
MINISTERSTWO EDUKACJI NARODOWEJ 
 

 

 

 

 

 

 

PODSTAWA   PROGRAMOWA 

 KSZTAŁCENIA  W  ZAWODZIE 

 

 

      TECHNIK  HOTELARSTWA       341 [04] 
 
 

 

 

 

          

              Akceptuj�                                                                     Zatwierdzam 

 

 

 

 

          Prezes Urz�du                                                           Minister Edukacji Narodowej 

Kultury Fizycznej i Turystyki 

 

 

 

 

I. ZAŁO�ENIA PROGRAMOWO-ORGANIZACYJNE KSZTAŁCENIA  



 2

W ZAWODZIE 

 

TECHNIK      HOTELARSTWA                              341 [04] 

 

1. OPIS KWALIFIKACJI ABSOLWENTA 

 

1.1. Umiej�tno�ci zawodowe, stanowi�ce kwalifikacje w zawodzie 

 

W wyniku realizacji kształcenia w zawodzie ucze� (słuchacz) powinien umie�: 

− stosowa� podstawowe zasady gospodarki rynkowej, 

− korzysta� z przepisów prawnych do prowadzenia zakładu hotelarskiego, 

− stosowa� zasady i instrumenty marketingu w działalno�ci hotelarskiej, 

− fachowo i kompleksowo obsługiwa� go�cia hotelowego posługuj�c si� technikami 

pracy na stanowiskach w ró�nych rodzajach i kategoriach bazy hotelowej, 

− posługiwa� si� biegle j�zykiem obcym w zakresie słownictwa zawodowego 

i  bran�owego, 

− organizowa� prac� w zakładzie hotelarskim, 

− organizowa� usługi gastronomiczne oraz prawidłowo obsługiwa� konsumenta, 

− organizowa� i obsługiwa� kongresy, targi, zjazdy i inne imprezy, 

− organizowa� usługi turystyczne i rekreacyjne, 

− wyposa�a� i urz�dza� wn�trza ró�nych jednostek hotelowych i gastronomicznych, 

− współpracowa� z firmami �wiadcz�cymi usługi dla zakładów hotelarskich, 

− prowadzi� korespondencj� i obsługiwa� nowoczesny sprz�t biurowy, 

− post�powa� zgodnie z zasadami etyki i kultury zawodu, 

− stosowa� przepisy ochrony �rodowiska, 

− stosowa�  przepisy bezpiecze�stwa i higieny pracy oraz  przeciwpo�arowe, 

− doskonali� permanentnie swoje kwalifikacje zawodowe. 

 

 

 

 

1.2. Wymagania psychofizyczne wła�ciwe dla zawodu 
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− bardzo dobry stan zdrowia, 

− zainteresowanie zawodem, akceptowanie usługowego charakteru pracy, 

− pełna sprawno�� fizyczna i psychiczna (odporno�� na stresy), 

− dobra aparycja i wysoka kultura osobista, 

− łatwo�� komunikowania si� z otoczeniem, 

− umiej�tno�� pracy w zespole, 

− umiej�tno�� podejmowania decyzji,  

− samodzielno��, odpowiedzialno��, operatywno��, 

− zdolno�ci innowacyjne i adaptacyjne, 

− opieku�czo��, �yczliwo��, uprzejmo��, 

− uczciwo��, 

− dyskrecja, 

− spostrzegawczo�� i podzielno�� uwagi. 

 

1.3. Przeciwwskazania zdrowotne 

 

− widoczne ułomno�ci fizyczne, 

− słaba wytrzymało�� fizyczna, 

− nadmierna pobudliwo��, 

− wady wzroku, słuchu, wymowy i postawy, 

− choroby skóry odkrytych cz��ci ciała. 
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2. Specyficzne wymagania zawodu 

 

      Do podstawowych zada� zawodowych wykonywanych przez technika 

hotelarstwa nale�� wszystkie czynno�ci zwi�zane z fachow� i kompleksow� obsług� 

go�cia hotelowego (recepcja, słu�ba pi�trowa, gastronomia, usługi komplementarne), 

ponadto zbieranie danych, gromadzenie informacji, kreowanie rozwoju i planowanie 

ró�nego rodzaju usług hotelarskich na potrzeby prowadzonych zada� przez organy 

administracji samorz�dowej oraz bran�owych organizacji i  stowarzysze�. 

         Typowymi miejscami pracy technika hotelarstwa s� obiekty bazy noclegowej 

takie jak: zakłady hotelarskie, o�rodki wypoczynkowe, zakłady uzdrowiskowe, 

pensjonaty, zajazdy, go�ci�ce, schroniska, kwatery prywatne i inne, a tak�e 

współczesna baza ruchoma: promowa, �eglugowa, kolejowa, lotnicza, rotele, 

seatele, aguatele, flaytele i inne. Technik hotelarstwa mo�e by� równie� zatrudniony 

w organach administracji samorz�dowej, zajmuj�cymi si� usługami hotelarskimi, a 

tak�e w bran�owych organizacjach i stowarzyszeniach. Ponadto mo�e równie� 

prowadzi� własn� działalno�� gospodarcz� w zakresie �wiadczenia usług 

noclegowych. 

       Technik hotelarstwa jest zawodem o charakterze usługowym,dominuj�cym 

typem relacji jest człowiek - człowiek, człowiek - dokument. Fakt ten nale�y 

podkre�la� w  całym toku nauczania i w zwi�zku z tym zwraca� uwag� na kształcenie 

umiej�tno�ci dotycz�cych prawidłowego zachowania, postawy, nawyków, sposobu 

reagowania na �yczenia klienta hotelowego oraz wła�ciw� obsług�, odwołuj�c si� 

stale do zasad etyki i kultury zawodowej. 

       W wyniku analizy zada� i umiej�tno�ci zawodowych technika hotelarstwa 

wyodr�bniono trzy bloki programowe. S� to: 

I.   Ekonomiczno-prawny, 

II.  Obsługa go�cia hotelowego, 

III. Technika pracy biurowej. 

Podstaw� ich wyodr�bnienia był podobny zakres umiej�tno�ci absolwenta. 

         Pierwszy blok programy obejmuje wykształcenie my�lenia, którego podstaw� 

jest rachunek ekonomiczny, uczenie przedsi�biorczo�ci i podejmowania 

samodzielnych decyzji ekonomicznych opartych o zasady działa� marketingowych a 

tak�e przygotowanie do podj�cia działalno�ci na własny rachunek wobec wła�ciwie 
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poj�tej konkurencji na rynku pracy oraz działania zgodnego z obowi�zuj�cym 

prawem. 

       Drugi blok programowy obejmuje wykształcenie umiej�tno�ci zwi�zanych 

z    fachow� i kompleksow� obsług� go�cia hotelowego, w ró�nych rodzajach 

i  kategoriach bazy hotelowej, a zatem wykonywania wszystkich czynno�ci, tak 

w   cz��ci hotelowej jak i gastronomicznej oraz �wiadczenia usług turystycznych 

i   towarzysz�cych.  

Niezwykle wa�n� umiej�tno�ci� w tym bloku jest komunikowanie si� i biegłe 

posługiwanie si� j�zykiem obcym w tym równie� w zakresie słownictwa 

zawodowego. 

      Trzeci blok programowy obejmuje umiej�tno�ci zwi�zane z prowadzeniem 

korespondencji oraz obsługiwaniem nowoczesnego sprz�tu biurowego, w tym 

korzystania z komputerowych programów u�ytkowych. 

       W celu powi�zania wiedzy teoretycznej z praktycznymi umiej�tno�ciami 

wskazane jest, aby stosowane �wiczenia i przykłady odnosiły si� zawsze do 

konkretnych działa� i rozwi�za� z dziedziny hotelarstwa. Prowadzenie natomiast 

zaj�� powinno odbywa� si� przy udziale aktywnych metod nauczania takich jak 

rozwi�zywanie problemów, dyskusje, studia przypadków, przygotowywanie projektów 

(indywidualnie i zespołowo). 

     Efektywno�� kształcenia w tym zawodzie wymaga stałej współpracy szkoły 

z  zakładami hotelarskimi oraz organizacjami i stowarzyszeniami bran�owymi. 

Powinna ona polega� na zapraszaniu pracowników z bran�y do przeprowadzania 

wykładów b�d� prelekcji i przedstawiania konkretnych sytuacji z �ycia zakładu 

hotelowego, organizowaniu wycieczek do ró�nych przedsi�biorstw hotelarsko-

turystycznych; wyjazdów turystyczno-szkoleniowych (w tym równie� dla nauczycieli); 

uczestniczeniu uczniów (słuchaczy) w ró�nych imprezach np. targach turystycznych 

(regionalnych, krajowych, mi�dzynarodowych), giełdach, wystawach sprz�tu 

gastronomicznego itd., a tak�e w obsłudze: zjazdów, kongresów, festiwali, imprez 

kulturalnych, rekreacyjno-turystycznych, sportowych itp.; nawi�zywaniu kontaktów 

z  regionalnymi organizacjami i stowarzyszeniami bran�owymi jak Polskie Zrzeszenie 

Hoteli a tak�e pomoc w organizowaniu praktyk zawodowych. 

W celu nawi�zania bli�szej współpracy z organizacjami i stowarzyszeniami 

bran�owymi celowe wydaje si� zapraszanie ich przedstawicieli na ko�cowe 

egzaminy z przygotowania zawodowego. 
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 Szczególn� rol� w procesie kształcenia technika hotelarstwa ma prawidłowy 

przebieg praktyk zawodowych. Szkoła powinna mie� mo�liwo�� bliskiej współpracy z 

zakładami hotelarskimi i by� powoływana w regionie, gdzie jest dobrze rozwini�ta 

infrastruktura hotelowa. Zadaniem szkoły jest wyszukanie odpowiednich 

przedsi�biorstw i prowadzenie negocjacji dotycz�cych warunków realizacji praktyk 

zawodowych. Mo�na szuka� pomocy i poparcia, równie� rekomendacji w  oddziałach 

Polskiego Zrzeszenia Hoteli. Dobra organizacja praktyk zawodowych musi 

doprowadzi� do zawierania wieloletnich umów mi�dzy szkoł� a  przedsi�biorstwami. 

Profesjonalne wykonywanie zawodu technik hotelarstwa wymaga stałego 

doskonalenia zawodowego. �wiadomo�� tego faktu powinna by� podkre�lana 

w  procesie dydaktyczno-wychowawczym całego cyklu kształcenia zawodowego. 

 

 

3.  Warunki techniczne 

 

 Szkoła kształc�ca w zawodzie technik hotelarstwa musi posiada� nast�puj�ce 

pracownie: 

− hotelarsk� z cz��ci� recepcyjn� i jednostk� mieszkaln�, 

− technologii gastronomicznej z sal� obsługi konsumenta, 

− komputerow�, 

− techniki biurowej, 

oraz klasopracownie przedmiotowe. 

 

Pracownia hotelarska powinna posiada� cz��� recepcyjn� i co najmniej jedn� 

jednostk� mieszkaln� wraz z łazienk�. 

Cz��� recepcyjna winna by� wyposa�ona w: 

− lad� recepcyjn�, 

− aparaty telefoniczne, 

− czytnik kart kredytowych, 

− wzory kart i rachunków kredytowych, 

− kart� magnetyczn� do drzwi, 

− sprz�t audiowizualny: telewizor, magnetowid, rzutnik pisma, ekran, 

− miesi�cznik „Hotelarz” Polskiego Zrzeszenia Hoteli, 

− miesi�cznik „Hotels” AIH (Miedzynarodowego Stowarzyszenia Hoteli). 
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Jednostka mieszkalna (pokój z łazienk�) powinny by� wyposa�one w: 

− łó�ko, po�ciel i bielizn� po�cielow�, 

− zestaw r�czników, 

− drobne dodatkowe wyposa�enie,  

− teczk� reklamow� hotelu, 

−  wózek z wyposa�eniem do sprz�tania, 

− „koszyczek”  ze �rodkami do sprz�tania. 

 

Pracownia technologii gastronomicznej powinna by� wyposa�ona w: 

− kuchenki, zlewy, stoły, taborety, 

− komplety garnków, 

− patelnie ró�nej wielko�ci, 

− drobny sprz�t kuchenny (stolnice, wałki, ró�ne formy i foremki do ciast, blachy, 

tortownice,ostrzałki, tarki  itp.) 

− no�e i deski do krojenia (ró�nej wielko�ci), 

− zestawy talerzy (ró�nej wielko�ci), 

− półmiski ró�nej wielko�ci, 

− szklanki, spodeczki, szkło do deserów, 

− naczynia �aroodporne ró�nej wielko�ci, 

− roboty : małe- r�czne i du�y z przystawkami, sokowirówka, 

− kuchenka mikrofalowa, ro�en elektryczny, 

− maszynki do mielenia mi�sa, 

− ekspres do kawy, wagi, czajniki, szybkowary, 

− lodówka, 

− instrukcje obsługi sprz�tu mechanicznego. 

 

Sala obsługi konsumenta powinna by� wyposa�ona w: 

− profesjonalne stoły (ró�nej wielko�ci, ró�nych kształtów) oraz krzesła, 

− bielizn� stołow� (obrusy, nakładki, serwetki, przywieszki), 

− zastaw� stołow� (talerze, sztu�ce, szkło w szerokim asortymencie), 

Sala powinna mie� odpowiedni wystrój. Obok niej powinna znajdowa� si� cz��� 

ekspedycyjna. Organizacja zaj�� z obsługi klienta powinna odbywa� si� bez u�ycia 

atrap, z mo�liwo�ci� podawania potraw przygotowywanych przez inn� grup� na 

zaj�ciach z technologii gastronomicznej. 
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Pracownia komputerowa (do prowadzenia zaj�� w grupach), powinna by� 

wyposa�ona w: 

- stanowiska komputerowe przeznaczaj�c jedno stanowisko dla 2-uczniów(słuchaczy 

- komputery wraz z urz�dzeniami peryferyjnymi, 

- aktualne programy u�ytkowe: edytor tekstu, baza danych, programy 

specjalistyczne, 

- drukarki 

 

Pracownia techniki biurowej powinna by� wyposa�ona w: 

- elektoniczne maszyny do pisania (dla ka�dego ucznia- słuchacza), 

- wzory i formularze pism, dokumentów, 

- słownik ortograficzny (polski), 

- słowniki obce. 

 

Klasopracownie przedmiotowe powinny by� wyposa�ona w: 

− podstawowy zestaw �rodków audiowizualnych (telewizor, magnetowid), 

− kamera video, 

− filmy dydaktyczno- promocyjne na kasetach video z dziedziny  hotelarstwa i 

turystyki, 

−  rzutnik do slajdów, rzutnik pisma, ekran, 

− foliogramy, 

− zestaw map fizycznych: Polski, Europy i �wiata, 

− katalogi biur podró�y, 

− rozkłady jazdy ró�nych przewo�ników (np.PKP, PKS, LOT), 

− wzory dokumentów do rozlicze� wewn�trznych i zewn�trznych, 

−  wzory umów, 

− podr�czn� biblioteczk� przedmiotow� wyposa�on� w wydawnictwa bran�owe, 

przewodniki, foldery, kodeksy: cywilny, pracy, karny oraz Ustaw� o usługach 

turystycznych i inne przepisy i akta prawne. 

 

4. Warunki kadrowe 
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 Szkoła kształc�ca w zawodzie technika hotelarstwa powinna zatrudnia� 

nauczycieli przedmiotów zawodowych, którzy legitymuj� si� wy�szym 

wykształceniem - kierunkowym lub pokrewnym i posiadaj� kwalifikacje pedagogiczne 

zgodnie z Rozporz�dzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 10 pa�dziernika 

1991r. w sprawie szczegółowych kwalifikacji wymaganych od nauczycieli oraz 

okre�lenia szkół i wypadków, w których mo�na zatrudnia� nauczycieli nie maj�cych 

wy�szego wykształcenia (Dz.U Nr 98, poz.433 oraz z 1994 r.Nr 5 poz.19 i Nr 109 

poz. 521). 

Prawidłowa realizacja procesu dydakyczno-wychowawczego oraz wykształcenia 

umiej�tno�ci i realizacja tre�ci nauczania wyznaczonych w podstawie programowej 

kształcenia w zawodzie wymaga pozyskania nauczycieli -specjalistów z zakresu 

ekonomii, prawa, marketingu, rachunkowo�ci, a tak�e technologa gastronomii, 

informatyka ze znajomo�ci� obsługi specjalistycznych programów komputerowych, 

oraz nauczycieli j�zyków obcych.  

Wskazane byłoby, aby nauczyciele legitymowali si� kilkuletnim sta�em zawodowym 

w bran�y hotelarskiej oraz aby odbywali okresowe praktyki zawodowe 

w  renomowanych zakładach hotelarskich, co wynika z konieczno�ci powi�zania 

teorii z praktyk� i potrzeby bie��cej znajomo�ci rynku i bran�y. 

 

 

5.. Kształcenie w ró�nych typach szkół i formach organizacyjnych 

 

 Zgodnie z klasyfikacj� zawodów szkolnictwa zawodowego z 1993 r. 

(Rozporz�dzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 23.02.1993 r. Dz.U. nr 19 poz. 

84 z 10.03.1993 r.) kształcenie w zawodzie technik hotelarstwa realizuj� szkoły 

�rednie zawodowe dla młodzie�y i dorosłych (zarówno w formie stacjonarnej jak 

i   zaocznej). S� to: 

- technikum na podbudowie programowej szkoły podstawowej,  

- szkoła policealna na podbudowie programowej liceum ogólnokształc�cego. 

      Technik hotelarstwa mo�e uzyska� dodatkowe kwalifikacje: jak pilota wycieczek, 

kasjera walutowego, informatora turystycznego, przewodnika, specjalisty w zakresie 

ubezpiecze� turystycznych lub obsługi bran�owego- specjalistycznego programu 

komputerowego np. w ramach zaj�� nadobowi�zkowych i zgodnie z obowi�zuj�cymi 

przepisami. 
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 6. Powi�zanie kształcenia zawodowego z kształceniem ogólnym 

 

 Kształcenie w zawodzie technik hotelarstwa w technikum na podbudowie 

programowej szkoły podstawowej wymaga powi�zania tre�ci i umiej�tno�ci 

zawodowych zawartych w podstawie programowej kształcenia w zawodzie z 

tre�ciami i umiej�tno�ciami z przedmiotów ogólnokształc�cych. Dotyczy to takich 

przedmiotów jak: 

− chemia (powi�zanie z zasadami �ywienia), 

− geografia (powi�zanie z geografi� turystyczn� Polski), 

− j�zyk obcy (powi�zanie ze słownictwem bran�owym, 

− wychowanie fizycznie (powi�zanie z podstawami teorii i metodyki rekreacji 

ruchowej oraz zasadami jej organizowania i prowadzenia). 

 Osi�gni�cie zało�onych celów kształcenia w tym zawodzie wymaga 

wła�ciwego doboru kandydatów i uwzgl�dniania wymaga� psychofizycznych oraz 

przeciwwskaza� zdrowotnych. 

W przypadku kandydatów do zawodu, którzy uko�czyli szkoł� ogólnokształc�c�, 

nale�y podczas rozmowy kwalifikacyjnej oceni� poziom umiej�tno�ci w zakresie 

posługiwania si� j�zykiem obcym, który b�dzie narz�dziem pracy w przyszłym 

zawodzie. 

 

 

 

 

7.  Zalecenia dotycz�ce oceniania 

 

 Podstaw� uzyskania przez uczniów (słuchaczy) pozytywnej oceny jest 

opanowanie umiej�tno�ci okre�lonych w opisie kwalifikacji absolwenta. 

 Ocenianie powinno odbywa� si� przede wszystkim w oparciu o taksonomi� 

celów kształcenia. Zgodnie z powszechnie stosowan� taksonomi� celów kształcenia 

(wg B. Niemierko), wyodr�bnia si� cztery poziomy (A,B,C,D) osi�gania celów 

nauczania, s� to: 



 11

 

A. Zapami�tanie wiadomo�ci - oznacza gotowo�� ucznia do przypomnienia sobie 

pewnych terminów, faktów, praw i teorii naukowych, zasad działania. Wi��e si� to 

z elementarnym poziomem rozumienia tych wiadomo�ci, ucze� nie powinien ich 

myli� ze sob� ani zniekształca�. 

B. Zrozumienie wiadomo�ci - oznacza, �e ucze� potrafi je przedstawi� w innej formie, 

ni� je zapami�tał, uporz�dkowa� i stre�ci�, uczyni� podstaw� prostego 

wnioskowania. 

C. Stosowanie wiadomo�ci w sytuacjach typowych - oznacza opanowanie przez 

ucznia umiej�tno�ci praktycznego posługiwania si� wiadomo�ciami wg podanych 

mu uprzednio wzorów. Cel, do którego wiadomo�ci maj� by� stosowane nie 

powinien by� bardzo odległy od celów osi�ganych w toku �wicze� szkolnych. 

D. Stosowanie wiadomo�ci w sytuacjach problemowych - oznacza opanowanie przez 

ucznia umiej�tno�ci formułowania problemów, dokonywania analizy i syntezy 

nowych dla niego zjawisk, formułowania planu działania. 
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II. PODZIAŁ GODZIN NA BLOKI PROGRAMOWE 

 

 

Lp. Nazwa bloku programowego Minimalna liczba godzin w 
cyklu kształcenia  

w % *) 
I. Ekonomiczno-prawny 15 

II. Obsługa go�cia hotelowego 55 

III Technika pracy biurowej 10 

                                         Razem      80 **) 

 

 

*)    Podział godzin na poszczególne bloki programowe dotyczy zarówno kształcenia    

       młodzie�y jak i dorosłych ( w formie stacjonarnej i zaocznej). 

 

**)  Pozostałe 20% godzin kształcenia pozostaje do rozdysponowania przez autorów  

      programów nauczania i mo�e by� przeznaczona na dostosowanie kształcenia do 

potrzeb lokalnego rynku pracy. 
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III. PODSTAWY PROGRAMOWE KSZTAŁCENIA W BLOKACH  

     PROGRAMOWYCH 

 

EKONOMICZNO-PRAWNY 

 

1. Cele kształcenia 

 

Ucze� (słuchacz) w wyniku kształcenia powinien umie�: 

− stosowa� podstawowe prawa ekonomiczne, 

− posługiwa� si� poj�ciami ekonomicznymi zwi�zanymi z hotelarstwem, 

− zbiera� informacje na potrzeby prognozowania usług hotelarskich. 

− stosowa� zasady rachunku ekonomicznego, 

− charakteryzowa� ró�ne rodzaje podmiotów gospodarczych oraz ocenia� istniej�c� 

konkurencj�, 

− podejmowa� działalno�� gospodarcz�, 

− analizowa� czynniki wpływaj�ce na popytu i poda�y usług hotelarskich, 

− okre�la� strategi� rozwoju firmy i posługiwa� si� instrumentami marketingu, 

− klasyfikowa� usługi hotelarskie jako produkt, 

− konstruowa� ceny jako podstawowy instrument marketingu, 

− rozró�nia� i stosowa� ró�ne formy promocji, 

− stosowa� zasady praw go�cia hotelowego zgodnie z dyrektywami Komisji Krajów 

Unii Europejskiej z 1993 r. 

− korzysta� i stosowa� przepisy  prawne stosowane w praktyce hotelarskiej, w tym 

zwłaszcza przepisy Ustawy o usługach turystycznych,  

− korzysta� z przepisów ochrony �rodowiska dla potrzeb zagospodarowania 

turystycznego, 

− opracowa� regulamin hotelowy, 

− podejmowa� doskonalenie zawodowe, 

− aktywnie poszukiwa� zatrudnienia na rynku pracy. 

 

 

 

2. Tre�ci kształcenia (działy programowe) 
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I. PODSTAWY EKONOMICZNE 

1. Gospodarka w �wietle Europejskiej Klasyfikacji Działalno�ci (EKD). 

2. Rodzaje i cele działania podmiotów gospodarczych. 

3. Podejmowanie działalno�ci gospodarczej. 

4. System podatkowy. 

5. Zatrudnienie i płace. 

6. Rynek i gospodarka rynkowa. 

 

II. PODSTAWY PRAWNE W HOTELARSTWIE 

1. Podstawowe poj�cia z zakresu prawa. 

2. Przepisy ochrony �rodowiska. 

3. Prawne podstawy usług hotelarskich - Ustawa o usługach turystycznych. 

4. Kompetencje samorz�du gospodarczego i stowarzysze� bran�owych. 

5. Odpowiedzialno�� zakładu hotelarskiego. 

6. Nieprawidłowo�ci wyst�puj�ce w działalno�ci hotelarskiej. 

7. Zasady tworzenia regulaminu hotelowego. 

8. Zasady praw go�cia hotelowego zgodnie z dyrektywami Komisji Krajów Unii 

Europejskiej z 1993 r. 

 

III. MARKETING W HOTELARSTWIE 

1. Podstawowe poj�cia z zakresu marketingu. 

2. Model go�cinno�ci. 

3. Badania marketingowe. 

4. Cena jako instrument marketingu. 

5. Formy promocji. 

6. Jako�� usług hotelarskich. 

 

IV. PODSTAWY RACHUNKOWO�CI I FINANSE 

1. Europejskie normy rachunkowo�ci. 

2. Maj�tek i kapitały (fundusze) jednostek gospodarczych. 

3. Ewidencja ksi�gowa maj�tku i kapitału jednostek gospodarczych. 

4. Ewidencja ksi�gowa procesów gospodarczych na kontach niebilansowych 

i  wyników działalno�ci. 
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5. Sprawozdawczo�� finansowa. 

6. Dokumentacja ksi�gowa. 

7. Formy rozlicze� gotówkowych i bezgotówkowych. 

8. Rozrachunki z pracownikami. 

9. Dokumentacja i ewidencja syntetyczna i analityczna obrotu materiałowego. 

10.Techniczne formy ksi�gowo�ci. 

 

3. Zalecenia dotycz�ce oceniania 

 

 W wyniku realizacji celów kształcenia w bloku ekonomiczno-prawnym nale�y 

wykształci� umiej�tno�ci w zakresie posługiwania si� poj�ciami ekonomicznymi 

wła�ciwymi dla gospodarki rynkowej, korzystania z przepisów prawnych oraz 

stosowania zasad i instrumentów działa� marketingowych, podstaw rachunkowo�ci 

oraz mo�liwo�ci prowadzenia i uruchomienia działalno�ci na własny rachunek. 

 

Sprawdzenie opanowania umiej�tno�ci przez ucznia (słuchacza) powinno odbywa� 

si� poprzez: 

− odpowiedzi ustne, prace pisemne, testy sprawdzaj�ce poziom wiedzy 

teoretycznej, stosuj�c metody pomiaru co ucze� (słuchacz) powinien wiedzie�, 

rozumie�, umie� wykona�, 

− �wiczenia i rozwi�zywanie konkretnych zada� - w sytuacjach typowych 

 i   problemowych, 

− obserwacja postaw ucznia (słuchacza) w trakcie wykonywania poszczególnych 

zada�. 
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OBSŁUGA GO�CIA HOTELOWEGO 

 

1. Cele kształcenia 

 

Ucze� (słuchacz) w wyniku kształcenia powinien umie�: 

− okre�la� podstawowe poj�cia zwi�zane z hotelarstwem, 

− charakteryzowa� usługi wyst�puj�ce w ró�nych typach zakładów hotelarskich, 

− komunikowa� si� i by� otwartym na drugiego człowieka, nawi�zywa� kontakty 

z  lud�mi,  

− post�powa� zgodnie z zasadami etyki i kultury zawodowej,  

− rozwi�zywa� konflikty na płaszczy�nie pracownik - go�� hotelowy, pracownik-

pracownik, 

− posługiwa� si� biegle j�zykiem obcym w zakresie słownictwa zawodowego, 

− fachowo i kompleksowo obsługiwa� go�cia hotelowego w ró�nych rodzajach 

i  kategoriach bazy noclegowej, posługuj�c si� technikami prac na stanowiskach, 

− organizowa� i obsługiwa� kongresy, targi, zjazdy i inne imprezy, 

− organizowa� usługi turystyczne i rekreacyjno-sportowe,w tym równie� dla osób 

niepełnosprawnych, 

− współpracowa� z pilotami wycieczek zagranicznych i przewodnikami w zakresie 

kompleksowej obsługi go�cia, 

− rozlicza� usługi hotelarskie, 

− wyposa�a� i urz�dza� wn�trza ró�nych jednostek hotelowych, gastronomicznych 

w ró�nych obiektach hotelowych, zgodnie z wymogami kategoryzacyjnymi, 

− organizowa� usługi gastronomiczne oraz prawidłowo obsługiwa� konsumenta, 

− korzysta� z nowoczesnych urz�dze� w technologii gastronomicznej, 

− stosowa� zasady ochrony �rodowiska, 

− przestrzega� przepisów bezpiecze�stwa i higieny pracy, sanitarno-

epidemiologicznych oraz przeciwpo�arowych. 

 

 

 

 

2. Tre�ci kształcenia (działy programowe) 
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I. TECHNIKA PRACY W ZAKŁADACH HOTELARSKICH 

1. Polskie i �wiatowe organizacje hotelarskie. 

2. Gestorzy turystyki w Polsce. 

3. Klasyfikacja i kategoryzacja obiektów hatelarskich. 

4. Wyposa�enie techniczne ró�nych obiektów hotelarskich i zasady ochrony 

�rodowiska.  

5. Rodzaje usług. 

6. By� hotelarzem. 

7. Technika pracy recepcji. 

8. Technika pracy słu�by pi�trowej. 

9. Technika pracy działu gastronomicznego. 

10.Wybrane zagadnienia z organizacji pracy. 

11.Hotelowy pion techniczny. 

12.Administracja hotelowa. 

13.Technika pracy i obsługa klienta w pozostałej bazie noclegowej. 

14.Współpraca obiektów hotelarskich z biurami podró�y. 

 

II. USŁUGI TURYSTYCZNE 

1. Ogólne wiadomo�ci o turystyce. 

2. Rodzaje i formy turystyki. 

3. Krajowy produkt turystyczny. 

4. Organizacja i obsługa imprez turystycznych 

5. Informacja turystyczna. 

6. Walory turystyczne wybranych regionów. 

 

III. ZASADY 	YWIENIA Z TECHNOLOGI
 GASTRONOMICZN
 

1. Składniki pokarmowe i ich znaczenie dla organizmu człowieka. 

2. Zasady przechowywania produktów spo�ywczych. 

3. Charakterystyka procesów stosowanych w technologii. 

4. Ocena towaroznawcza produktów i zastosowanie w technologii gastronomicznej. 

5. Normy �ywienia i wy�ywienia - zasady układania jadłospisów. 

6. Planowanie wy�ywienia dla ró�nych grup ludno�ci. 

7. 	ywieniowe zwyczaje ró�nych regionów Polski. 
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8. Kuchnie wybranych narodów. 

9. Zasady �ywienia dietetycznego. 

 

IV. OBSŁUGA KONSUMENTA 

1. Zakres usług �wiadczonych przez gastronomi� otwart� i zamkni�t� w zale�no�ci 

od rodzaju i kategorii zakładu. 

2. Działalno�� usługowa gastronomii przyhotelowej. 

3. Stanowiska pracy. 

4. Rodzaje kart menu. 

5. Zasady funkcjonowania „room service”. 

6. Technika przenoszenia naczy� i tac. 

7. Technika oraz zasady podawania i serwowania potraw i napojów. 

8. Technika obsługi i organizacja przyj�� okoliczno�ciowych. 

9. Zasady podawania i serwowania potraw kuchni ró�nych narodów. 

10.System rozlicze� kelnerskich. 

11.Wpływ kultury osobistej na jako�� �wiadczonych usług. 

 

V. J�ZYK OBCY ZAWODOWY 

1. Mówienie o sobie. 

2. Zasady zachowywania si�. 

3. Opis wn�trza. 

4. Sytuacje codzienne i zachowanie werbalne. 

5. Posługiwanie si� map�, planem miasta. 

6. Rozmowy telefoniczne. 

7. Hotel i biuro podró�y. 

8. Prowadzenie konwersacji z zakresu wiedzy hotelarskiej i turystycznej. 

 

VI. KOMUNIKOWANIE SI� 

1. Kultura j�zykowa jako warunek dobrej komunikacji. 

2. J�zyk a �ycie społecze�stwa. 

3. Techniki j�zyka mówionego. 

4.  Techniki j�zyka pisanego. 

 

3. Zalecenia dotycz�ce oceniania 



 19

 

    Blok programowy obsługa go�cia hotelowego obejmuje wykształcenie umiej�tno�ci 

zwi�zanych przede wszystkim z fachow� i kompleksow� obsług� go�cia hotelowego 

w ró�nych rodzajach i kategoriach bazy noclegowej, tak w cz��ci recepcyjno-

hotelowej, jak i gastronomicznej, jak równie� z zakresu �wiadczenia usług 

turystycznych i rekreacyjno-sportowych, umiej�tno�ci dotycz�ce zachowa� zgodnych 

z zasadami kultury i etyki zawodowej oraz posługiwania si� j�zykiem obcym w 

kontaktach z klientem zagranicznym. 

Wa�n� grup�, w tym bloku programowym, stanowi� umiej�tno�ci zwi�zane z 

ochron� �rodowiska poprzez kształcenie postaw proekologicznych, 

          Oceniaj�c poziom opanowania poszczególnych umiej�tno�ci nale�y posłu�y� 

si� kategoriami taksonomicznymi.  

Sprawdzanie osi�gni�� ucznia (słuchacza) powinno odbywa� si� poprzez: 

− odpowiedzi ustne, prace pisemne, testy sprawdzaj�ce poziom wiedzy teoretycznej 

stosuj�c metody pomiaru co ucze� (słuchacz) powinien wiedzie�, rozumie�, umie� 

wykona�; 

− rozwi�zywanie konkretnych zada� np. w formie �wicze� wykonywanych 

w  warunkach symulowanych, które pozwalaj� oceni� stopie� opanowania 

umiej�tno�ci zawodowych i ich wykorzystanie w sytuacjach typowych 

i  problemowych, 

− obserwacj� postaw i zachowa� ucznia (słuchacza) podczas wykonywania 

powierzonych zada� 

Ponadto, ze wzgl�du na specyfik� zawodu i konieczno�� posługiwania si� j�zykiem 

obcym, wa�nym kryterium oceny ucznia (słuchacza) jest sprawdzenie opanowania 

j�zyka w zakresie jego biegło�ci i poprawno�ci sformułowa� w bezpo�rednich 

kontaktach z go�ciem hotelowym klientem lub kontrahentem  

 

 

 

TECHNIKA PRACY BIUROWEJ 

 

1. Cele kształcenia 

Ucze� (słuchacz) w wyniku kształcenia powinien umie�: 
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− prowadzi� korespondencj� biurow�, 

− redagowa� pisma z zastosowaniem wła�ciwych form i zwrotów, 

− korzysta� z komputera i programów u�ytkowych, w tym edytora tekstu, 

− stosowa� systemy komputerowej rezerwacji miejsc noclegowych oraz rozlicze� 

hotelarskich, 

− obsługiwa� nowoczesny sprz�t biurowy: telefon, fax, central� telefoniczn�, 

dyktafon, kserograf. 

 

2. Tre�ci kształcenia (działy programowe) 

I. KORESPONDENCJA 

1. Podstawowe zasady redagowania pism. 

2. Instrukcje kancelaryjne. 

3. Współpraca z poszczególnymi komórkami zakładu hotelarskiego. 

 

II. TECHNICZNE �RODKI BIUROWE 

1. Komputer w pracy. 

2. Obsługa nowoczesnego sprz�tu biurowego. 

 

3. Zalecenia dotycz�ce oceniania 

 Blok programowy technika pracy biurowej obejmuje umiej�tno�ci prowadzenia 

korespondencji oraz obsługiwania nowoczesnego sprz�tu biurowego, w tym 

wykorzystania komputera w pracy zakładu hotelarskiego. 

 Umiej�tno�ci te musz� by� kształcone poprzez �wiczenia realizowane 

w czasie zaj�� praktycznych oraz praktyk zawodowych. 

Sprawdzenie opanowania umiej�tno�ci powinno odbywa� si� poprzez: 

-  ocen� poprawno�ci i biegło�ci wykonywanych przez ucznia (słuchacza) zada� w 

    sytuacjach typowych i problemowych, 

-   obserwacj� postaw i zachowa� ucznia (słuchacza) podczas wykonywania zada�. 


