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ZAŁĄCZNIK NR 1 

 
ZAKRES MATERIAŁU  

 
Praktyki zawodowe – 4 tygodnie – 160 godzin 

 

 
1. Rezerwacja usług hotelarskich 
2. Obsługa gości przyjeżdżających i wyjeżdżających 
 

Organizacja pracy w obiekcie świadczącym usługi hotelarskie. 
Przepisy bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz ochrony środowiska 
w pracy recepcji. 
Procedury postępowania w sytuacji zagrożenia zdrowia i życia gości. 
Zakres uprawnień oraz odpowiedzialności na stanowisku pracy. 
Zasady współpracy w zespole. 
Organizacja stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii.  
Czynności związane z kompleksową obsługą gości w recepcji z zastosowaniem procedur. 
Dokumentacja dotycząca rezerwacji usług oraz obsługi gości w recepcji. 

 
3.  Utrzymanie czystości i porządku w jednostkach mieszkalnych       
4.  Przygotowanie i podawanie śniadań                                                                                                                                                                                 
5.  Organizacja usług dodatkowych w obiekcie świadczącym usługi hotelarskie 
 

Organizacja stanowiska pracy 
Rodzaje sprzątania. 
Systemy pracy. 
Techniki sprzątania jednostek mieszkalnych z zastosowaniem procedur. 
Sprzęt i środki utrzymania czystości. 
Obsługa urządzeń i sprzętu do utrzymania czystości. 
Dbanie o rzeczy gościa i mienie obiektu zgodnie z przepisami prawa i obowiązującymi 
standardami. 
Przepisy bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska. 
Współpraca służby pięter z innymi działami obiektu. 
Procedury postępowania z rzeczami pozostawionymi przez gości oraz z rzeczami znalezionymi na 
terenie obiektu. 

 
Przygotowanie sali konsumenckiej do przyjęcia gości. 
Rodzaje śniadań. 
Jadłospisy dotyczące śniadań dostosowane do potrzeb gości. 
System HACCP, zasada GHP w gastronomii hotelowej. 
Techniki obsługi gości. 
Zasady przygotowywania  i podawania potraw oraz napojów w zakresie śniadań. 
Karty menu dostosowane do potrzeb gości. 
Techniki podawania śniadań. 
Systemy rozliczeń kelnerskich. 
Dokumentacja w gastronomii 

 
Czystość i higiena ciała. 

 
Potrzeby i oczekiwania gości hotelowych. 
Oferta usług dodatkowych i specjalnych. 
Dokumentacja dotycząca realizacji usług. 
Czynniki szkodliwe dla zdrowia i życia człowieka występujące w środowisku pracy obiektu 
świadczącego usługi hotelarskie. 
Zasady ergonomii na stanowiskach pracy w obiekcie świadczącym usługi hotelarskie. 
Środki ochrony indywidualnej i zbiorowej na stanowiskach pracy w obiektach hotelarskich. 

 


