrézy. Zajmuje sie réwniez dokumentami i rozliczeniami
zwigzanymi z wyjazdami. Wazna jest znajomosc¢ geografii, podstaw turystyki oraz
jezykdéw obcych.

> Osoba pracujgca w tym zawodzie powinna by¢ komunikatywna, uprzejma i dobrze
zorganizowana. Powinna tez umiec¢ pracowac z ludZzmi i radzié sobie w stresujgcych
sytuacjach.

Technik organizacji turystyki moze pracowac jako:

> Specjalista ds. sprzedazy i marketingu,

> Stewardesa / Steward linii lotniczych i morskich,

> Pracownik stowarzyszen i organizacji hotelarskich i turystycznych,
> Animator czasu wolnego / Rezydent,

> Kierownik centréw rozrywki,

> Pracownik biura podrézy / informacji turystycznej,

> Przewodnik turystyczny,

> Pilot wycieczek.

Nauka trwa 5 lat, podczas ktérych zdobywasz dwie kwalifikacje:

e Kwalifikacja HGT.07. ,,Przygotowanie imprez i ustug turystycznych”.
¢ Kwalifikacja HGT.08. ,,Obstuga klienta oraz rozliczanie imprez i ustug
turystycznych”.

Ksztatcenie w ramach tych kwalifikacji zakonczone jest egzaminem zawodowym.
Pozytywna ocena z obu czesci egzaminu (pisemnej i praktycznej) umozliwia otrzymanie
Swiadectwa potwierdzajgcego ww. kwalifikacje.

Po ukonczeniu szkoty i uzyskaniu wyksztatcenia sredniego otrzymujesz dyplom
zawodowy technika organizacji turystyki.



Technik zywienia i ustug gastronomicznych
Specjalnosé¢: DIETETYK

e Zajmuje sie przygotowywaniem i wydawaniem potraw oraz organizacjg pracy w
gastronomii. Jego zadaniem jest dbanie o jakos¢ positkow, prawidtowe zywienie oraz
obstuge klientow.

¢ Do obowigzkéw technika nalezy planowanie jadtospisow, przygotowywanie potraw
zgodnie z zasadami higieny i bezpieczenstwa, a takze kontrolowanie jakos$ci produktéw
spozywczych. Zajmuje sie rowniez obstuga klientow, organizacja przyjec i prowadzeniem
dokumentacji gastronomicznej.

¢ W zawodzie wazna jest znajomosc¢ zasad zdrowego zywienia, technologii
gastronomicznej oraz umiejetnos$¢ pracy w zespole.

Technik zywienia i ustug gastronomicznych moze pracowac jako:

> Manager do spraw planowania i organizacji bankietéw i ustug gastronomicznych,
> Pracownik ruchomej bazy gastronomicznej,

> Dietetyk / Doradca w zakresie prawidtowego zywienia,

> Manager zaktadu gastronomicznego,

> QOrganizator ustug cateringowych i imprez okolicznosciowych,

> Bloger kulinarny,

> Szef kuchni / Kelner / Kelnerka,

> Barista / Barman / Somalier,

> Pracownik obstugi $niadan.
W trakcie 5-letniej nauki zdobywasz dwie kwalifikacje:

e Kwalifikacja HGT.02 ,,Przygotowanie i wydawanie dan”.
e Kwalifikacja HGT.12 ,,Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych”.

Ksztatcenie w ramach tych kwalifikacji zakonczone jest egzaminem zawodowym.
Pozytywna ocena z obu czesci egzaminu (pisemnej i praktycznej) umozliwia otrzymanie
Swiadectwa potwierdzajgcego ww. kwalifikacje.

Po ukonczeniu szkoty i uzyskaniu wyksztatcenia sredniego otrzymasz tez dyplom
zawodowy technika zywienia i ustug gastronomicznych.



