
Program praktyki zawodowej dla zawodu 

TECHNIK HOTELARSTWA 

SYMBOL CYFROWY ZAWODU 422402 

1. Przepisy bhp. ppoż oraz ochrony środowiska w obiekcie hotelarskim 

Uczeń potrafi: 

- posługiwać  się terminologią dotyczącą bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony 

przeciwpożarowej oraz ochrony środowiska  

- wymieniać przepisy prawa dotyczące bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony 

przeciwpożarowej oraz ochrony środowiska  

- określać warunki organizacji pracy zapewniające wymagany poziom ochrony zdrowia i 

życia przed zagrożeniami występującymi w środowisku pracy 

2. Regulaminy wewnętrzne, instrukcje i procedury w obiekcie hotelarskim 

 Uczeń potrafi: 

- interpretować strukturę organizacyjną obiektu hotelarskiego 

- stosować aktywne metody słuchania 

- stosować metody komunikacji werbalnej 

- stosować metody komunikacji niewerbalnej 

3. Utrzymanie czystości i porządku w obiekcie hotelarskim 

 Uczeń potrafi: 

- określać rodzaje prac związanych z utrzymaniem czystości i porządku 

przestrzega procedur podczas prac porządkowych 

 - dobierać urządzenia i sprzęt oraz środki czystości do rodzaju wykonywanych prac 

porządkowych, używa urządzeń, sprzętu oraz środków czystości zgodnie    z przeznaczeniem  

i instrukcją 

- stosować środki dezynfekcyjne  zgodnie   z przeznaczeniem i instrukcją 

- sprawdzać stan utrzymania czystości jednostki mieszkalnej 

-  wypełniać dokumenty związane z ewidencją wyposażenia oraz materiałów niezbędnych do 

utrzymania czystości 

- przestrzegać procedur sprzątania jednostki mieszkalnej (pokoju hotelowego) 

- uzupełniać wyposażenie jednostek mieszkalnych (pokoju) 

- przestrzegać procedur sprzątania whs 

- dobierać urządzenia i sprzęt oraz właściwe środki czystości do rodzaju wykonywanych prac 

porządkowych 

- używać sprzętu zgodnie z przeznaczeniem i instrukcją 

- wykonać prace porządkowe w pomieszczeniach ogólnodostępnych 

4. Sprzedaż usług dodatkowych w obiekcie hotelarskim 

 Uczeń potrafi: 

- rozróżniać dokumentację dotyczącą przyjmowania i realizacji zamówień na usługi 

dodatkowe 

- przyjmować zamówienia na realizację usług dodatkowych 

- zlecać realizację zamówionych usług dodatkowych 

- wypełniać zlecenia dla poszczególnych działów hotelu na realizację usług dodatkowych 

- stosować aktywne metody słuchania 

- stosować metody komunikacji werbalnej 

- stosować metody komunikacji niewerbalnej 

 

 



5. Śniadania hotelowe 

 Uczeń potrafi: 

- dobierać formy podawania śniadań do możliwości obiektu świadczącego usługi hotelarskie 

- przestrzegać zasad przechowywania produktów i półproduktów do przygotowania śniadań 

- przestrzegać zasad dotyczących warunków przechowywania żywności 

- rozróżniać rodzaje śniadań hotelowych 

- przygotować bufet śniadaniowy  

- przygotować śniadania hotelowe 

- przestrzegać zasad systemu HACCP 

- rozróżniać rodzaje bielizny stołowej 

- rozróżniać rodzaje zastawy stołowej  

- rozpoznać elementy zastawy stołowej 

- wykorzystywać metody i techniki do przygotowania śniadania 

- stosować receptury przygotowania śniadań 

- dobierać sposoby przygotowania i formy podawania śniadań do możliwości obiektu 

hotelarskiego 

-  dobrać czas do wykonania zadania zawodowego 

6. Room service 

 Uczeń potrafi: 

- stosować zasady serwowania śniadań do pokoju 

- dobierać sposób serwowania do rodzaju zamówienia 

- planować zakres wykonywanych czynności w celu realizacji zamówienia room service 

- wskazywać kolejność czynności podczas realizacji zamówienie room service 

- prezentować zasady serwowania potraw do pokoju 

- dobierać sposób serwowania do pokoju do rodzaju potrawy 

- serwować śniadania do pokoju  

 

7. Przepisy sanitarno-epidemiologiczne dotyczące sporządzania śniadań  

    i przechowywania surowców i produktów gotowych 

 Uczeń potrafi: 

- stosować zasady dobrej praktyki higienicznej i produkcyjnej 

- przestrzegać zasad systemu analizy zagrożeń i krytycznych punktów kontroli –    

  HACCP(Hazard Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej –   

  GHP (Good Hygienic Practice) 

 


