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Informacje o kwalifikacji

W razie potrzeby warunki, jakie musi spelnia¢ osoba przystepujaca do walidacji

Do egzaminu przystapi¢ moga: 1. uczniowie i absolwenci branzowych szkoét I stopnia, uczniowie i
absolwenci 4-letnich technikéw oraz uczniowie, stuchacze 1 absolwenci szké6t policealnych, rozpoczynajacy
ksztatcenie w klasie I tych szkét od roku 2017/2018, a w kolejnych latach w kolejnych klasach/semestrach
tych szkot,2. uczniowie 1 absolwenci 5S-letniego technikum rozpoczynajacy ksztatcenie w klasie I tej szkoty
od roku 2019/2020, a w kolejnych latach w kolejnych klasach tych szkét,3. uczniowie i absolwenci
2-letniej branzowej szkoty II stopnia, rozpoczynajacy ksztalcenie w klasie I tej szkoty poczawszy od roku
szkolnego 2020/2021, a w kolejnych latach w kolejnych klasach tych szké6t,4. osoby, ktére ukonczyty
kwalifikacyjne kursy zawodowe prowadzone przez podmioty, o ktérych mowa w art. 117 ust. 2 ustawy z
dnia 14 grudnia 2016 r. — Prawo o§wiatowe (Dz. U. z 2017 r. poz. 59), na ktérych ksztalcenie rozpocznie
si¢ nie wezesniej niz 1 stycznia 2020 r.5. osoby spelniajace warunki okreSlone w przepisach w sprawie
egzaminéw eksternistycznych— od dnia 1 listopada 2025 r.,6. osoby doroste, ktére ukoriczyty praktyczna
nauke zawodu dorostych lub przyuczenie do pracy dorostych, jezeli program przyuczenia uwzgledniat
wymagania w podstawie programowe] ksztatcenia w zawodach, zgtoszonych przez starost¢ do komisji
egzaminacyjnej — od dnia 1 listopada 2025 r.



Wymagane kwalifikacje poprzedzajace
Opis

Swiadectwo ukoriczenia gimnazjum lub o§mioletniej szkoly podstawowej albo ukoriczenie 18 roku Zycia

OKkres waznoS$ci dokumentu potwierdzajacego nadanie kwalifikacji i warunki
przedluzenia jego waznoSci

Bezterminowo

Informacje dodatkowe

Podstawa prawna wlaczenia kwalifikacji do ZSK

Na podstawie Rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie podstaw
programowych ksztalcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz dodatkowych umiejgtnosci
zawodowych w zakresie wybranych zawodéw szkolnictwa branzowego

Kod kwalifikacji (do 2020 roku)
4C01900387

Kod kwalifikacji (od 2020 roku)
13331

Efekty uczenia sie

Zestawy efektow uczenia sie
1) Bezpieczenstwo i higiena pracy
Poszczegolne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia

1. Rozréznia pojecia zwiazane z bezpieczenstwem i higiena pracy, ochrong przeciwpozarowa,
ochrona srodowiska i ergonomia



Kryteria weryfikacji:

a. postuguje si¢ terminologia dotyczaca bezpieczenistwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
Srodowiska

b. wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczeristwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
Srodowiska

c. okresla warunki organizacji pracy zapewniajace wymagany poziom ochrony zdrowia i zycia przed zagrozeniami
wystepujacymi w Srodowisku pracy

d. okreSla dziatania zapobiegajace wyrzadzeniu szkéd w Srodowisku

e. opisuje wymagania dotyczace ergonomii pracy

f. rozréznia Srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich stosowania

2. Charakteryzuje zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dzialajacych w zakresie ochrony
pracy i ochrony Srodowiska

Kryteria weryfikacji:

a. wymienia instytucje oraz stuzby dziatajace w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska
b. wymienia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska

3. Opisuje prawa i obowiazki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny
pracy

Kryteria weryfikacji:

a. wymienia prawa i obowiazki pracodawcy w zakresie bezpieczeristwa i higieny pracy
b. wymienia prawa i obowiazki pracownika w zakresie bezpieczeristwa i higieny pracy
c. omawia konsekwencje nieprzestrzegania obowiazkéw pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczeristwa i higieny

pracy

4. Przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia czlowieka oraz mienia i Srodowiska zwiazane z
wykonywaniem zadan zawodowych w obiekcie §wiadczacym ustugi hotelarskie

Kryteria weryfikacji:

a. wymienia rodzaje czynnikéw niebezpiecznych, szkodliwych i ucigzliwych wystgpujacych w Srodowisku pracy

b. okresla sposoby przeciwdziatania czynnikom niebezpiecznym, szkodliwym i ucigzliwym wystepujacym na stanowisku
pracy

c. stosuje si¢ do informacji przedstawionych na znakach zakazu, nakazu, ostrzegawczych, ewakuacyjnych, ochrony
przeciwpozarowej oraz sygnatéw alarmowych



5. Organizuje stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami prawa dotyczacymi
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony sSrodowiska w obiekcie
Swiadczacym ushugi hotelarskie

Kryteria weryfikacji:

a. wskazuje optymalne warunki pracy pod wzgledem ergonomii i zgodnosci z przepisami prawa dotyczacymi
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony Srodowiska

b. planuje prace zgodnie z przepisami prawa dotyczacymi bezpieczenistwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej,
ochrony goscia i Srodowiska

c. stosuje si¢ do zalecen instrukcji dotyczacej bezpiecznej obstugi urzadzen i sprzgtu stosowanych podczas realizacji
zadan zawodowych

d. stosuje si¢ do zalecen instrukcji dotyczacej utrzymania porzadku i higieny w obiekcie §wiadczacym ustugi hotelarskie
e. utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy podczas wykonywania zadan zawodowych

6. Stosuje $srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania pracy na réznych
stanowiskach w obiekcie Swiadczacym ustugi hotelarskie

Kryteria weryfikacji:

a. wymienia §rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej w obiekcie §wiadczacym ustugi hotelarskie
b. dobiera Srodki ochrony indywidualnej do rodzaju wykonywanej pracy
c. uzywa Srodkéw ochrony indywidualnej podczas realizacji zadaii zawodowych

7. Udziela pierwszej pomocy w stanach naglego zagrozenia zdrowotnego

Kryteria weryfikacji:

a. opisuje podstawowe symptomy wskazujace na stan nagtego zagrozenia zdrowotnego

b. ocenia sytuacj¢ poszkodowanego na podstawie analizy objawéw obserwowanych u poszkodowanego

c. zabezpiecza siebie, osobg poszkodowana i miejsce wypadku

d. uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej

e. powiadamia odpowiednie stuzby

f. prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych stanach naglego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok,
zmiazdzenie, amputacja, zlamanie, oparzenie

g. prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie,
zawal, udar

h. wykonuje resuscytacj¢ krazeniowo-oddechowa na fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytaciji i
Europejskiej Rady Resuscytacji

2) Podstawy hotelarstwa

Poszczegolne efekty uczenia si¢ oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia



1. Okresla podstawowe umiejetnosci i predyspozycje niezbedne do wykonywania zawodu
Kryteria weryfikacji:

a. opisuje umiejetnosci i kompetencje niezbgdne do wykonywania zawodu
b. opisuje zasady dress code"u w obiekcie §wiadczacym ustugi hotelarskie

2. Rozréznia obiekty Swiadczace ustugi hotelarskie
Kryteria weryfikacji:
a. wymienia rodzaje obiektéw §wiadczacych ustugi hotelarskie

b. okresla rodzaje i kategorie obiektéw hotelarskich
c. stosuje terminologi¢ z zakresu hotelarstwa i turystyki

3. Analizuje schematy organizacy jne obiektow Swiadczacych ustugi hotelarskie
Kryteria weryfikacji:
a. okresla zakres pracy poszczegélnych komdrek organizacyjnych w obiekcie swiadczacym ustugi hotelarskie

b. rozréznia piony funkcjonalne w obiekcie §wiadczacym ustugi hotelarskie
c. rozréznia stanowiska pracy w poszczegdlnych pionach funkcjonalnych

4. Charakteryzuje czynniki wplywajace na renome ustug hotelarskich
Kryteria weryfikacji:
a. rozr6znia rodzaje ustug hotelarskich

b. stosuje polityke ekologiczna w obiekcie §wiadczacym ustugi hotelarskie
c. wskazuje systemy zarzadzania jakoScia w hotelarstwie

5. Analizuje dzialalnos$¢ systemow i sieci hotelowych
Kryteria weryfikacji:
a. wskazuje przyktady organizacji sieci hotelowych

b. rozréznia systemy i sieci hotelowe
c. charakteryzuje powiazania hotelu z siecig hotelowa



6. Charakteryzuje polskie i miedzynarodowe organizacje dzialajace na rzecz hotelarstwa
Kryteria weryfikacji:

a. rozr6znia dziatania podejmowane przez polskie i migdzynarodowe organizacje hotelarskie
b. okreSla role¢ polskich i migdzynarodowych organizacji hotelarskich w zakresie szkolenia hotelarzy

7. Rozpoznaje wlasciwe normy i procedury oceny zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych
Kryteria weryfikacji:
a. wskazuje cele normalizacji krajowej
b. wyjasnia, czym jest norma i wymienia jej cechy

c¢. rozr0znia oznaczenie normy mi¢dzynarodowej, europejskiej i krajowej
d. korzysta ze Zrédet informacji dotyczacych norm i procedur oceny zgodnoSci

3) Utrzymywanie czystoSci i porzadku w obiekcie Swiadczacym ustugi hotelarskie
Poszczegolne efekty uczenia si¢ oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
1. Rozro6znia stanowiska pracy w dziale stuzby pieter

Kryteria weryfikacji:

a. okreSla zakres wspotpracy stuzby pigter z recepcja hotelu
b. opisuje zasady wspotpracy stuzby pigter z innymi dziatami hotelu

2. Rozréznia rodzaje jednostek mieszkalnych oraz ich wyposazenie w obiektach §wiadczacych
ustugi hotelarskie

Kryteria weryfikacji:

a. wyjasnia pojecia jednostka mieszkalna, pokdj i wezet higieniczno-sanitarny

b. rozréznia typy jednostek mieszkalnych

c. przypisuje wyposazenie jednostki mieszkalnej do standardu obiektu

d. opisuje wyposazenie jednostek mieszkalnych przystosowanych do pobytu gosci specjalnych
e. dobiera wyposazenie do typu jednostki mieszkalnej

3. Wykonuje prace zwiazane z utrzymaniem czystosci i porzadku w jednostkach mieszkalnych
podczas pobytu gosci



Kryteria weryfikacji:

a. okreSla rodzaje prac zwigzanych z utrzymaniem czystosci i porzadku

b. przestrzega procedur podczas prac porzadkowych

c. dobiera urzadzenia i sprzgt oraz Srodki czystosci do rodzaju wykonywanych prac porzadkowych
d. uzywa urzadzen, sprzetu oraz Srodkéw czystosci zgodnie z przeznaczeniem i instrukcja

e. stosuje Srodki dezynfekcyjne zgodnie z przeznaczeniem i instrukcja

4. Przygotowuje jednostki mieszkalne do przyjecia i pobytu goSci
Kryteria weryfikacji:
a. planuje zakres wykonywanych czynno$ci porzadkowych w jednostce mieszkalnej: a) przed przyjazdem gosci; b)
podczas pobytu gosci; ¢) po wyjeZdzie gosci
b. uzupetnia wyposazenie jednostek mieszkalnych

c. okresla spos6b postepowania w przypadku awarii sprzetu lub urzadzen
d. ocenia sposéb przygotowania jednostki mieszkalnej

5. Utrzymuje czysto$¢ i porzadek w czesci ogélnodostepnej obiektu Swiadczacego ustugi hotelarskie
Kryteria weryfikacji:
a. dobiera prace porzadkowe do rodzaju pomieszczen w czes$ci ogélnodostepne]

b. dobiera urzadzenia i sprzgt oraz Srodki czystoSci do rodzaju prac porzadkowych w czeSci ogélnodostepne;j
c. wskazuje kolejnos¢ prac porzadkowych w czesci ogélnodostepnej

6. Wykonuje prace porzadkowe w czeSci rekreacyjnej obiektu swiadczacego ustugi hotelarskie
Kryteria weryfikacji:

a. wskazuje pomieszczenia rekreacyjne w czgéci rekreacyjnej obiektu §wiadczacego ustugi hotelarskie
b. dobiera urzadzenia i sprzet oraz §rodki czystos$ci do rodzaju wykonywanych prac porzadkowych w czgsci rekreacyjnej
c. wskazuje kolejnos¢ prac porzadkowych w czgéci rekreacyjnej

7. Przestrzega zasad odpowiedzialnosci materialnej dotyczacych mienia goSci oraz wyposazenia
obiektu swiadczacego ustugi hotelarskie

Kryteria weryfikacji:

a. stosuje procedure¢ postegpowania z rzeczami znalezionymi na terenie obiektu i pozostawionymi przez gosci
b. okresla wysokos$¢ stawek odszkodowania wynikajacych z odpowiedzialno$ci obiektu za rzeczy wniesione



4) Przygotowywanie i podawanie $niadan
Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
1. Stosuje metody i techniki przygotowania $niadan

Kryteria weryfikacji:

a. dobiera formy podawania $niadari do mozliwosci obiektu Swiadczacego ustugi hotelarskie
b. przestrzega zasad przechowywania produktéw i pétproduktéw do przygotowania Sniadar

2. Przygotowuje Sniadania w czesSci mieszkalnej hotelu
Kryteria weryfikacji:
a. rozr6znia rodzaje $niadan hotelowych

b. przygotowuje bufet Sniadaniowy
c. przygotowuje $niadania hotelowe

3. Sporzadza $niadania dla gosci o specjalnych potrzebach zywieniowych
Kryteria weryfikacji:
a. rozr6znia potrzeby zywieniowe gosci i ich oczekiwania

b. stosuje receptury do przygotowania potraw i napojéw $niadaniowych zgodnie z oczekiwaniami gosci o specjalnych
potrzebach zywieniowych

4. Uzytkuje sprzet i urzadzenia pomocnicze do przygotowywania oraz podawania $niadan
Kryteria weryfikacji:

a. dobiera sprzet do wykonania potraw i napojéw §niadaniowych
b. obstuguje sprzet do przygotowania potraw i napojéw $niadaniowych zgodnie z instrukcja

5. Przygotowuje room service na zamowienie gosci

Kryteria weryfikacji:



a. stosuje zasady serwowania $niadan do pokoju

b. dobiera sposéb serwowania do rodzaju zaméwienia

c. planuje zakres wykonywanych czynnos$ci w celu realizacji zaméwienia room service
d. wskazuje kolejnos$¢ czynnosci podczas realizacji zamdwienie room service

6. Przygotowuje nakrycie i bielizne stofowa do rodzaju $niadania
Kryteria weryfikacji:
a. rozr6znia rodzaje bielizny stolowe;j
b. rozpoznaje elementy zastawy stotowe]
c. dobiera nakrycie i zastawg stolowa do rodzaju $niadania

d. wykonuje dekoracje stotu
e. nakrywa stét do $niadania

7. Porzadkuje stoly po $niadaniu
Kryteria weryfikacji:

a. zbiera naczynia zgodnie z obowigzujacymi procedurami
b. segreguje odpady gastronomiczne zgodnie z zasadami recyklingu

8. Stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne dotyczace sporzadzania Sniadan
Kryteria weryfikacji:
a. stosuje zasady dobrej praktyki higienicznej i produkcyjnej
b. przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli - HACCP (Hazard Analysis and Critical

Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej - GHP (Good Hygienic Practice)
c. wskazuje konsekwencje wynikajace z nieprzestrzegania przepiséw sanitarno-epidemiologicznych

5) Organizowanie ustug dodatkowych w obiekcie Swiadczacym ushugi hotelarskie

Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia

1. Oferuje ushugi dodatkowe zgodnie z oferta obiektu Swiadczacego ustugi hotelarskie
Kryteria weryfikaciji:

a. rozr6znia rodzaje uslug dodatkowych



b. rozréznia ustugi ptatne i bezplatne
c. dobiera ustugi dodatkowe do potrzeb i oczekiwan gosci

2. Oferuje ustugi konferencyjne w obiekcie Swiadczacym ustugi hotelarskie
Kryteria weryfikacji:
a. wskazuje zasady organizacji konferencji
b. zleca przygotowanie zamowionych ustug gastronomicznych

c. zleca przygotowanie sali konferencyjnej i jej wyposazenia zgodnie z zaméwieniem
d. planuje czynnosci dotyczace obstugi technicznej podczas organizowania konferencji

3. Stosuje zasady i formy przyjmowania zlecen na ustugi dodatkowe
Kryteria weryfikacji:
a. rozr6znia dokumentacje dotyczacq przyjmowaniai realizacji zaméwieni na ustugi dodatkowe

b. przyjmuje zaméwienia na realizacj¢ ustug dodatkowych
c. zleca realizacj¢ zaméwionych ustug dodatkowych

4. Realizuje zamowienia goSci na ustugi dodatkowe
Kryteria weryfikacji:
a. sporzadza dokumentacje¢ zwiazana z przyjeciem zlecenia na ustugi dodatkowe

b. wykonuje czynnosci wynikajace z zamOwienia na ustugi dodatkowe
c. stosuje procedury podczas archiwizacji dokumentacji zwiazang z przyjeciem zlecenia na ustugi dodatkowe

6) Jezyk obcy zawodowy
Poszczegolne efekty uczenia si¢ oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia

1. Postuguje sie podstawowym zasobem Srodkéw jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegolnym uwzglednieniem Srodkow leksykalnych) umozliwiajacym realizacje czynnosci
zawodowych w zakresie tematéw zwiazanych: a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem; b) z
gléwnymi technologiami stosowanymi w danym zawodzie; ¢) z dokumentacja zwiazana z danym
zawodem; d) z ustugami §wiadczonymi w danym zawodzie

Kryteria weryfikacji:



a. rozpoznaje oraz stosuje Srodki jezykowe umozliwiajace realizacj¢ czynnosci zawodowych w zakresie: a) czynnosci
wykonywanych na stanowisku pracy, w tym zwiazanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny pracy; b) narzedzi,
maszyn, urzadzen i materialéw koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych; c) procesow i procedur zwigzanych z
realizacja zadan zawodowych; d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw zwiazanych z wykonywaniem
zadan zawodowych; e) Swiadczonych ustug, w tym obstugi goscia

2. Rozumie proste wypowiedzi ustne artykulowane wyraznie, w standardowej odmianie jezyka
obcego nowozytnego, a takze proste wypowiedzi pisemne w jezyku obcym nowozytnym w zakresie
umozliwiajacym realizacje zadan zawodowych: a) rozumie proste wypowiedzi ustne dotyczace
czynnos$ci zawodowych (np. rozmowy, wiadomosci, komunikaty, instrukcje, filmy instruktazowe,
prezentacje), artykulowane wyraznie, w standardowej odmianie jezyka; b) rozumie proste
wypowiedzi pisemne dotyczace czynnoS$ci zawodowych (np. napisy, broszury, instrukcje obstugi,
przewodniki, dokumentacje¢ zawodow3q)

Kryteria weryfikacji:

a. okresla gtéwna mysl wypowiedzi, tekstu lub fragmentu wypowiedzi lub tekstu
b. znajduje w wypowiedzi, tekécie okreslone informacje

c. rozpoznaje zwiazki mig¢dzy poszczegdlnymi czgsciami tekstu

d. uktada informacje w okreslonym porzadku

3. Samodzielnie tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w jezyku
obcym nowozytnym w zakresie umozliwiajacym realizacje zadan zawodowych: a) tworzy Kkrétkie,
proste, spéjne i logiczne wypowiedzi ustne dotyczace czynnoSci zawodowych (np. polecenie,
komunikat, instrukcje); b) tworzy kroétkie, proste, spojne i logiczne wypowiedzi pisemne dotyczace
czynnos$ci zawodowych (np. komunikat, e-mail, instrukcje, wiadomosé, CV, list motywacyjny,
dokument zwigzany z wykonywanym zawodem - wedlug wzoru)

Kryteria weryfikacji:

a. opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z czynno$ciami zawodowymi
b. przedstawia sposob postgpowania w réznych sytuacjach zawodowych

c. wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

d. stosuje zasady konstruowania tekstow o réznym charakterze

e. stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie do sytuacji

4. Uczestniczy w rozmowie w typowych sytuacjach zwiazanych z realizacja zadan zawodowych -
reaguje w jezyku obcym nowozytnym w sposéb zrozumialy, adekwatnie do sytuacji
komunikacyjnej, ustnie lub w formie prostego tekstu: a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z
innym pracownikiem, klientem, kontrahentem, w tym rozmowy telefonicznej) w typowych
sytuacjach zwiazanych z wykonywaniem czynnosci zawodowych; b) reaguje w formie prostego



tekstu pisanego (np. wiadomos¢, formularz,e-mail, dokument zwiazany z wykonywanym zawodem)
w typowych sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem czynnosci zawodowych

Kryteria weryfikacji:

a. rozpoczyna, prowadzi i koniczy rozmowe

b. uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia

c. wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza si¢ lub nie zgadza z opiniami innych 0séb
d. prowadzi proste negocjacje zwiazane z czynno$ciami zawodowymi

e. pyta o upodobania i potrzeby innych os6b

f. proponuje gosciom potrawy i napoje

g. stosuje zwroty i formy grzecznoSciowe

h. dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji

5. Zmienia forme przekazu ustnego lub pisemnego w jezyku obcym nowozytnym w typowych
sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem czynnosci zawodowych

Kryteria weryfikacji:

a. przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte w materiatach wizualnych (np. wykresach, symbolach,
piktogramach, schematach) oraz audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)

b. przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane w jezyku obcym nowozytnym

c. przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje sformutowane w jezyku polskim lub tym jezyku obcym
nowozytnym

d. przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym wcze$niej opracowany materiat (np. prezentacje)

6. Wykorzystuje strategie stuzace doskonaleniu wlasnych umiejetnosci jezykowych oraz
podnoszace Swiadomos$¢ jezykowa: wykorzystuje techniki samodzielnej pracy nad jezykiem obcym
nowozytnym; wspoldziala w grupie; korzysta ze zrodel informacji w jezyku obcym nowozytnym;
stosuje strategie komunikacyjne i kompensacyjne

Kryteria weryfikacji:

a. korzysta ze stownika dwujgzycznego i jednojezycznego

b. wspdtdziata z innymi osobami realizujac zadania jezykowe

c. korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym, réwniez za pomoca technologii informacyjno-komunikacyjnych

d. identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy

e. wykorzystuje kontekst, aby w przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa

f. upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedZ, zastepuje nieznane stowa innymi, wykorzystuje opis, Srodki niewerbalne w
porozumiewaniu si¢

7) Kompetencje personalne i spofeczne



Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia

1. Przestrzega zasad Kkultury i etyki w relacjach z go§¢émi, przelozonym i wspétpracownikami
Kryteria weryfikacji:

a. wymienia podstawowe zasady etyki zawodowe]

b. wymienia cechy oczekiwanej postawy zawodowej w relacji z go§émi, przetozonym i wspétpracownikami
c. stosuje zasady etyki w relacjach pracowniczych

d. wskazuje zagrozenia wynikajace z nieprzestrzegania kodeksu etyki zawodowe]j

e. przestrzega tajemnicy zwiazanej z wykonywanym zawodem i miejscem pracy

f. przestrzega zasad bezpieczefistwa podczas przetwarzania i przesytania danych osobowych

g. przechowuje dane osobowe klientéw zgodnie z przepisami prawa

2. Wykazuje znajomos¢ indywidualnych potrzeb kazdego gosSci
Kryteria weryfikacji:

a. rozréznia poje¢cie indywidualnych potrzeb gosci

b. okresla potrzeby i oczekiwania gosci hotelowych

c. wymienia metody rozpoznawania potrzeb i oczekiwan gosci

d. odpowiada dziataniem na rozpoznawalne potrzeby i oczekiwania gosci

e. planuje realizacje ustugi w odpowiedzi na zidentyfikowane potrzeby i oczekiwania gosci

3. Stosuje zasady w komunikacji interpersonalnej
Kryteria weryfikacji:
a. rozréznia sposoby komunikacji interpersonalnej
b. wymienia rodzaje komunikacji niewerbalnej

c. opisuje znaczenie komunikacji werbalnej i niewerbalnej w ustugach hotelarskich
d. wymienia formy komunikacji bezpoSredniej i poSredniej w ustugach hotelarskich

4. Stosuje techniki radzenia sobie ze stresem
Kryteria weryfikacji:
a. definiuje pojecie stresu w pracy zawodowe]j

b. przewiduje konsekwencje stresujacych zachowan, ich wptywu na siebie i innych
¢. wymienia sposoby radzenia sobie ze stresem



5. Wykazuje si¢ kreatywnoscia i otwartoScia na zmiany
Kryteria weryfikacji:

a. okresla znaczenie otwarto$ci na zmiany zachodzace w zawodzie
b. wskazuje alternatywne rozwigzania problemu

6. Aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe
Kryteria weryfikacji:
a. analizuje zmiany zachodzace w zawodzie
b. poszukuje nowosci technicznych i technologicznych w réznych Zrédtach informacji

¢. wymienia najbardziej oczekiwane umiejgtnosci w zawodzie
d. okresla wtasny plan rozwoju zawodowego w celu pozyskania oczekiwanych umiejgtnosci i kompetencji w zawodzie

7. Planuje dzialania i zarzadza czasem
Kryteria weryfikacji:
a. okresla cel planowanych zadan

b. wyszczegolnia elementy planu dziatania
c. dokonuje analizy mozliwosci realizacji zadania na podstawie posiadanych zasobéw

d. tworzy harmonogram realizacji zadania
€. wymienia zasoby niezbgdne do wykonania zadania
f. wykonuje zadanie zgodnie z planem

8. Ponosi odpowiedzialnos¢ za podejmowane dzialania
Kryteria weryfikacji:

a. wskazuje obszary zawodowe] i prawnej odpowiedzialnosci za niewtasciwie realizowane zadania na stanowisku

b. okresla rodzaje odpowiedzialnosci
c. podaje przyklady mozliwych konsekwencji w sytuacji braku odpowiedzialno$ci zawodowej i prawnej

9. Wspélpracuje w zespole
Kryteria weryfikacji:

a. wymienia cechy czlonkéw zespotu sprzyjajace osiaganiu celéw w pracy zespotowej
b. dzieli wykonanie zadan kelnerskich z innymi pracownikami lub cztonkami zespotu i wywiazuje si¢ z nich



c. uwzglednia opinie i pomysty innych cztonkéw zespotu przy planowaniu, wykonywaniu i rozliczaniu zadari zawodowych
d. modyfikuje wlasne dziatania zgonie z wspdlnie wypracowanym stanowiskiem

10. Stosuje zasady komunikacji interpersonalnej
Kryteria weryfikacji:
a. wymienia cechy cztonkdw zespotu sprzyjajace osiaganiu celéw w pracy zespotowe]j
b. dzieli wykonanie zadan kelnerskich z innymi pracownikami lub czlonkami zespotu i wywiazuje si¢ z nich

c. uwzglednia opinie i pomysty innych cztonkéw zespotu przy planowaniu, wykonywaniu i rozliczaniu zadari zawodowych
d. modyfikuje wlasne dziatania zgonie z wspdlnie wypracowanym stanowiskiem

Instytucje certyfikujace i podmioty powiazane z kwalifikacja

#  Instytucje certyfikujace (IC) Instytucje
walidujace

1 Okregowe Komisje Egzaminacyjne

2 Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Lomzy

3 Okrggowa Komisja Egzaminacyjna w Gdarisku

4 Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Warszawie

5  Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Poznaniu

6  Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Lodzi

7 Okregowa Komisja Egzaminacyjna we Wroclawiu

8  Okreggowa Komisja Egzaminacyjna w Jaworznie

9  Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Krakowie

Minister wlasciwy dla kwalifikacji:

Minister Edukacji
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