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Celem ksztatcenia zawodowego jest przygotowanie uczacych si¢ do zycia w warunkach wspotczesnego $wiata,
wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjonowania na zmieniajagcym si¢ rynku pracy.

Zadania szkotly i innych podmiotow prowadzacych ksztatcenie zawodowe oraz sposob ich realizacji sg uwarunkowane
zmianami zachodzacymi w otoczeniu gospodarczo-spotecznym, na ktore wptywaja w szczegdlnosci: idea gospodarki
opartej na wiedzy, globalizacja procesow gospodarczych i spotecznych, rosnacy udziat handlu migdzynarodowego,
mobilno$¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie, a takze wzrost oczekiwan pracodawcow w zakresie
poziomu wiedzy i umiejetnosci pracownikow.

W procesie ksztalcenia zawodowego wazne jest integrowanie i korelowanie ksztatcenia ogolnego i zawodowego, w tym
doskonalenie kompetencji kluczowych nabytych w procesie ksztatcenia ogdlnego, z uwzglgdnieniem nizszych etapow
edukacyjnych. Odpowiedni poziom wiedzy ogdlnej powigzanej z wiedzg zawodowa przyczyni si¢ do podniesienia poziomu
umiejetnosci zawodowych absolwentow szkot ksztatcacych w zawodach, a tym samym zapewni im mozliwos$¢ sprostania
wyzwaniom zmieniajgcego si¢ rynku pracy.

W procesie ksztalcenia zawodowego sa podejmowane dziatania wspomagajace rozwoj kazdego uczacego sig, stosownie do
jego potrzeb i mozliwosci, ze szczegdlnym uwzglednieniem indywidualnych $ciezek edukacji i kariery, mozliwo$ci
podnoszenia poziomu wyksztatcenia i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwczesnemu konczeniu nauki.
Elastycznemu reagowaniu systemu ksztatcenia zawodowego na potrzeby rynku pracy, jego otwarto$ci na uczenie si¢ przez
cale zycie oraz mobilnosci edukacyjnej i zawodowej absolwentow ma stuzy¢ wyodrgbnienie kwalifikacji w ramach
poszczegdlnych zawodow wpisanych do klasyfikacji zawodoéw szkolnictwa zawodowego.

1. CELE KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Absolwent szkoty ksztatcacej w zawodzie technik hotelarstwa powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujacych
zadan zawodowych:

1) prowadzenia dziatalno$ci promocyjnej oraz sprzedaz ustug hotelarskich;

2) rezerwowania ustug hotelarskich;

3) wykonywania prac zwigzanych z obstuga gosci w recepcji;

4) przygotowywania jednostek mieszkalnych do przyjecia gosci;

5) przygotowywania i podawania $niadan w obiekcie $wiadczgcym ustugi hotelarskie;

6) przyjmowania i realizacji zaméwien na hotelarskie ustugi dodatkowe.

2. EFEKTY KSZTALCENIA

Do wykonywania wyzej wymienionych zadan zawodowych niezbg¢dne jest osiagnigcie zaktadanych efektow ksztatcenia, na
ktore sktadaja sig:

1) efekty ksztalcenia wspdlne dla wszystkich zawodow;

(BHP). Bezpieczenstwo i higiena pracy

Uczen:

1) rozréznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowa, ochrong srodowiska

i ergonomig;

2) rozrdznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska

w Polsce;

3) okresla prawa i obowiagzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy;

4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia 1 zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan
zawodowych;

5) okresla zagrozenia zwigzane z wystgpowaniem szkodliwych czynnikow w §rodowisku pracy;

6) okresla skutki oddziatywania czynnikow szkodliwych na organizm cztowieka;

7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujacymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska;

8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych;

9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczace ochrony przeciwpozarowej

i ochrony $rodowiska;

10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia zdrowia i zycia.
(PDG). Podejmowanie i prowadzenie dzialalno$ci gospodarczej

Uczen:

1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkoweyj;

2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczace ochrony danych osobowych oraz przepisy prawa podatkowego
i prawa autorskiego;

3) stosuje przepisy prawa dotyczace prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

4) rozroznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujace w branzy i powigzania miedzy nimi;

5) analizuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujagce w branzy;

6) inicjuje wspolne przedsiewzigcia z roznymi przedsigbiorstwami z branzy;

7) przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia dziatalnos$ci gospodarczej;



8) prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalno$ci gospodarczej;

9) obstuguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagajace prowadzenie dziatalnosci
gospodarczej;

10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalno$ci gospodarczej;

11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarcze;.

(JOZ). Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

Uczen:

1) postuguje sie zasobem $rodkow jezykowych (leksykalnych, gramatycznych, ortograficznych oraz fonetycznych),
umozliwiajacych realizacje zadan zawodowych;

2) interpretuje wypowiedzi dotyczace wykonywania typowych czynnosci zawodowych artykutowane powoli i wyraznie,
W standardowej odmianie jezyka;

3) analizuje i interpretuje krotkie teksty pisemne dotyczace wykonywania typowych czynnosci zawodowych;
4) formutuje kroétkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwiajace komunikowanie si¢ w §rodowisku pracys;
5) korzysta z obcojezycznych zrodet informacji.

(KPS). Kompetencje personalne i spoteczne

Uczen:

1) przestrzega zasad kultury i etyki;

2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

4) jest otwarty na zmiany;

5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem,;

6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania;

9) potrafi negocjowa¢ warunki porozumien;

10) wspotpracuje w zespole.

(OMZ). Organizacja pracy malych zespolow (wylacznie dla zawodow nauczanych na poziomie technika)
Uczen:

1) planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan;

2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;

4) ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych zadan;

5) wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkow i jakos¢ pracy;

6) komunikuje sie ze wspotpracownikami.

2) efekty ksztatcenia wspdlne dla zawoddéw w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego, stanowigce podbudowe do
ksztalcenia w zawodzie lub grupie zawodoéw PKZ(T.f);

PKZ(T.f) Umiejetnosci stanowiace podbudowe do ksztalcenia w zawodzie technik hotelarstwa

Uczen:

1) rozroznia rodzaje 1 kategorie obiektow swiadczacych ustugi hotelarskie;

2) rozroznia rodzaje ushug hotelarskich;

3) rozréznia piony funkcjonalne obiektow $wiadczacych ustugi hotelarskie;

4) rozroznia rodzaje jednostek mieszkalnych;

5) analizuje rynek ustug hotelarskich;

6) rozrdznia zasady i narzedzia marketingu;

7) okresla rodzaje turystyki;

8) charakteryzuje zasady racjonalnego zywienia;

9) stosuje przepisy prawa dotyczace §wiadczenia ustug hotelarskich;

10) stosuje programy komputerowe wspomagajace wykonywanie zadan.

3) efekty ksztalcenia wlasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie technik hotelarstwa opisane w czeéci II:
T.11. Planowanie i realizacja ustug w recepcji

1. Rezerwacja ustug hotelarskich

Uczen:

1) rozréznia zadania oraz wyposazenie recepcji hotelowe;;

2) dobiera oferty hotelowe zgodnie z potrzebami gosci;

3) stosuje instrumenty promocji ustug hotelarskich;

4) przestrzega zasad rezerwacji ustug dla gosci indywidualnych i grup;

5) rezerwuje ushugi hotelarskie, korzystajac z systemow rezerwacyjnych;

6) sporzadza dokumentacj¢ zwigzang z rezerwacja ushug hotelarskich;

7) przygotowuje dane dotyczace ustug rezerwowanych dla innych komorek organizacyjnych obiektu S$wiadczacego ustugi
hotelarskie.

2. Obstuga gosci przyjezdzajacych i wyjezdzajacych

Uczen:



1) przestrzega procedur zwigzanych z obstuga gosci w recepcji;

2) rozpoznaje oczekiwania gosci zwigzane z pobytem w obiekcie $wiadczacym ustugi hotelarskie;

3) sporzadza dokumentacje zwigzang z procedurami check-in i check-out;

4) udziela informacji turystycznej;

5) oferuje ustugi dodatkowe zgodnie z oferta obiektu swiadczacego ustugi hotelarskie;

6) przygotowuje informacje dotyczace przybytych gosci dla innych komérek organizacyjnych obiektu;

7) rozrdznia formy ptatnosci stosowane w sprzedazy ustug hotelarskich;

8) przestrzega zasad rozliczania kosztow pobytu gos$ci w obiekcie $wiadczacym ustugi hotelarskie;

9) sporzadza dokumentacj¢ zwigzang z rozliczaniem kosztow pobytu gosci.

T.12. Obsluga gosci w obiekcie Swiadczacym ushugi hotelarskie

1. Utrzymywanie czystosci i porzadku w jednostkach mieszkalnych

Uczen:

1) rozréznia stanowiska pracy w dziale stuzby pieter;

2) rozroznia rodzaje jednostek mieszkalnych oraz ich wyposazenie;

3) rozr6znia rodzaje prac porzadkowych;

4) dobiera techniki sprzatania w jednostkach mieszkalnych, odpowiednie urzadzenia, sprzgt i $Srodki do rodzaju
wykonywanych prac porzadkowych;

5) obstuguje urzadzenia i sprzgt do utrzymywania czystosci;

6) stosuje $rodki czyszczace i dezynfekcyjne;

7) przygotowuje jednostki mieszkalne do przyjecia gosci;

8) utrzymuje czystos¢ i porzadek w czesci ogdlnodostepnej obiektu;

9) przestrzega zasad odpowiedzialno$ci materialnej dotyczacej wyposazenia obiektu i mienia gosci;

10) przestrzega procedur postepowania z rzeczami pozostawionymi przez gosci.

2. Przygotowywanie i podawanie $niadan

Uczen:

1) przestrzega zasad przechowywania zywnosci,

2) przestrzega zasad sporzadzania jadtospisow;

3) rozrdznia rodzaje $niadan hotelowych;

4) rozroéznia metody i techniki przygotowania $niadan;

5) dobiera surowce do sporzadzania potraw i napojow;

6) uzytkuje sprzet i urzadzenia pomocnicze do przygotowywania i podawania potraw i napojow;

7) przygotowuje potrawy i napoje;

8) rozréznia formy i przestrzega zasad podawania $niadan;

9) dobiera formy podawania $niadan do potrzeb gosci i mozliwosci obiektu;

10) rozroznia bielizne i zastawe stotlowa;

11) stosuje techniki nakrywania stotu;

12) dobiera sprzet i zastawe stolowa do ekspedycji $niadan;

13) przygotowuje salg konsumpcyjna do obstugi gosci;

14) stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne dotyczace sporzadzania potraw.

3. Organizacja ustug dodatkowych w obiekcie Swiadczacym ustugi hotelarskie Uczen:

1) klasyfikuje hotelarskie ustugi dodatkowe;

2) przestrzega zasad i rozréznia formy przyjmowania i realizacji zamowien dotyczacych ustug dodatkowych;

3) przyjmuje oraz realizuje zamdwienia gosci w zakresie ustug dodatkowych;

4) organizuje ustugi dodatkowe zgodnie z zamowieniem,;

5) sporzadza dokumentacj¢ dotyczacg przyjmowania i realizacji zamédwien dotyczacych ustug dodatkowych.

3. WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Szkota podejmujaca ksztatcenie w zawodzie technik hotelarstwa powinna posiada¢ nastgpujace pomieszczenia
dydaktyczne:

1) pracownig hotelarskg, w ktorej powinny by¢ zorganizowane nastepujace stanowiska:

a) recepcja hotelowa, wyposazona w: lad¢ recepcyjna, dwa komputery (potaczone sieciowo) z oprogramowaniem do
obstugi gosci, drukarke fiskalng, czytnik kart ptatniczych, aparat telefoniczny, faks, sejf depozytowy,

b) jednostka mieszkalna, wyposazona w: 16zko, posciel, bielizne poscielows, szafe lub wneke z wieszakami, stolik nocny
lub szafke, krzesto, biurko, radio, lustro, bagaznik, wieszak na wierzchnig odziez, zestaw recznikOw i wyposazenie
dodatkowe (igielnik, torbe na bielizng, srodki higieniczne, zestaw kosmetykow hotelowych, elementy dekoracyjne,
materiaty informacyjno-reklamowe) oraz we¢zet higieniczno-sanitarny, wyposazony w: umywalke z potka lub blatem
i o$wietleniem, lustro, wanng lub kabing z natryskiem, WC, pojemnik na $mieci;

ponadto w pracowni powinno znajdowac si¢ pomieszczenie magazynowe, wyposazone w: wozek hotelowej obstugi pigter
Z pelnym zestawem, odkurzacz, reczny sprzet porzadkowy, regat z bielizng hotelowa, $rodki czystosci 1 $rodki do
dezynfekcji, srodki ochrony indywidualnej, pojemnik na $mieci, apteczke oraz instrukcje obshugi urzadzen;

2) pracownig¢ obstugi, w ktorej powinny by¢ zorganizowane stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla jednego
ucznia) z dostgpem do Internetu, z drukarka sieciowa i ze skanerem oraz z oprogramowaniem do obstugi gosci oraz
drukarke sieciowa i skaner; plansze, przezrocza i filmy dydaktyczne dotyczace rodzajow, kategorii i struktury



organizacyjnej obiektow hotelarskich oraz ustug hotelarskich, regulaminy hotelowe, cenniki ustug, rozktady jazdy
przewoznikow autobusowych, kolejowych, lotniczych, promowych, katalogi biur podrézy, przewodniki i informatory,
mapy i atlasy, oferty firm $wiadczacych ustugi dla zaktadéw hotelarskich, formularze i wzory dokumentow;

3) pracownig¢ przygotowania i ekspedycji $niadan, w ktdrej powinny by¢ zorganizowane nastepujace stanowiska:

a) stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesigciu uczniow), wyposazone w: umywalke z instalacjg zimnej i cieptej
wody, dozownik do mydta, srodki do dezynfekcji, rgczniki papierowe;

b) stanowiska obstugi gosci (jedno stanowisko dla trzech uczniéw), wyposazone w: stoty i krzesta, pomocniki kelnerskie,
bielizng i zastawe stolowa, tace i drobny sprzet kelnerski oraz elementy do dekoracji stotow;

¢) stanowiska sporzadzania $niadan i napojow (jedno stanowisko dla trzech ucznidéw), wyposazone w: ekspres do kawy

i herbaty, naczynia i drobny sprz¢t kuchenny, stot stalowy lub blat roboczy, zlewozmywak dwukomorowy z instalacja
cieplej i zimnej wody;

ponadto pracownia powinna by¢ wyposazona w: chtodziarke z zamrazarka, zmywarke do naczyn, kuchni¢ gazowa lub
elektryczng, kuchenke mikrofalowa, podgrzewacze do potraw i talerzy, wozki kelnerskie z wyposazeniem, kosz na odpady,
apteczke, instrukcje obstugi urzadzen.

Ksztatcenie praktyczne moze odbywac si¢ w: pracowniach szkolnych, placowkach ksztalcenia ustawicznego, placoéwkach
ksztalcenia praktycznego oraz podmiotach $wiadczacych ustugi hotelarskie. Szkota organizuje praktyki zawodowe

w podmiocie zapewniajacym rzeczywiste warunki pracy wiasciwe dla nauczanego zawodu w wymiarze 8 tygodni (320
godzin).

4. Minimalna liczba godzin ksztalcenia zawodowegol)

Efekty ksztatcenia wspodlne dla wszystkich zawodow oraz efekty ksztalcenia

wspolne dla zawodow w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego 390 godz.
stanowigce podbudowe do ksztalcenia w zawodzie lub grupie zawodow

T.11. Planowanie i realizacja ustug w recepcji 480 godz.
T.12. Obstuga gosci w obiekcie §wiadczacym ustugi hotelarskie 320 godz.

Y'W szkole liczbe godzin ksztatcenia zawodowego nalezy dostosowa¢ do wymiaru godzin okreslonego w przepisach w sprawie ramowych planow
nauczania w szkotach publicznych, przewidzianego dla ksztatcenia zawodowego, zachowujac minimalng liczb¢ godzin wskazanych w tabeli
odpowiednio dla efektow ksztatcenia: wspolnych dla wszystkich zawodow i wspolnych dla zawoddéw w ramach obszaru ksztatcenia stanowigcych
podbudowe do ksztalcenia w zawodzie lub grupie zawodow oraz wiasciwych dla kwalifikacji wyodrgbnionych w zawodzie.



