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Cel:

1.podniesienie kompetencji zawodowych uczniow ksztatcgcych si¢ w zawodach: technik
hotelarstwa, turystyki i gastronomii.

2. zdobycie doswiadczenia zawodowego na 3-tygodniowym stazu zagranicznym w Hiszpanii

3. rozwijanie kompetencji jezykowych z j. angielskiego i hiszpanskiego

Staz zagraniczny byt ogromng szansg dla naszych uczniéw na zdobycie doswiadczenia w
zawodzie w hiszpanskich firmach w sektorze hotelarsko- turystyczno — gastronomicznym
oraz rozwo6j kompetencji zawodowych: zdobycie doswiadczenia i umiejetnosci adekwatnych
do zawodu. Cel te udato si¢ osiggna¢, 30 ucznidéw naszej szkoty ( w kazdej grupie byto:
hotelarzy 5 , turysSci 5, gastronomia 5 ) wyjechalo na staze zagraniczne do Hiszpanii:
pierwsza grupa rozwijata umiejg¢tnosci zawodowe w  terminie od 06.06.2022 - 24.06.2022 u
pracodawcow W Sewilli:

- Domocenter Apartamentos Turisticos - Domocenter Bormujos Apartamentos Turisticos S.
- Hotel Halo Sevilla - Radepa S.L.

- Hotel Bellavista

- Hoteles Bellavista S

- Taberna Almazara

- Tour Italica, Calle San Fernando - Imcal S.C

- Culturbike Tour - Mauricio

Druga grupa realizowata staz w Maladze od 05.09.2022 do 23.09. 2022:
W hotelach:
- Mariposa Hotel Malaga S.L,

- TOC Hostel Malaga - Mauro Newco Dos Slu,
- Hotel Larios Malaga;
W restauracjach Brunch IT - Desani Group S.L — Malaga,

- Restaurante Malaespina,
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W fimach turystycznych:
-Malaga South Experience,

- Catamaran Mundo Marino Malaga.

Uczestnicy zdobyli zawodowe, kluczowe umiejetnosci migkkie, takze nauczyli si¢
praktycznych umiejetno$ci zgodnych z ich kierunkiem ksztatcenia. Beneficjenci ukonczyli
staz pomysSlnie i otrzymali certyfikaty ukonczenia kurséw, stazu, dokument Europass
Mobility.

W szczegblnosci nabyli przydatne umiejetnosci w pracy z klientem/ gosciem.

Hotelarze potrafia:

» wypehi¢ dokumentacje recepcji, system rezerwacji i meldowania gosci indywidualnych
oraz grup -

podczas praktyk mieli mozliwos$¢ obserwowac i pomaga¢ w procedurze check-in i check-out.
* znajg prawne podstawy dziatalno$ci - wiedzg jak funkcjonuje hotel, znaja jego strukture 1
specyfike

pracy z gosciem zagranicznym

* potrafig organizowaé swoja prace - gdyz musieli wywigzaé si¢ ze swych zadan w
okreslonym czasie 1 na okreslonym poziomie w obszarach: housekeeping, stuzba pigter

Uczniowie z profilu gastronomicznego zdobyli wiele do§wiadczenia w kuchni
srédziemnomorskiej, poznali sktadniki: owoce morza, egzotyczne owoce, przyprawy, nowe
przepisy kulinarne
* potrafig przygotowac sale konsumencka, przyjmowa¢ zamdwienia i poda¢ gosciom potrawy
i napoje zgodnie z zasadami obshugi,
* nauczyli si¢ sprzatac stoty po positku, oraz utrzymac porzadek i czysto$¢ w kuchni 1 sali
restauracyjnej
Beneficjenci ksztalcacy si¢ w zawodzie technik obstugi turystycznej mieli mozliwo$¢ nauczy¢
si¢ pracy z klientem, jak efektywnie przedstawi¢ ofert¢ odpowiednio dobrana do ich potrzeb.
e Nauczyli si¢ radzi¢ sobie z grupami turystow podczas oprowadzania po obiektach
turystycznych i na wycieczkach
e Poznali systemy sprzedazy wycieczek, wczasow oraz poznali sposoby ich rozliczania.
e Nauczyli sie jak dokumentowac prace, tworzy¢ bazg danych



