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I. ZAŁO�ENIA PROGRAMOWO – ORGANIZACYJNE 
KSZTAŁCENIA W ZAWODZIE 

 
A. OPIS KWALIFIKACJI ABSOLWENTA 
W wyniku kształcenia w zawodzie absolwent powinien umie�: 

1) utrzymywa� czysto�� i porz�dek w jednostkach mieszkalnych i ogólnodost�pnej 

cz��ci obiektu noclegowego; 

2) przygotowywa� pokoje do przyj�cia go�ci; 

3) sprawdza� stan wyposa�enia pokojów noclegowych i dba� o mienie go�ci; 

4) posługiwa� si� r�cznym i zmechanizowanym sprz�tem do utrzymywania czysto�ci; 

5) stosowa� �rodki czysto�ci zgodnie z przeznaczeniem; 

6) segregowa� i transportowa� bielizn� do prania; 

7) przygotowywa� w zakresie podstawowym sal� do obsługi konsumentów; 

8) zbiera� po konsumpcji i odnosi� naczynia oraz sztu�ce; 

9) segregowa� i zmywa� zastaw� stołow� oraz sprz�t kuchenny; 

10) przechowywa� zastaw� i bielizn� stołow� oraz sprz�t kuchenny; 

11) rozró�nia� surowce stosowane w technologii gastronomicznej; 

12) wykonywa� prace zwi�zane ze wst�pnym i wła�ciwym przygotowaniem surowców; 

13) posługiwa� si� podstawowym sprz�tem kuchennym; 

14) wykonywa� prace porz�dkowe w kuchni i na zapleczu; 

15) wykonywa� prace zwi�zane z przechowywaniem i dostarczaniem surowców 

i półproduktów; 

16) segregowa� odpady i surowce wtórne; 

17) wykonywa� okre�lone prace w pralni hotelowej; 

18) transportowa� baga� go�ci hotelowych; 

19) obsługiwa� sprz�t do utrzymania porz�dku wokół hotelu; 

20) piel�gnowa� ro�liny ozdobne i hotelowe tereny zieleni; 

21) dokonywa� konserwacji i prostych napraw sprz�tu i urz�dze� rekreacyjnych; 

22) post�powa� zgodnie z zasadami kultury osobistej i etyki zawodu; 

23) dba� o bezpiecze�stwo go�ci i ich mienie; 

24) przestrzega� przepisów bezpiecze�stwa i higieny pracy, ochrony 

przeciwpo�arowej oraz ochrony �rodowiska; 

25) wykonywa� prac� zgodnie z wymaganiami ergonomii; 
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26) komunikowa� si� z uczestnikami procesu pracy; 

27) przestrzega� przepisów kodeksu pracy dotycz�cych praw i obowi�zków 

pracownika; 

28) stosowa� przepisy prawa w zakresie wykonywanych zada� zawodowych; 

29) korzysta� z ró�nych �ródeł informacji; 

30) wzywa� pomoc w sytuacjach zagro�enia i wypadków przy pracy. 

Kształtowanie postaw przedsi�biorczych oraz przygotowanie do wej�cia na rynek pracy 

powinno przebiega� zarówno w trakcie kształcenia zawodowego jak i podczas realizacji 

zaj�� edukacyjnych „Podstawy przedsi�biorczo�ci”. 

 

B. SPECYFICZNE WYMAGANIA KSZTAŁCENIA  

                               W ZAWODZIE 

1. Wymagania psychofizyczne wła�ciwe dla zawodu: 

1) cierpliwo�� i wytrwało��; 

2) dokładno��; 

3) dobry stan zdrowia; 

4) wytrzymało�� fizyczna; 

5) sprawno�� ruchowa; 

6) sprawno�� manualna; 

7) wzrok i słuch; 

8) kultura osobista; 

9) zdyscyplinowanie. 

 

2. Absolwent szkoły kształc�cej w zawodzie pracownik pomocniczy obsługi hotelowej 

powinien by� przygotowany do wykonywania nast�puj�cych zada� zawodowych: 

1) wykonywanie prac porz�dkowych w cz��ci noclegowej hotelu; 

2) wykonywanie prac pomocniczych zwi�zanych z obsług� konsumenta; 

3) wykonywanie czynno�ci porz�dkowych w cz��ci gastronomicznej obiektu 

noclegowego; 

4) wykonywanie prac pomocniczych zwi�zanych z przygotowywaniem surowców, 

sporz�dzaniem potraw i napojów; 

5) wykonywanie prac zwi�zanych z działalno�ci� pralni hotelowej; 
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6) wykonywanie prac pomocniczych zwi�zanych z przyjmowaniem go�ci 

hotelowych; 

7) piel�gnowanie ro�lin ozdobnych, hotelowych terenów zieleni i urz�dze� 

rekreacyjnych; 

8) wykonywanie prac zwi�zanych z dbało�ci� o urz�dzenia i tereny rekreacyjne. 

 

3. Absolwent szkoły kształc�cej w zawodzie pracownik pomocniczy obsługi hotelowej 

mo�e podejmowa� prac� w ró�nego typu obiektach noclegowych i gastronomicznych. 

 

4. Szkoła realizuj�ca kształcenie w zawodzie pracownik pomocniczy obsługi hotelowej 

powinna posiada� nast�puj�ce pomieszczenia dydaktyczne: 

1) pracowni� hotelarsk�; 

2) pracowni� gastronomiczn� z sal� obsługi konsumenta; 

3) pracowni� gospodarcz�.  

 

Pracownia hotelarska powinna składa� si� z jednej jednostki mieszkalnej z łazienk�  

i pomieszczenia magazynowego.  

Jednostka mieszkalna powinna by� wyposa�ona w: 

1) łó�ko, tapczan, po�ciel, narzut�; 

2) szaf� ubraniow� z: 

a) torb� na bielizn�, 

b) szczotkami, igielnikiem i czy�cikiem do obuwia, 

c) szlafrokiem, 

d) pantoflami jednorazowymi; 

3) stolik nocny; 

4) krzesła, fotele; 

5) stolik, biurko; 

6) baga�nik; 

7) lustro; 

8) wieszak na odzie�; 

9) szklanki, butelki z napojami, otwieracze; 

10) kosz na �mieci; 

11) elementy o�wietleniowe; 

12) elementy dekoracyjne; 
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13) radio; 

14) materiały informacyjno-reklamowe. 

Łazienka powinna by� wyposa�ona w: 

1) umywalk� z blatem lub półk�; 

2) lustro; 

3) kabin� prysznicow� z mat� antypo�lizgow�; 

4) wc z jednorazowymi nakładkami higienicznymi; 

5) armatur� łazienkow�; 

6) r�czniki; 

7) suszark� do włosów; 

8) galanteri� łazienkow�; 

9) pojemnik na materiały sanitarne i �mieci. 

Pomieszczenie magazynowe powinno by� wyposa�one w: 

1) wózek hotelowej obsługi pi�ter z pełnym zestawem; 

2) wózek do przewo�enia baga�u i odzie�y go�ci; 

3) odkurzacz; 

4) froterk�; 

5) r�czny sprz�t porz�dkowy; 

6) regały z bielizn� i �rodkami czysto�ci. 

Pracownia gastronomiczna z sal� obsługi konsumenta powinna by� wyposa�ona w: 

1) urz�dzenia i sprz�t kuchenny: 

a) kuchni� gazow� lub elektryczn�, 

b) lodówk�, zamra�ark�, 

c) zmywark�, 

d) roboty kuchenne, 

e) naczynia i drobny sprz�t kuchenny, 

f) ekspres do kawy i herbaty, 

g) zlewozmywaki; 

2) modele i atrapy surowców i produktów; 

3) instrukcje obsługi sprz�tu kuchennego; 

4) zastaw� stołow�, sztu�ce i szkło; 

5) bielizn� stołow�; 

6) elementy dekoracji stołu i sali konsumenta; 

7) stoły i podstawowe meble gastronomiczne; 
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8) sprz�t porz�dkowy i �rodki czysto�ci; 

9) pojemniki na odpadki; 

10) instrukcje, przepisy sanitarne, bezpiecze�stwa i higieny pracy oraz ochrony 

przeciwpo�arowej;                                           

11) odzie� ochronn�: 

a) fartuchy, 

b) czepki; 

12)   apteczk�. 

Pracownia gospodarcza powinna by� wyposa�ona w: 

1) r�czny i mechaniczny sprz�t do piel�gnacji terenów zieleni: 

a) kosiarki, 

b) sprz�t i narz�dzia ogrodnicze do piel�gnacji ro�lin, 

c) sprz�t i narz�dzia porz�dkowe, 

d) �rodki ochrony ro�lin, nawozy, 

e) opylacze i opryskiwacze, 

f) �rodki ochrony indywidualnej, 

g) apteczk�; 

2) sprz�t pralniczy: 

a) pralk� automatyczn�, 

b) suszark�, 

c) prasowalnic�, 

d) �elazko i desk� do prasowania, 

e) wieszaki; 

3) �rodki czysto�ci; 

4)   narz�dzia i materiały do wykonywania prostych napraw sprz�tu i urz�dze�  

            rekreacyjnych; 

5)   instrukcje obsługi maszyn i urz�dze�. 

 

Pomieszczenia dydaktyczne powinny by� wyposa�one w: 

1) �rodki techniczne, takie jak: telewizor, magnetowid, rzutnik pisma, rzutnik 

przezroczy, zestaw komputerowy, drukarka, kopiarka, rzutnik multimedialny, 

tablice; 

2) materiały dydaktyczne, takie jak: filmy, przezrocza, foliogramy, fazogramy, 

programy komputerowe, plansze; 
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3) tekstowe �ródła informacji, takie jak: czasopisma zawodowe, instrukcje do 

�wicze�, katalogi, prospekty.  

Pracownie powinny składa� si� z sali lekcyjnej i zaplecza magazynowo-socjalnego. 

W sali lekcyjnej nale�y zapewni� stanowisko pracy dla nauczyciela 

i odpowiedni� liczb� stanowisk dla uczniów. 

�wiczenia i pokazy mog� by� równie� realizowane w innych, przystosowanych do tego 

celu pomieszczeniach szkoły, spełniaj�cych wymagania bezpiecze�stwa i higieny pracy 

oraz ochrony przeciwpo�arowej. 

 

Praktyczna nauka zawodu mo�e odbywa� si� w obiektach noclegowych,  

gastronomicznych i pracowniach szkolnych. 

 

5. Zakres umiej�tno�ci i tre�ci kształcenia, wynikaj�cy z opisu kwalifikacji absolwenta, 

zawieraj� nast�puj�ce bloki programowe: 

1) obsługa hotelowa; 

2) obsługa gastronomiczna; 

3) prace porz�dkowe i gospodarcze; 

4) podstawy działalno�ci zawodowej. 
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II. PODZIAŁ GODZIN NA BLOKI PROGRAMOWE 

 
Nazwa bloku programowego 

 

Minimalna liczba godzin w okresie kształcenia 

w % * 

Obsługa hotelowa 40 

Obsługa gastronomiczna 20 

Prace porz�dkowe i gospodarcze 15 

Podstawy działalno�ci zawodowej 10 

Razem      85 ** 

 
* Podział godzin na bloki programowe dotyczy kształcenia młodzie�y upo�ledzonej 

umysłowo w stopniu lekkim, w formie stacjonarnej. 

** Pozostałe 15% godzin jest przeznaczone do rozdysponowania przez autorów 

programów nauczania na dostosowanie kształcenia do potrzeb rynku pracy. 

 
III. BLOKI PROGRAMOWE 

 

BLOK: OBSŁUGA HOTELOWA 
 

1. Cele kształcenia 

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

1) charakteryzowa� podstawowe usługi hotelarskie; 

2) posługiwa� si� terminologi� zawodow�; 

3) rozró�nia� rodzaje i kategorie obiektów noclegowych; 

4) charakteryzowa� zespoły funkcjonalne obiektów noclegowych; 

5) charakteryzowa� rodzaje prac porz�dkowych; 

6) wykonywa� czynno�ci porz�dkowe w jednostkach mieszkalnych zgodnie  

z procedurami; 

7) obsługiwa� sprz�t i urz�dzenia do prac porz�dkowych oraz zgłasza� usterki; 

8) dobiera� �rodki czysto�ci i �rodki dezynfekcyjne do rodzaju wykonywanych prac; 



 8

9) wykonywa� czynno�ci porz�dkowe i dezynfekcyjne w w��le higieniczno-

sanitarnym; 

10) wymienia� bielizn� po�cielow�; 

11) segregowa� i transportowa� u�ywan� bielizn�; 

12) �cieli� łó�ko zgodnie z instrukcj�; 

13) sprawdza� stan wyposa�enia i sprawno�� urz�dze� w jednostce mieszkalnej; 

14) post�powa� w sposób wła�ciwy z mieniem pozostawionym przez go�ci; 

15) post�powa� w sposób wła�ciwy z baga�em go�cia; 

16) dobiera� i stosowa� �rodki oraz techniki prania odpowiednio do rodzaju tkanin; 

17) obsługiwa� proste urz�dzenia pralnicze; 

18) stosowa� zasady bezpiecze�stwa i higieny pracy oraz ochrony 

przeciwpo�arowej. 

 

2. Tre�ci kształcenia  

Tre�ci kształcenia s� uj�te w nast�puj�cych działach programowych: 

1) usługi hotelarskie; 

2) terminologia stosowana w hotelarstwie; 

3) rodzaje obiektów noclegowych; 

4) układ funkcjonalny obiektu noclegowego; 

5) rodzaje i wyposa�enie jednostek mieszkalnych; 

6) zakres prac porz�dkowych w obiekcie noclegowym; 

7) sprz�t i urz�dzenia stosowane w pracach porz�dkowych; 

8) u�ytkowanie bielizny hotelowej; 

9) techniki �cielenia łó�ek; 

10)  �rodki czysto�ci i �rodki pior�ce - rodzaje i zastosowanie; 

11)  techniki prania; 

12)  zasady post�powania z mieniem pozostawionym przez go�ci hotelowych; 

13)  zasady post�powania z baga�em go�ci; 

14) przepisy bezpiecze�stwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpo�arowej. 
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BLOK: OBSŁUGA GASTRONOMICZNA 
 

1. Cele kształcenia 

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

1) charakteryzowa� rodzaje surowców, półproduktów, produktów  

i wyrobów kulinarnych; 

2) ocenia� produkty pod wzgl�dem towaroznawczym oraz ich przydatno�� 

kulinarn�; 

3) przechowywa� surowce, produkty i napoje; 

4) gospodarowa� w sposób racjonalny surowcami; 

5) stosowa� podstawowe techniki przygotowywania surowców; 

6) post�powa� w sposób wła�ciwy z odpadami kuchennymi; 

7) rozró�nia� rodzaje i okre�la� zastosowanie podstawowego sprz�tu i urz�dze� 

kuchennych; 

8) obsługiwa� okre�lone maszyny i urz�dzenia oraz wykorzystywa� drobny sprz�t 

gastronomiczny do produkcji potraw; 

9) stosowa� techniki zmywania naczy� i sprz�tu kuchennego; 

10) stosowa� techniki zmywania zastawy stołowej; 

11) segregowa� i przechowywa� sprz�t kuchenny, zastaw� stołow� oraz bielizn� 

stołow�; 

12) ustawia� stoły i inne meble gastronomiczne zgodnie z instrukcj�; 

13) nakrywa� stoły do posiłków; 

14) wykonywa� czynno�ci pomocnicze zwi�zane z obsług� konsumenta; 

15) zbiera� naczynia po konsumpcji; 

16) utrzymywa� czysto�� i porz�dek w pomieszczeniach kuchennych, 

magazynowych i sali konsumpcyjnej; 

17) utrzymywa� porz�dek i czysto��, oraz przestrzega� zasad higieny na stanowisku 

pracy; 

18) przestrzega� przepisów sanitarnych, bezpiecze�stwa i higieny pracy oraz 

ochrony przeciwpo�arowej. 

 

 

2. Tre�ci kształcenia  
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Tre�ci kształcenia s� uj�te w nast�puj�cych działach programowych: 

1) surowce, półprodukty oraz wyroby gastronomiczne, metody i techniki ich 

przygotowywania; 

2) obsługa sprz�tu i urz�dze� kuchennych; 

3) zastawa oraz bielizna stołowa w podstawowym asortymencie; 

4) wyposa�enie sali obsługi konsumenta; 

5) elementy obsługi konsumenta; 

6) higiena, czysto�� i porz�dek na stanowisku pracy; 

7) techniki i �rodki stosowane w pracach porz�dkowych; 

8) przepisy sanitarne, bezpiecze�stwa i higieny pracy oraz ochrony 

przeciwpo�arowej. 

 

BLOK: PRACE PORZ�DKOWO-GOSPODARCZE 
 

1. Cele kształcenia 

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

1) utrzymywa� czysto�� i porz�dek w otoczeniu obiektu noclegowego; 

2) rozró�nia� r�czny i mechaniczny sprz�t do utrzymywania porz�dku na parkingu, 

drogach dojazdowych i wokół wej�cia do obiektu; 

3) rozró�nia� r�czny i mechaniczny sprz�t do piel�gnacji terenów zieleni; 

4) przygotowywa� do pracy i obsługiwa� r�czny i mechaniczny sprz�t oraz �rodki 

do utrzymywania porz�dku w otoczeniu obiektu i piel�gnacji zieleni; 

5) stosowa� r�czny i mechaniczny sprz�t oraz materiały do drobnych napraw 

urz�dze� rekreacyjnych; 

6) sadzi� i piel�gnowa� ro�liny ozdobne, krzewy i drzewa; 

7) stosowa� odzie� i �rodki ochrony indywidualnej; 

8) przestrzega� przepisów bezpiecze�stwa i higieny pracy, ochrony 

przeciwpo�arowej oraz ochrony �rodowiska. 

 

2. Tre�ci kształcenia  

Tre�ci kształcenia s� uj�te w nast�puj�cych działach programowych: 

1) czysto�� i porz�dek w otoczeniu obiektu noclegowego; 
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2) r�czny i mechaniczny sprz�t do piel�gnacji terenów zieleni i utrzymania porz�dku 

w otoczeniu obiektu; 

3) sprz�t, narz�dzia i materiały do prostych napraw urz�dze� rekreacyjnych;  

4) �rodki do nawo�enia i ochrony ro�lin; 

5) odzie� i �rodki ochrony indywidualnej; 

6) instrukcje obsługi sprz�tu i urz�dze�; 

7) przepisy bezpiecze�stwa i higieny pracy, ochrony przeciwpo�arowej oraz 

ochrony �rodowiska. 

 
BLOK: PODSTAWY DZIAŁALNO�CI ZAWODOWEJ 

 
1. Cele kształcenia 

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

1) stosowa� przepisy sanitarne, bezpiecze�stwa i higieny pracy, ochrony 

przeciwpo�arowej oraz ochrony �rodowiska; 

2) dobiera� �rodki ochrony indywidualnej do rodzaju wykonywanej pracy; 

3) organizowa� stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii; 

4) post�powa� zgodnie z etyk� zawodow� i zasadami kultury osobistej; 

5) dba� o higien� osobist� i estetyk� ubioru; 

6) współpracowa� z zespołem i przeło�onym; 

7) post�powa� zgodnie z przepisami kodeksu pracy i obowi�zuj�cym regulaminem; 

8) korzysta� z ró�nych �ródeł informacji wspomagaj�cych prac�; 

9) post�powa� w sytuacjach nietypowych zgodnie z procedurami; 

10) wzywa� pomoc w sytuacjach zagro�enia zdrowia i �ycia; 

11) stosowa� aktywne metody poszukiwania pracy. 

 

2. Tre�ci kształcenia  

Tre�ci kształcenia s� uj�te w nast�puj�cych działach programowych: 

1) bezpiecze�stwo i higiena pracy; 

2) ochrona przeciwpo�arowa i ochrona �rodowiska; 

3) przepisy sanitarne obowi�zuj�ce w obiekcie noclegowym; 

4) elementy ergonomii; 

5) metody komunikowania si�, zasady współpracy z zespołem; 
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6) wybrane przepisy kodeksu pracy, regulaminy pracy i regulaminy hotelowe; 

7) kultura osobista i etyka zawodowa; 

8) higiena osobista i estetyka ubioru; 

9) �ródła informacji w pracy zawodowej; 

10) procedury post�powania w sytuacjach nietypowych; 

11) post�powanie w sytuacjach zagro�enia; 

12) metody poszukiwania pracy. 

 

 


