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„Doskonalenie nauczycieli zawodów usługowych” 

POKL.03.04.03-00-179/12 

Materiały edukacyjne na seminarium projektowe  

 

Kształcenie zawodowe w Polsce opiera się na aktach prawnych regulujących 

działanie systemu oświaty odpowiedzialnego za kształtowanie przyszłego 

pracownika. Podstawowy wykaz obowiązujących aktów prawnych z zakresu 

szkolnictwa zawodowego obejmuje: 

 Ustawę z dnia 19 sierpnia 2011 r. o zmianie ustawy o systemie oświaty oraz 

niektórych innych ustaw  (Dz. U. z 2011 r. Nr 205, poz. 1206). 

 Rozporządzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 23 grudnia 2011 r. 

w sprawie klasyfikacja zawodów szkolnictwa zawodowego (Dz. U. z 2012 r. 

poz. 7); 

 Rozporządzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 11 stycznia 2012 r. w 

sprawie kształcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz. U. z 2012 r. 

poz. 186); 

 Rozporządzenie MEN z dnia 11 stycznia 2012 r. w sprawie egzaminów 

eksternistycznych  (Dz. U. z 2012 r. poz. 188; 

 Rozporządzenie MEN z dnia 7 lutego 2012 r. w sprawie podstawy 

programowej kształcenia w zawodach (Dz. U. z 2012 r. poz. 184); 

 Rozporządzenie MEN z dnia 7 lutego 2012 r. w sprawie ramowych planów 

nauczania w szkołach publicznych (Dz. U. z 2012 r. poz. 204); 

 Rozporządzenie MEN z dnia 24 lutego 2012 r. zmieniające rozporządzenie w 

sprawie warunków i sposobu oceniania, klasyfikowania i promowania uczniów 

i słuchaczy oraz przeprowadzania sprawdzianów i egzaminów w szkołach 

publicznych (Dz. U. z 2012 r. poz. 262).  

 

Aktualne prawodawstwo zdecydowanie ukierunkowuje rozwój kształcenia 

zawodowego, aby:  

 uelastyczniać oferty kierunków kształcenia; 

 dostosować oferty edukacyjne do potrzeb zmieniającego się rynku pracy; 

 poprawiać jakość kształcenia i zdawalności egzaminów zawodowych. 
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Dla celów kształcenia wskazane zostały obszary obejmujące zawody 

pogrupowane pod względem wspólnych efektów kształcenia wymaganych do 

realizacji zadań zawodowych. Uwzględniają one Polską Klasyfikację Działalności 

wyodrębniając 8 obszarów kształcenia: A - administracyjno-usługowy B - budowlany 

E - elektryczno-elektroniczny M - mechaniczny i górniczo-hutniczy R - rolniczo-leśny 

z ochroną środowiska T - turystyczno-gastronomiczny Z - medyczno-społeczny S – 

artystyczny. 

W aktualnej klasyfikacji zawodów szkolnictwa zawodowego znajduje się 200 

zawodów nauczanych w systemie oświaty, a wnioskodawcami wprowadzenia 

zawodów są właściwi ministrowie zajmujący się odpowiednimi działami administracji 

rządowej. We wpisanych do klasyfikacji zawodów wyodrębniono 251 kwalifikacji, w 

tym 23 zawody trzykwalifikacyjne, 72 dwukwalifikacyjne, 98 jednokwalifikacyjnych, 7 

bez wyodrębnienia kwalifikacji.  

Branże  usługowe należą do obszaru kształcenia administracyjno-usługowego, 

który obejmuje 52 zawody oraz obszaru turystyczno-gastronomicznego, który 

zawiera 13 zawodów. Kierunki te należą do bardzo często wybieranych przez 

uczniów, którzy kształcą się w zawodach: technik administracji, technik żywienia 

i usług gastronomicznych, technik turystyki wiejskiej, technik obsługi turystycznej, 

technik hotelarstwa, kelner, kucharz, fryzjer, technik usług fryzjerskich, technik usług 

kosmetycznych, sprzedawca i technik handlowiec.   

 

Obok od lat funkcjonującego stanu kształcenia zawodowego (do wygaśnięcia), 

wchodząca w życie 1 września 2012 r. reforma szkolnictwa zawodowego powoduje 

zmiany w organizacyjne w szkołach typu zawodowego tj. w zasadniczych szkołach 

zawodowych, technikach, szkołach policealnych, jak również w treściach nauczania i 

formule egzaminów zawodowych. Najważniejsze zmiany wprowadzone przez 

reformę szkolnictwa zawodowego obejmują wdrożenie tzw. nowych podstaw 

programowych dla zawodów, zasad tworzenia programów oraz nowej formuły 

egzaminu potwierdzającego kwalifikacje w zawodzie.  

Nowe podstawy programowe  o charakterystycznej strukturze wprowadzają treści 

kładące nacisk na efekty kształcenia oraz organizują te treści jako Efekty kształcenia 

wspólne dla wszystkich zawodów podzielone na: BHP (Bezpieczeństwo i higiena 

pracy); PDG (Podejmowanie i prowadzenie działalności gospodarczej); JOZ (Język 

obcy ukierunkowany zawodowo); KPS (Kompetencje personalne i społeczne); OMZ 

(Organizacja pracy małych zespołów). W podstawie programowej wyróżnia się także 

Efekty kształcenia wspólne dla zawodów w ramach branży oraz Efekty kształcenia 

właściwe dla określonego zawodu opisane w odpowiednich kwalifikacjach.  
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Wprowadzone zostały także nowe zasady funkcjonowania programów nauczania  

w szkole za co odpowiedzialni stają się dyrektorzy szkół i nauczyciele przedmiotów 

zawodowych. Mogą oni wybrać programy opublikowane stworzone przez innych 

autorów, opracować programu dla zawodów samodzielnie lub w zespołach 

nauczycielskich albo dokonać adaptacji programów pozyskanych w celu ich 

przystosowania do szkolnych możliwości i potrzeb. 

Nowa formuła egzaminów zawodowych umożliwia zdobywanie kwalifikacji  

w zawodzie przez uczniów zasadniczych szkół zawodowych i techników,  uczniów 

(słuchaczy) szkół policealnych, absolwentów zasadniczych szkół zawodowych, 

techników i szkół policealnych,  osób posiadających świadectwa szkolne uzyskane 

za granicą, uznane za równorzędne ze świadectwami ukończenia odpowiednich 

polskich szkół ponadgimnazjalnych lub szkół ponadpodstawowych oraz osób, które 

ukończyły kwalifikacyjny kurs zawodowy.  

Nowy egzamin zawodowy składa się z części pisemnej i części praktycznej. Część 

pisemna egzaminu będzie przeprowadzana w trybie on-line lub w formie testu 

pisemnego, a część praktyczna w formie wykonania zadania praktycznego. Obie 

części sprawdzają wiedzę i umiejętności z zakresu danej kwalifikacji wyodrębnionej 

w zawodzie.  

 

Podniesienie skuteczności i efektywności systemu kształcenia zawodowego 

ma być spowodowane poprzez modyfikację klasyfikacji zawodów szkolnictwa 

zawodowego z uwzględnieniem podziału zawodów na kwalifikacje, które mogą być 

oddzielnie potwierdzane w procesie kształcenia. Także wdrożenie zmodernizowanej 

podstawy programowej kształcenia w zawodach oraz dostosowania struktury 

szkolnictwa do nowego modelu kształcenia zawodowego i ustawicznego, to atuty 

obecnie rozwijającego się systemu kształcenia zawodowego. Dzięki tym działaniom 

m.in. ujednoliceniu uległ cykl edukacyjny w zasadniczej szkole zawodowej do 

trzyletniego okresu kształcenia, a także  umożliwia się osobom dorosłym nabywania 

kwalifikacji zawodowych w krótkich formach kursowych.  

Obecny system stopniowo ujednolica zasady egzaminów potwierdzających 

kwalifikacje zawodowe i umożliwia zdobywanie tych kwalifikacji zarówno uczącym się  

formalnie, jak i zdobywającym wiedzę i umiejętności pozaformalnie i nieformalnie, a 

wiodącym dokumentem zawierający tzw. standard egzaminacyjny staje się podstawa 

programowa kształcenia w zawodzie, która zawiera opis niezbędnych wymagań. 

Szkoły zawodowe zostają  włączone w system kształcenia ustawicznego. 
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W celu poprawy stanu i jakości kształcenia znaczący staje się udział 

pracodawców w kształceniu zawodowym oraz wsparcie zmian ze środków unijnych. 

Pracodawcy w reformie szkolnictwa zawodowego powinni mieć zdecydowany wpływ 

przede wszystkim ze względu na nieustanne zmiany społeczne, technologiczne 

i gospodarcze. Ich wymagania stają się ważnym elementem procesu kształcenia 

w zakresie kwalifikacji zawodowych i innych umiejętności absolwentów szkół. 

Obecnie niezbędne jest ciągłe zdobywanie nowej wiedzy i nowych umiejętności,  aby 

móc efektywnie funkcjonować na rynku pracy. 

 

Priorytetowym działaniem w zakresie dobrego przygotowania młodzieży do wejścia 

na rynek pracy jest skuteczne kształcenie zawodowe, a w szczególności kształcenie 

praktyczne w powiązaniu z pracodawcami. Szkoła i zakład pracy powinny być  

integralnymi elementami zdobywania wiedzy, gdyż głównie dzięki praktyce uczący 

się mogą zdobywać umiejętności i doświadczenie potrzebne do funkcjonowania w 

przedsiębiorstwie. Dając młodzieży kontakt z realnym światem usług i produkcji na 

etapie nauki, przekazuje się istotne atuty udanego wejścia na rynek pracy.  

Wpływ pracodawców na proces kształcenia zawodowego powinien być wprowadzony 

w jego planowanie, organizowanie, realizację, a także ewaluację, aby rozbieżność 

jaka występuje w relacji edukacja – rynek pracy była minimalna. 

 

Skuteczne kształcenie zawodowe wymaga m.in następujących działań: 

• integrację systemu szkolnego i pozaszkolnego,  

• wzmocnienie relacji i współpracy szkół ze środowiskiem pracy,  

• inwestowanie w nauczycieli-praktyków,  

• doposażenie techno-dydaktycznego szkół i placówek,  

• promowanie przykładów dobrych praktyk,  

• motywację do aktywnego włączania się osób ze środowiska pracy do edukacji, 

• prowadzenie przez pracodawców doskonalenia zawodowego kadry 

pedagogicznej szkół w celu aktualizacji wiedzy teoretycznej i praktycznej. 

 

Kształcenia zawodowe podobnie jak inne dziedziny edukacji rozwijają się i będą 

się rozwijać. Można tu przytoczyć nadal aktualne i nic nie tracące w swojej wymowie 

rekomendacje zespołu specjalistów w składzie: J. Moos, M. Bartosiak, K. Jankowska, 

J. Pastusiak, z których wynika, że warto rozwijając obszar kształcenia zawodowego 

m.in.: 

• wdrożyć do praktyki szkół zawodowych model systemu kształcenia 

modułowego; 

• wypracować nowy model współdziałania organów prowadzących szkoły, 

dyrektorów szkół zawodowych, izb rzemieślniczych, organizacji pracodawców  
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oraz powiatowych urzędów pracy w zakresie dostosowania oferty kształcenia 

szkół zawodowych do zmieniających się potrzeb lokalnego rynku pracy; 

• kształtować postawy przedsiębiorcze, a w tym kształtować umiejętności 

myślenia i działania wynikające z celów rozwoju szkolnych systemów edukacji; 

• rozwinąć sieć szkół zawodowych, zgodnie z kierunkiem rozwoju danego 

regionu oraz zmieniającym się zapotrzebowaniem pracodawców na 

pracowników; 

• propagować wiedzę o edukacyjnych programach unijnych skierowanych do 

szkół zawodowych; 

• stworzyć warunki do współpracy szkół zawodowych z otoczeniem 

gospodarczym tj. instytucjami rynku pracy, przedsiębiorcami i pracodawcami. 

 

Rozumiejąc kształcenie zawodowe jako formę edukacji przygotowującą człowieka 

do wykonywania pracy dla zdobycia możliwości samodzielnego utrzymania się, 

należy stworzyć najlepsze warunki rozwoju uczniowi i absolwentowi, tym samym 

kształcenie zawodowe i jego jakość powinny leżeć w dobrze pojętym interesie 

społecznym. 

 

 

oprac. Anna Dzierżan 
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Dyskusja: 

 

 

Aby uczeń w jak największym stopniu skorzystał w procesie dydaktycznym 

proponowanym przez współczesne szkoły zawodowe warto zastanowić się nad 

zagadnieniami: 

 

Jak oceniani są obecni absolwenci szkół zawodowych przez pracodawców?  

Jakich cech przyszłego pracownika oczekuje pracodawca? 

 

Czy jest potrzeba doskonalenia się nauczycieli kształcenia zawodowego w 

naturalnym środowisku pracy? 

 

Jakie warunki miałby spełnić pracodawca, by stał się dobrym wsparciem rozwoju 

zawodowego nauczyciela? 

 

Jak kształtuje się współpraca pracodawców uczniów odbywających praktyki  

ze szkołą? 

 

Które umiejętności ponadzawodowe i zawodowe są szczególnie ważne  

w kształceniu? 

 

W jaki sposób najskuteczniej podnosić efekty kształcenia zawodowego? 
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Podstawy programowe kształcenia w zawodach usługowych objętych projektem 
 

PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTAŁCENIA W ZAWODZIE FRYZJER 
Opracowano na podstawie dokumentu z dnia 7 lutego 2012 r. 
fryzjer 514101 
Celem kształcenia zawodowego jest przygotowanie uczących się do życia w warunkach współczesnego świata, wykonywania 
pracy zawodowej i aktywnego funkcjonowania na zmieniającym się rynku pracy. 
Zadania szkoły i innych podmiotów prowadzących kształcenie zawodowe oraz sposób ich realizacji są uwarunkowane 
zmianami zachodzącymi w otoczeniu gospodarczo-społecznym, na które wpływają w szczególności: idea gospodarki opartej 
na wiedzy, globalizacja procesów gospodarczych i społecznych, rosnący udział handlu międzynarodowego, mobilność 
geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie, a także wzrost oczekiwań pracodawców w zakresie poziomu wiedzy 
i umiejętności pracowników. 
W procesie kształcenia zawodowego ważne jest integrowanie i korelowanie kształcenia ogólnego i zawodowego, w tym 
doskonalenie kompetencji kluczowych nabytych w procesie kształcenia ogólnego, z uwzględnieniem niższych etapów 
edukacyjnych. Odpowiedni poziom wiedzy ogólnej powiązanej z wiedzą zawodową przyczyni się do podniesienia poziomu 
umiejętności zawodowych absolwentów szkół kształcących w zawodach, a tym samym zapewni im możliwość sprostania 
wyzwaniom zmieniającego się rynku pracy. 
W procesie kształcenia zawodowego są podejmowane działania wspomagające rozwój każdego uczącego się, stosownie do 
jego potrzeb i możliwości, ze szczególnym uwzględnieniem indywidualnych ścieżek edukacji i kariery, możliwości 
podnoszenia poziomu wykształcenia i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwczesnemu kończeniu nauki. 
Elastycznemu reagowaniu systemu kształcenia zawodowego na potrzeby rynku pracy, jego otwartości na uczenie się przez 
całe życie oraz mobilności edukacyjnej i zawodowej absolwentów ma służyć wyodrębnienie kwalifikacji w ramach 
poszczególnych zawodów wpisanych do klasyfikacji zawodów szkolnictwa zawodowego. 
1. CELE KSZTAŁCENIA W ZAWODZIE 
Absolwent szkoły kształcącej w zawodzie fryzjer powinien być przygotowany do wykonywania następujących zadań 
zawodowych: 
1) wykonywania zabiegów pielęgnacyjnych włosów; 
2) wykonywania zabiegów chemicznych włosów; 
3) wykonywania strzyżenia włosów; 
4) wykonywania stylizacji fryzur. 
2. EFEKTY KSZTAŁCENIA  
Do wykonywania wyżej wymienionych zadań zawodowych niezbędne jest osiągnięcie zakładanych efektów kształcenia, na 
które składają się: 
1) efekty kształcenia wspólne dla wszystkich zawodów; 
(BHP). Bezpieczeństwo i higiena pracy 
Uczeń: 
1) rozróżnia pojęcia związane z bezpieczeństwem i higieną pracy, ochroną przeciwpożarową, ochroną środowiska 
i ergonomią; 
2) rozróżnia zadania i uprawnienia instytucji oraz służb działających w zakresie ochrony pracy i ochrony środowiska 
w Polsce; 
3) określa prawa i obowiązki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy; 
4) przewiduje zagrożenia dla zdrowia i życia człowieka oraz mienia i środowiska związane z wykonywaniem zadań 
zawodowych; 
5) określa zagrożenia związane z występowaniem szkodliwych czynników w środowisku pracy; 
6) określa skutki oddziaływania czynników szkodliwych na organizm człowieka; 
7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiązującymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa i higieny 
pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska; 
8) stosuje środki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadań zawodowych; 
9) przestrzega zasad bezpieczeństwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczące ochrony przeciwpożarowej 
i ochrony środowiska; 
10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrożenia zdrowia i życia. 
(PDG). Podejmowanie i prowadzenie działalności gospodarczej 
Uczeń: 

1) stosuje pojęcia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej; 
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2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczące ochrony danych osobowych oraz przepisy prawa podatkowego 
i prawa autorskiego; 
3) stosuje przepisy prawa dotyczące prowadzenia działalności gospodarczej; 
4) rozróżnia przedsiębiorstwa i instytucje występujące w branży i powiązania między nimi; 
5) analizuje działania prowadzone przez przedsiębiorstwa funkcjonujące w branży; 
6) inicjuje wspólne przedsięwzięcia z różnymi przedsiębiorstwami z branży; 
7) przygotowuje dokumentację niezbędną do uruchomienia i prowadzenia działalności gospodarczej; 
8) prowadzi korespondencję związaną z prowadzeniem działalności gospodarczej; 
9) obsługuje urządzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagające prowadzenie działalności 
gospodarczej; 
10) planuje i podejmuje działania marketingowe prowadzonej działalności gospodarczej; 
11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej działalności gospodarczej. 
(JOZ). Język obcy ukierunkowany zawodowo 
Uczeń: 
1) posługuje się zasobem środków językowych (leksykalnych, gramatycznych, ortograficznych oraz fonetycznych), 
umożliwiających realizację zadań zawodowych; 
2) interpretuje wypowiedzi dotyczące wykonywania typowych czynności zawodowych artykułowane powoli i wyraźnie, 
w standardowej odmianie języka; 
3) analizuje i interpretuje krótkie teksty pisemne dotyczące wykonywania typowych czynności zawodowych; 
4) formułuje krótkie i zrozumiałe wypowiedzi oraz teksty pisemne umożliwiające komunikowanie się w środowisku pracy; 
5) korzysta z obcojęzycznych źródeł informacji. 
(KPS). Kompetencje personalne i społeczne 
Uczeń: 
1) przestrzega zasad kultury i etyki; 
2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadań; 
3) przewiduje skutki podejmowanych działań; 
4) jest otwarty na zmiany; 
5) potrafi radzić sobie ze stresem; 
6) aktualizuje wiedzę i doskonali umiejętności zawodowe; 
7) przestrzega tajemnicy zawodowej; 
8) potrafi ponosić odpowiedzialność za podejmowane działania; 
9) potrafi negocjować warunki porozumień; 
10) współpracuje w zespole. 
2) efekty kształcenia wspólne dla zawodów w ramach obszaru administracyjno-usługowego, stanowiące podbudowę do 
kształcenia w zawodzie lub grupie zawodów PKZ(A.k); 
PKZ(A.k) Umiejętności stanowiące podbudowę do kształcenia w zawodach: fryzjer, technik usług fryzjerskich 
Uczeń: 
1) sporządza szkice i rysunki fryzur; 
2) sporządza rysunki fryzur z zachowaniem proporcji i światłocienia; 
3) rozróżnia typy budowy głowy i twarzy dzieci oraz osób dorosłych; 
4) rozpoznaje rodzaje włosów ludzkich oraz określa ich właściwości; 
5) charakteryzuje budowę i fizjologię włosów; 
6) rozpoznaje uszkodzenia włosów; 
7) charakteryzuje budowę i funkcje skóry; 
8) rozróżnia zmiany chorobowe na skórze głowy; 
9) charakteryzuje preparaty stosowane do zabiegów fryzjerskich; 
10) rozpoznaje sprzęt stosowany do wykonywania zabiegów fryzjerskich; 
11) rozpoznaje preparaty do wykonywania zabiegów fryzjerskich; 
12) określa wyposażenie salonu fryzjerskiego; 
13) stosuje programy komputerowe wspomagające wykonywanie zadań. 
3) efekty kształcenia właściwe dla kwalifikacji wyodrębnionej w zawodzie fryzjer opisane w części II: 
A.19. Wykonywanie zabiegów fryzjerskich 
1. Wykonywanie zabiegów pielęgnacyjnych włosów 
Uczeń: 
1) ocenia stan włosów i skóry głowy; 
2) dobiera metody i techniki pielęgnacji włosów i skóry głowy; 
3) organizuje stanowisko fryzjerskie do planowego zabiegu fryzjerskiego; 
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4) określa wpływ preparatów pielęgnacyjnych na włosy i skórę głowy; 
5) dobiera preparaty do pielęgnacji włosów i skóry głowy; 
6) wykonuje czynności mycia włosów z zastosowaniem różnych metod i technik; 
7) wykonuje zabiegi pielęgnacyjne włosów i skóry głowy; 
8) udziela porad z zakresu codziennej pielęgnacji włosów. 
2. Strzyżenie włosów, formowanie fryzur i ondulowanie 
Uczeń: 
1) określa indywidualne cechy urody klienta; 
2) przeprowadza rozmowę konsultacyjną z klientem; 
3) dobiera techniki, metody i sposoby strzyżenia włosów; 
4) dobiera sprzęt fryzjerski do wykonywania zabiegów strzyżenia; 
5) przestrzega zasad podziału włosów na sekcje i separacje do określonej linii fryzury; 
6) ustala etapy strzyżenia; 
7) wykonuje strzyżenie włosów damskich, męskich i dziecięcych; 
8) wykonuje strzyżenie zarostu z uwzględnieniem kształtu twarzy klienta; 
9) określa przeciwwskazania do wykonania zabiegów ondulacji i prostowania chemicznego włosów; 
10) określa etapy ondulowania i prostowania chemicznego włosów; 
11) dobiera techniki ondulowania i prostowania chemicznego włosów; 
12) dobiera preparaty fryzjerskie do wykonywania zabiegów ondulowania i prostowania wodnego oraz chemicznego; 
13) wykonuje zabiegi ondulowania i prostowania wodnego oraz chemicznego; 
14) określa sposoby korygowania błędów podczas strzyżenia i ondulowania włosów; 
15) dobiera preparaty do pielęgnacji włosów po chemicznych zabiegach fryzjerskich; 
16) wykonuje fryzury okolicznościowe; 
17) określa przeciwwskazania do zabiegu zagęszczania i przedłużania włosów; 
18) wykonuje zagęszczanie i przedłużanie włosów. 
3. Zmiana koloru włosów 
Uczeń: 
1) określa metody i techniki rozjaśniania i koloryzacji włosów; 
2) określa wpływ zabiegów rozjaśniania i koloryzacji włosów na strukturę i wygląd włosów; 
3) dobiera preparaty fryzjerskie do rozjaśniania i koloryzacji włosów; 
4) dobiera kolor włosów do cech indywidualnych urody oraz fryzury klienta; 
5) dobiera techniki rozjaśniania i koloryzacji włosów; 
6) sporządza mieszaniny preparatów do rozjaśniania i koloryzacji włosów; 
7) wykonuje zabiegi koloryzacji i rozjaśniania włosów; 
8) wykonuje korektę koloru. 
3. WARUNKI REALIZACJI KSZTAŁCENIA W ZAWODZIE 
Szkoła podejmująca kształcenie w zawodzie fryzjer powinna posiadać następujące pomieszczenia dydaktyczne: 
1) pracownię fryzjerską wyposażoną w: stanowiska fryzjerskie obejmujące konsolę, lustro, fotel (jedno stanowisko dla 
dwóch uczniów), myjnię fryzjerską oraz sprzęt fryzjerski: aparaty (promienniki, aparaty do sterylizacji i dezynfekcji sprzętu, 
suszarki hełmowe i ręczne, prostownice, karbownice, lokówki różnej grubości, aparat do diagnozy stanu włosów), narzędzia 
(nożyce klasyczne i specjalistyczne, narzędzia brzytwopodobne, zestaw grzebieni i szczotek); przybory i akcesoria fryzjerskie 
(do farbowania, do ondulowania wodnego, ondulowania chemicznego); środki dydaktyczne z zakresu strzyżenia włosów 
i modelowania fryzur oraz z zakresu nauki o fryzurach stosowanych w różnych okresach historycznych; stanowisko 
komputerowe dla nauczyciela z dostępem do Internetu, stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla jednego ucznia), 
drukarki, skanery (po jednym urządzeniu na cztery stanowiska komputerowe), pakiet programów biurowych, programy 
komputerowe dobierania fryzur, projektor multimedialny; bieliznę fryzjerską: zabiegową i ochronną; 
2) pracownię technologiczną wyposażoną w: treningowe główki fryzjerskie ze statywem, zestaw grzebieni, wałki siatkowe 
do ondulowania wodnego, wałki plastikowe do ondulowania chemicznego. 
Kształcenie praktyczne może odbywać się w: pracowniach szkolnych, placówkach kształcenia praktycznego oraz zakładach 
lub salonach fryzjerskich. 
4. Minimalna liczba godzin kształcenia zawodowego

1)
 

Efekty kształcenia wspólne dla wszystkich zawodów oraz efekty kształcenia wspólne dla 
zawodów w ramach obszaru administracyjno-usługowego stanowiące podbudowę do 
kształcenia w zawodzie lub grupie zawodów 

250 godz. 

A.19. Wykonywanie zabiegów fryzjerskich 800 godz. 
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1) 
W szkole liczbę godzin kształcenia zawodowego należy dostosować do wymiaru godzin określonego w przepisach 

w sprawie ramowych planów nauczania w szkołach publicznych danego typu, zachowując minimalną liczbę godzin 
wskazanych w tabeli odpowiednio dla efektów kształcenia: wspólnych dla wszystkich zawodów i wspólnych dla zawodów 
w ramach obszaru kształcenia stanowiących podbudowę do kształcenia w zawodzie lub grupie zawodów oraz właściwych 
dla kwalifikacji wyodrębnionych w zawodzie. 
5. MOŻLIWOŚCI UZYSKIWANIA DODATKOWYCH KWALIFIKACJI W ZAWODACH W RAMACH OBSZARU KSZTAŁCENIA 
OKREŚLONEGO W KLASYFIKACJI ZAWODÓW SZKOLNICTWA ZAWODOWEGO 
Absolwent szkoły kształcącej w zawodzie fryzjer po potwierdzeniu kwalifikacji A.19. Wykonywanie zabiegów fryzjerskich 
może uzyskać dyplom potwierdzający kwalifikacje w zawodzie technik usług fryzjerskich po potwierdzeniu dodatkowo 
kwalifikacji A.23. Projektowanie fryzur oraz uzyskaniu wykształcenia średniego. 
 
 
 

PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTAŁCENIA W ZAWODZIE TECHNIK ADMINISTRACJI 
Opracowano na podstawie dokumentu z dnia 7 lutego 2012 r. 
technik administracji 334306 
Celem kształcenia zawodowego jest przygotowanie uczących się do życia w warunkach współczesnego świata, wykonywania 
pracy zawodowej i aktywnego funkcjonowania na zmieniającym się rynku pracy. 
Zadania szkoły i innych podmiotów prowadzących kształcenie zawodowe oraz sposób ich realizacji są uwarunkowane 
zmianami zachodzącymi w otoczeniu gospodarczo-społecznym, na które wpływają w szczególności: idea gospodarki opartej 
na wiedzy, globalizacja procesów gospodarczych i społecznych, rosnący udział handlu międzynarodowego, mobilność 
geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie, a także wzrost oczekiwań pracodawców w zakresie poziomu wiedzy 
i umiejętności pracowników. 
W procesie kształcenia zawodowego ważne jest integrowanie i korelowanie kształcenia ogólnego i zawodowego, w tym 
doskonalenie kompetencji kluczowych nabytych w procesie kształcenia ogólnego, z uwzględnieniem niższych etapów 
edukacyjnych. Odpowiedni poziom wiedzy ogólnej powiązanej z wiedzą zawodową przyczyni się do podniesienia poziomu 
umiejętności zawodowych absolwentów szkół kształcących w zawodach, a tym samym zapewni im możliwość sprostania 
wyzwaniom zmieniającego się rynku pracy. 
W procesie kształcenia zawodowego są podejmowane działania wspomagające rozwój każdego uczącego się, stosownie do 
jego potrzeb i możliwości, ze szczególnym uwzględnieniem indywidualnych ścieżek edukacji i kariery, możliwości 
podnoszenia poziomu wykształcenia i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwczesnemu kończeniu nauki. 
Elastycznemu reagowaniu systemu kształcenia zawodowego na potrzeby rynku pracy, jego otwartości na uczenie się przez 
całe życie oraz mobilności edukacyjnej i zawodowej absolwentów ma służyć wyodrębnienie kwalifikacji w ramach 
poszczególnych zawodów wpisanych do klasyfikacji zawodów szkolnictwa zawodowego. 
1. CELE KSZTAŁCENIA W ZAWODZIE 
Absolwent szkoły kształcącej w zawodzie technik administracji powinien być przygotowany do wykonywania następujących 
zadań zawodowych: 
1) wykonywania prac biurowych w jednostce organizacyjnej; 
2) sporządzania dokumentów dotyczących spraw administracyjnych; 
3) prowadzenia postępowania administracyjnego. 
2. EFEKTY KSZTAŁCENIA 
Do wykonywania wyżej wymienionych zadań zawodowych niezbędne jest osiągnięcie zakładanych efektów kształcenia, na 
które składają się: 
1) efekty kształcenia wspólne dla wszystkich zawodów; 
(BHP). Bezpieczeństwo i higiena pracy 
Uczeń: 
1) rozróżnia pojęcia związane z bezpieczeństwem i higieną pracy, ochroną przeciwpożarową, ochroną środowiska 
i ergonomią; 
2) rozróżnia zadania i uprawnienia instytucji oraz służb działających w zakresie ochrony pracy i ochrony środowiska 
w Polsce; 
3) określa prawa i obowiązki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy; 
4) przewiduje zagrożenia dla zdrowia i życia człowieka oraz mienia i środowiska związane z wykonywaniem zadań 
zawodowych; 
5) określa zagrożenia związane z występowaniem szkodliwych czynników w środowisku pracy; 
6) określa skutki oddziaływania czynników szkodliwych na organizm człowieka; 
7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiązującymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa i higieny 
pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska; 
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8) stosuje środki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadań zawodowych; 
9) przestrzega zasad bezpieczeństwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczące ochrony przeciwpożarowej 
i ochrony środowiska; 
10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrożenia zdrowia i życia. 
(PDG). Podejmowanie i prowadzenie działalności gospodarczej 
Uczeń: 
1) stosuje pojęcia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej; 
2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczące ochrony danych osobowych oraz przepisy prawa podatkowego 
i prawa autorskiego; 
3) stosuje przepisy prawa dotyczące prowadzenia działalności gospodarczej; 
4) rozróżnia przedsiębiorstwa i instytucje występujące w branży i powiązania między nimi; 
5) analizuje działania prowadzone przez przedsiębiorstwa funkcjonujące w branży; 
6) inicjuje wspólne przedsięwzięcia z różnymi przedsiębiorstwami z branży; 
7) przygotowuje dokumentację niezbędną do uruchomienia i prowadzenia działalności gospodarczej; 
8) prowadzi korespondencję związaną z prowadzeniem działalności gospodarczej; 
9) obsługuje urządzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagające prowadzenie działalności 
gospodarczej; 
10) planuje i podejmuje działania marketingowe prowadzonej działalności gospodarczej; 
11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej działalności gospodarczej. 
(JOZ). Język obcy ukierunkowany zawodowo 
Uczeń: 
1) posługuje się zasobem środków językowych (leksykalnych, gramatycznych, ortograficznych oraz fonetycznych), 
umożliwiających realizację zadań zawodowych; 
2) interpretuje wypowiedzi dotyczące wykonywania typowych czynności zawodowych artykułowane powoli i wyraźnie, 
w standardowej odmianie języka; 
3) analizuje i interpretuje krótkie teksty pisemne dotyczące wykonywania typowych czynności zawodowych; 
4) formułuje krótkie i zrozumiałe wypowiedzi oraz teksty pisemne umożliwiające komunikowanie się w środowisku pracy; 
5) korzysta z obcojęzycznych źródeł informacji. 
(KPS). Kompetencje personalne i społeczne 
Uczeń: 
1) przestrzega zasad kultury i etyki; 
2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadań; 
3) przewiduje skutki podejmowanych działań; 
4) jest otwarty na zmiany; 
5) potrafi radzić sobie ze stresem; 
6) aktualizuje wiedzę i doskonali umiejętności zawodowe; 
7) przestrzega tajemnicy zawodowej; 
8) potrafi ponosić odpowiedzialność za podejmowane działania; 
9) potrafi negocjować warunki porozumień; 
10) współpracuje w zespole. 
(OMZ). Organizacja pracy małych zespołów (wyłącznie dla zawodów nauczanych na poziomie technika) 
Uczeń: 
1) planuje pracę zespołu w celu wykonania przydzielonych zadań; 
2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadań; 
3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadań; 
4) ocenia jakość wykonania przydzielonych zadań; 
5) wprowadza rozwiązania techniczne i organizacyjne wpływające na poprawę warunków i jakość pracy; 
6) komunikuje się ze współpracownikami. 
2) efekty kształcenia wspólne dla zawodów w ramach obszaru kształcenia administracyjno-usługowego, stanowiące 
podbudowę do kształcenia w zawodzie lub grupie zawodów PKZ(A.m); 
PKZ(A.m) Umiejętności stanowiące podbudowę do kształcenia w zawodach: technik spedytor, technik logistyk, technik 
ekonomista, technik rachunkowości, technik administracji, technik handlowiec, technik księgarstwa 
Uczeń: 
1) posługuje się pojęciami z zakresu mikroekonomii i makroekonomii; 
2) korzysta z programów komputerowych w pracy biurowej; 
3) przygotowuje standardowe formy korespondencji służbowej; 
4) wykonuje prace związane z przygotowaniem spotkań służbowych; 
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5) stosuje przepisy prawa dotyczące tajemnicy służbowej oraz ochrony danych osobowych; 
6) obsługuje sprzęt i urządzenia techniki biurowej; 
7) przechowuje dokumenty; 
8) dokonuje selekcji danych statystycznych pod kątem ich przydatności analitycznej i decyzyjnej; 
9) rozróżnia rodzaje badań statystycznych oraz określa ich przydatność; 
10) gromadzi informacje o badanej zbiorowości; 
11) rozróżnia, oblicza i interpretuje podstawowe miary statystyczne; 
12) przeprowadza analizę statystyczną badanego zjawiska; 
13) opracowuje i prezentuje dane statystyczne i wyniki badań; 
14) stosuje programy komputerowe wspomagające wykonywanie zadań. 
3) efekty kształcenia właściwe dla kwalifikacji wyodrębnionej w zawodzie technik administracji opisane w części II: 
A.68. Obsługa klienta w jednostkach administracji 
1. Przygotowywanie dokumentów na podstawie przepisów prawa pracy i prawa cywilnego 
Uczeń: 
1) rozróżnia prawne formy działania jednostek administracji publicznej; 
2) rozpoznaje strukturę organizacyjną jednostek administracji publicznej; 
3) rozpoznaje zadania administracji na określonym szczeblu; 
4) korzysta z aktów prawnych oraz instrukcji i regulaminów wewnętrznych podczas wykonywania pracy w organach 
administracji publicznej; 
5) promuje nowoczesny model administracji publicznej; 
6) rozróżnia rodzaje aktów normatywnych, ich hierarchię i tryb ogłaszania; 
7) korzysta z różnych źródeł prawa oraz form prawotwórczej działalności państwa; 
8) rozróżnia cechy osoby fizycznej i osoby prawnej; 
9) ocenia skutki niezachowania ustalonych terminów oraz przypisanej formy czynności prawnej; 
10) określa rodzaje odpowiedzialności cywilnej; 
11) stosuje zasady dotyczące stosunku zobowiązaniowego; 
12) sporządza umowy cywilnoprawne; 
13) sporządza dokumenty wynikające ze stosunku pracy; 
14) wyjaśnia przypadki dyskryminacji, mobbingu i molestowania, występujące w jednostce administracji; 
15) określa zakres prawa pracy i ubezpieczeń społecznych; 
16) stosuje przepisy prawa dotyczące zatrudnienia w państwach Unii Europejskiej. 
2. Prowadzenie postępowania administracyjnego 
Uczeń: 
1) przestrzega zasad postępowania administracyjnego; 
2) wszczyna postępowanie administracyjne; 
3) ustala właściwość organu administracyjnego; 
4) informuje strony postępowania o ich prawach i obowiązkach; 
5) wyjaśnia okoliczności istotne dla prowadzonego postępowania; 
6) podejmuje czynności skłaniające strony do zawarcia ugody; 
7) prowadzi rozprawę administracyjną; 
8) sporządza dokumenty na każdym etapie postępowania; 
9) sporządza projekty postanowień i decyzji administracyjnych zgodnie z Kodeksem postępowania administracyjnego; 
10) pośredniczy w przekazywaniu środków odwoławczych od postanowień i decyzji organu administracyjnego; 
11) wznawia w uzasadnionych przypadkach postępowanie zakończone ostateczną decyzją administracyjną; 
12) wszczyna egzekucję dotyczącą aktu administracyjnego; 
13) rozpatruje skargi i wnioski obywateli; 
14) stosuje orzecznictwo Sądu Najwyższego, Naczelnego Sądu Administracyjnego, Trybunału Konstytucyjnego. 
3. Sporządzanie analiz i sprawozdań dotyczących finansów publicznych 
Uczeń: 
1) określa formy organizacyjno-prawne sektora finansów publicznych; 
2) analizuje budżet jednostki organizacyjnej; 
3) charakteryzuje dochody i wydatki budżetu państwa oraz jednostki samorządu terytorialnego; 
4) sporządza sprawozdanie finansowe w podstawowym zakresie; 
5) sporządza typowe sprawozdanie budżetowe. 
3. WARUNKI REALIZACJI KSZTAŁCENIA W ZAWODZIE 
Szkoła podejmująca kształcenie w zawodzie technik administracji powinna posiadać pracownię techniki biurowej 
wyposażoną w: stanowisko komputerowe dla nauczyciela z dostępem do Internetu, z drukarką sieciową, ze skanerem i z  
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projektorem multimedialnym oraz stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla jednego ucznia) połączone w sieć 
z dostępem do Internetu i z podłączeniem do drukarki sieciowej, z pakietem programów biurowych oraz specjalistycznymi 
programami komputerowymi z zakresu ekonomii, prawa i administracji; urządzenia techniki biurowej, w szczególności takie, 
jak: telefon z automatyczną sekretarką i faksem, skaner, kserokopiarka, dyktafon, niszczarka, bindownica, urządzenia 
techniki korespondencyjnej do otwierania kopert, składania pism, kopertowania, frankowania, instrukcje obsługi urządzeń, 
materiały i środki biurowe; druki formularzy i blankietów stosowanych w administracji publicznej, w tym dotyczące 
zatrudnienia, płac i podatków, zestaw przepisów prawa dotyczących prowadzenia korespondencji oraz prowadzania 
działalności produkcyjnej, usługowej i handlowej w formie drukowanej lub elektronicznej; jednolity rzeczowy wykaz akt, 
instrukcje kancelaryjne, dziennik podawczy, wzory pism i graficznych układów tekstów; podręczniki, słowniki i encyklopedie 
dotyczące administracji, słowniki języka polskiego oraz języków obcych, których nauczanie jest prowadzone w szkole. 
Kształcenie praktyczne może odbywać się w: pracowniach szkolnych, urzędach administracji publicznej rządowej 
i samorządowej oraz podmiotach stanowiących potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentów szkół kształcących 
w zawodzie. 
Szkoła organizuje praktyki zawodowe w podmiocie zapewniającym rzeczywiste warunki pracy właściwe dla nauczanego 
zawodu w wymiarze 8 tygodni (320 godzin). 
4. Minimalna liczba godzin kształcenia zawodowego

1)
 

Efekty kształcenia wspólne dla wszystkich zawodów oraz efekty kształcenia wspólne dla 
zawodów w ramach obszaru administracyjno-usługowego stanowiące podbudowę do 
kształcenia w zawodzie lub grupie zawodów 

280 godz. 

A.68. Obsługa klienta w jednostkach administracji 910 godz. 
1) 

W szkole liczbę godzin kształcenia zawodowego należy dostosować do wymiaru godzin określonego w przepisach 
w sprawie ramowych planów nauczania w szkołach publicznych, przewidzianego dla kształcenia zawodowego, zachowując, 
z wyjątkiem szkoły policealnej dla dorosłych, minimalną liczbę godzin wskazanych w tabeli odpowiednio dla efektów 
kształcenia: wspólnych dla wszystkich zawodów i wspólnych dla zawodów w ramach obszaru kształcenia stanowiących 
podbudowę do kształcenia w zawodzie lub grupie zawodów oraz właściwych dla kwalifikacji wyodrębnionych w zawodzie. 
 
 

PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTAŁCENIA W ZAWODZIE TECHNIK HANDLOWIEC 
Opracowano na podstawie dokumentu z dnia 7 lutego 2012 r. 
technik handlowiec 522305 
Celem kształcenia zawodowego jest przygotowanie uczących się do życia w warunkach współczesnego świata, wykonywania 
pracy zawodowej i aktywnego funkcjonowania na zmieniającym się rynku pracy. 
Zadania szkoły i innych podmiotów prowadzących kształcenie zawodowe oraz sposób ich realizacji są uwarunkowane 
zmianami zachodzącymi w otoczeniu gospodarczo-społecznym, na które wpływają w szczególności: idea gospodarki opartej 
na wiedzy, globalizacja procesów gospodarczych i społecznych, rosnący udział handlu międzynarodowego, mobilność 
geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie, a także wzrost oczekiwań pracodawców w zakresie poziomu wiedzy 
i umiejętności pracowników. 
W procesie kształcenia zawodowego ważne jest integrowanie i korelowanie kształcenia ogólnego i zawodowego, w tym 
doskonalenie kompetencji kluczowych nabytych w procesie kształcenia ogólnego, z uwzględnieniem niższych etapów 
edukacyjnych. Odpowiedni poziom wiedzy ogólnej powiązanej z wiedzą zawodową przyczyni się do podniesienia poziomu 
umiejętności zawodowych absolwentów szkół kształcących w zawodach, a tym samym zapewni im możliwość sprostania 
wyzwaniom zmieniającego się rynku pracy. 
W procesie kształcenia zawodowego są podejmowane działania wspomagające rozwój każdego uczącego się, stosownie do 
jego potrzeb i możliwości, ze szczególnym uwzględnieniem indywidualnych ścieżek edukacji i kariery, możliwości 
podnoszenia poziomu wykształcenia i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwczesnemu kończeniu nauki. 
Elastycznemu reagowaniu systemu kształcenia zawodowego na potrzeby rynku pracy, jego otwartości na uczenie się przez 
całe życie oraz mobilności edukacyjnej i zawodowej absolwentów ma służyć wyodrębnienie kwalifikacji w ramach 
poszczególnych zawodów wpisanych do klasyfikacji zawodów szkolnictwa zawodowego. 
1. CELE KSZTAŁCENIA W ZAWODZIE 
Absolwent szkoły kształcącej w zawodzie technik handlowiec powinien być przygotowany do wykonywania następujących 
zadań zawodowych: 
1) organizowania prac w zakresie przyjmowania dostaw oraz przygotowywania towarów do sprzedaży; 
2) wykonywania prac związanych z obsługą klientów oraz realizacją transakcji kupna i sprzedaży; 
3) prowadzenia działań reklamowych i marketingowych; 
4) organizowania i prowadzenia działalności handlowej; 
5) zarządzania działalnością handlową przedsiębiorstwa. 
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2. EFEKTY KSZTAŁCENIA  
Do wykonywania wyżej wymienionych zadań zawodowych niezbędne jest osiągnięcie zakładanych efektów kształcenia, na 
które składają się: 
1) efekty kształcenia wspólne dla wszystkich zawodów; 
(BHP). Bezpieczeństwo i higiena pracy 
Uczeń: 
1) rozróżnia pojęcia związane z bezpieczeństwem i higieną pracy, ochroną przeciwpożarową, ochroną środowiska 
i ergonomią; 
2) rozróżnia zadania i uprawnienia instytucji oraz służb działających w zakresie ochrony pracy i ochrony środowiska 
w Polsce; 
3) określa prawa i obowiązki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy; 
4) przewiduje zagrożenia dla zdrowia i życia człowieka oraz mienia i środowiska związane z wykonywaniem zadań 
zawodowych; 
5) określa zagrożenia związane z występowaniem szkodliwych czynników w środowisku pracy; 
6) określa skutki oddziaływania czynników szkodliwych na organizm człowieka; 
7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiązującymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa i higieny 
pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska; 
8) stosuje środki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadań zawodowych; 
9) przestrzega zasad bezpieczeństwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczące ochrony przeciwpożarowej 
i ochrony środowiska; 
10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrożenia zdrowia i życia. 
(PDG). Podejmowanie i prowadzenie działalności gospodarczej 
Uczeń: 
1) stosuje pojęcia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej; 
2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczące ochrony danych osobowych oraz przepisy prawa podatkowego 
i prawa autorskiego; 
3) stosuje przepisy prawa dotyczące prowadzenia działalności gospodarczej; 
4) rozróżnia przedsiębiorstwa i instytucje występujące w branży i powiązania między nimi; 
5) analizuje działania prowadzone przez przedsiębiorstwa funkcjonujące w branży; 
6) inicjuje wspólne przedsięwzięcia z różnymi przedsiębiorstwami z branży; 
7) przygotowuje dokumentację niezbędną do uruchomienia i prowadzenia działalności gospodarczej; 
8) prowadzi korespondencję związaną z prowadzeniem działalności gospodarczej; 
9) obsługuje urządzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagające prowadzenie działalności 
gospodarczej; 
10) planuje i podejmuje działania marketingowe prowadzonej działalności gospodarczej; 
11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej działalności gospodarczej. 
(JOZ). Język obcy ukierunkowany zawodowo 
Uczeń: 
1) posługuje się zasobem środków językowych (leksykalnych, gramatycznych, ortograficznych oraz fonetycznych), 
umożliwiających realizację zadań zawodowych; 
2) interpretuje wypowiedzi dotyczące wykonywania typowych czynności zawodowych artykułowane powoli i wyraźnie, 
w standardowej odmianie języka; 
3) analizuje i interpretuje krótkie teksty pisemne dotyczące wykonywania typowych czynności zawodowych; 
4) formułuje krótkie i zrozumiałe wypowiedzi oraz teksty pisemne umożliwiające komunikowanie się w środowisku pracy; 
5) korzysta z obcojęzycznych źródeł informacji. 
(KPS). Kompetencje personalne i społeczne 
Uczeń: 
1) przestrzega zasad kultury i etyki; 
2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadań; 
3) przewiduje skutki podejmowanych działań; 
4) jest otwarty na zmiany; 
5) potrafi radzić sobie ze stresem; 
6) aktualizuje wiedzę i doskonali umiejętności zawodowe; 
7) przestrzega tajemnicy zawodowej; 
8) potrafi ponosić odpowiedzialność za podejmowane działania; 
9) potrafi negocjować warunki porozumień; 
10) współpracuje w zespole. 
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(OMZ). Organizacja pracy małych zespołów (wyłącznie dla zawodów nauczanych na poziomie technika) 
Uczeń: 
1) planuje pracę zespołu w celu wykonania przydzielonych zadań; 
2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadań; 
3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadań; 
4) ocenia jakość wykonania przydzielonych zadań; 
5) wprowadza rozwiązania techniczne i organizacyjne wpływające na poprawę warunków i jakość pracy; 
6) komunikuje się ze współpracownikami. 
2) efekty kształcenia wspólne dla zawodów w ramach obszaru administracyjno-usługowego, stanowiące podbudowę do 
kształcenia w zawodzie lub grupie zawodów PKZ(A.j) i PKZ(A.m); 
PKZ(A.j) Umiejętności stanowiące podbudowę do kształcenia w zawodach: sprzedawca, technik handlowiec, technik 
księgarstwa, technik usług pocztowych i finansowych 
Uczeń: 
1) posługuje się terminologią z zakresu towaroznawstwa; 
2) klasyfikuje towary według określonych kryteriów; 
3) przestrzega zasad magazynowania, przechowywania i transportu towarów; 
4) przestrzega norm towarowych oraz norm jakości dotyczących przechowywania i konserwacji towarów; 
5) przestrzega zasad odbioru towarów; 
6) rozróżnia rodzaje opakowań towarów; 
7) przestrzega zasad pakowania i oznakowania towarów; 
8) przestrzega zasad gospodarki opakowaniami; 
9) stosuje przepisy prawa dotyczące praw konsumenta; 
10) przestrzega procedur postępowania reklamacyjnego; 
11) określa znaczenie marketingu w działalności reklamowej oraz rozróżnia jego elementy; 
12) sporządza dokumenty związane z wykonywaną pracą; 
13) stosuje programy komputerowe wspomagające wykonywanie zadań. 
PKZ(A.m) Umiejętności stanowiące podbudowę do kształcenia w zawodach: technik spedytor, technik logistyk, technik 
ekonomista, technik rachunkowości, technik administracji, technik handlowiec, technik księgarstwa 
Uczeń: 
1) posługuje się pojęciami z zakresu mikroekonomii i makroekonomii; 
2) korzysta z programów komputerowych w pracy biurowej; 
3) przygotowuje standardowe formy korespondencji służbowej; 
4) wykonuje prace związane z przygotowaniem spotkań służbowych; 
5) stosuje przepisy prawa dotyczące tajemnicy służbowej oraz ochrony danych osobowych; 
6) obsługuje sprzęt i urządzenia techniki biurowej; 
7) przechowuje dokumenty; 
8) dokonuje selekcji danych statystycznych pod kątem ich przydatności analitycznej i decyzyjnej; 
9) rozróżnia rodzaje badań statystycznych oraz określa ich przydatność; 
10) gromadzi informacje o badanej zbiorowości; 
11) rozróżnia, oblicza i interpretuje podstawowe miary statystyczne; 
12) przeprowadza analizę statystyczną badanego zjawiska; 
13) opracowuje i prezentuje dane statystyczne i wyniki badań; 
14) stosuje programy komputerowe wspomagające wykonywanie zadań. 
3) efekty kształcenia właściwe dla kwalifikacji wyodrębnionych w zawodzie technik handlowiec opisane w części II:  
A.18. Prowadzenie sprzedaży 
1. Organizowanie sprzedaży 
Uczeń: 
1) przestrzega zasad przyjmowania i dokumentowania dostaw towarów; 
2) dokonuje ilościowej i jakościowej kontroli towarów przeznaczonych do sprzedaży; 
3) przestrzega zasad ustalania cen towarów; 
4) oznakowuje towary przestrzegając zasad ustalonych w punkcie sprzedaży; 
5) stosuje metody i formy prezentacji towarów; 
6) informuje klientów indywidualnych i instytucjonalnych o ofercie sprzedażowej; 
7) określa formy transportu wewnętrznego i magazynowania towarów; 
8) przestrzega norm towarowych oraz norm jakości, dotyczących konserwacji produktów i przechowywania towarów; 
9) obsługuje urządzenia techniczne stosowane na stanowiskach pracy; 
10) przestrzega zasad przygotowania towarów do sprzedaży; 
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11) przestrzega zasad rozmieszczania towarów w magazynie i w sali sprzedażowej; 
12) prowadzi racjonalną gospodarkę opakowaniami; 
13) stosuje przepisy prawa o odpowiedzialności materialnej; 
14) zabezpiecza towary przed uszkodzeniem, zniszczeniem i kradzieżą; 
15) przeprowadza inwentaryzację towarów. 
2. Sprzedaż towarów 
Uczeń: 
1) charakteryzuje asortyment towarów do sprzedaży; 
2) przestrzega zasad obsługi klienta w różnych formach sprzedaży; 
3) stosuje różne formy i techniki sprzedaży; 
4) określa rodzaje zachowań klientów; 
5) przestrzega zasad prowadzenia rozmowy sprzedażowej; 
6) udziela informacji o towarach i warunkach sprzedaży; 
7) prezentuje ofertę handlową; 
8) realizuje zamówienia klientów w różnych formach sprzedaży; 
9) dokonuje inkasa należności oraz rozliczeń finansowych; 
10) zabezpiecza i odprowadza utarg; 
11) wykonuje czynności związane z pakowaniem, wydawaniem oraz odbiorem towaru; 
12) obsługuje urządzenia techniczne stosowane na stanowiskach pracy; 
13) sporządza dokumenty potwierdzające sprzedaż towarów; 
14) stosuje przepisy prawa dotyczące podatku VAT; 
15) stosuje przepisy prawa dotyczące praw konsumenta; 
16) przestrzega procedur dotyczących przyjmowania i rozpatrywania reklamacji. 
A.22. Prowadzenie działalności handlowej 
1. Organizowanie działań reklamowych i marketingowych  
Uczeń: 
1) korzysta z różnych źródeł informacji o rynku; 
2) dobiera metody badań i analizy rynku; 
3) dokonuje analizy rynku dotyczącej oczekiwań i potrzeb klientów oraz ich zachowań rynkowych; 
4) stosuje przepisy prawa dotyczące działalności marketingowej; 
5) realizuje zadania związane z działalnością reklamową; 
6) dobiera i stosuje narzędzia promocji odpowiednie do oferty handlowej; 
7) podejmuje decyzje handlowe na podstawie analizy marketingowych badań rynku; 
8) podejmuje decyzje handlowe na podstawie wyników analizy statystycznej; 
9) opracowuje plan marketingowy przedsiębiorstwa. 
2. Zarządzanie działalnością handlową  
Uczeń: 
1) korzysta z Polskiej Klasyfikacji Działalności, Europejskiej Klasyfikacji Działalności oraz Polskiej Klasyfikacji Wyrobów 
i Usług; 
2) przygotowuje oferty handlowe i zapytania ofertowe; 
3) dobiera formy sprzedaży do rodzaju działalności handlowej; 
4) prowadzi negocjacje handlowe; 
5) stosuje przepisy prawa dotyczące działalności handlowej; 
6) zawiera umowy kupna lub umowy sprzedaży; 
7) sporządza kalkulację cen sprzedaży; 
8) przestrzega procedur dotyczących wyboru dostawców oraz zamawiania towarów; 
9) przestrzega zasad przechowywania, magazynowania oraz transportu wyrobów i towarów; 
10) organizuje przepływ kupowanych oraz sprzedawanych wyrobów i towarów; 
11) prowadzi i nadzoruje gospodarkę magazynową; 
12) organizuje prace dotyczące ilościowego i jakościowego odbioru towarów; 
13) dobiera środki techniczne do wykonania określonych zadań; 
14) nadzoruje procesy składowania oraz magazynowania wyrobów i towarów; 
15) wykonuje prace związane ze sporządzaniem i archiwizacją dokumentów dotyczących transakcji zakupu lub transakcji 
sprzedaży; 
16) wykonuje czynności związane z przyjmowaniem i rozpatrywaniem reklamacji. 
3. Sporządzanie dokumentacji ekonomiczno-finansowej  
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Uczeń: 
1) stosuje przepisy prawa dotyczące prowadzenia rachunkowości handlowej; 
2) przestrzega zasad funkcjonowania kont bilansowych i kont wynikowych; 
3) ewidencjonuje operacje gospodarcze na kontach bilansowych i kontach wynikowych; 
4) wycenia składniki aktywów i pasywów; 
5) określa koszty działalności handlowej oraz przychody z działalności handlowej; 
6) sporządza kalkulację kosztu jednostkowego i ceny sprzedaży; 
7) rozlicza i ewidencjonuje różnice inwentaryzacyjne; 
8) stosuje metody ustalania wyniku finansowego; 
9) oblicza wynagrodzenie pracowników zatrudnionych w różnych systemach; 
10) przestrzega zasad ustalania zobowiązań wobec instytucji publicznoprawnych; 
11) sporządza dokumenty dotyczące rozliczeń finansowych, rozrachunków z pracownikami i kontrahentami oraz 
instytucjami publicznoprawnymi; 
12) stosuje metody analizy ekonomicznej; 
13) interpretuje podstawowe miary i wskaźniki analizy ekonomicznej; 
14) sporządza sprawozdania z realizacji zadań gospodarczych; 
15) przestrzega zasad i stosuje metody sporządzania planów rzeczowych i planów finansowych; 
16) sporządza biznesplan przedsiębiorstwa. 
3. WARUNKI REALIZACJI KSZTAŁCENIA W ZAWODZIE  
Szkoła podejmująca kształcenie w zawodzie technik handlowiec powinna posiadać następujące pomieszczenia dydaktyczne: 
1) pracownię organizowania i prowadzenia sprzedaży, wyposażoną w: stanowisko komputerowe dla nauczyciela z dostępem 
do Internetu, stanowiska komputerowe dla uczniów (jedno stanowisko dla jednego ucznia), drukarki, skanery (po jednym 
urządzeniu na cztery stanowiska komputerowe), pakiet programów biurowych, projektor multimedialny; stanowiska 
prowadzenia sprzedaży (jedno stanowisko dla dwóch uczniów), obejmujące: komputer z podłączeniem do drukarki 
sieciowej, z oprogramowaniem do obsługi sprzedaży i gospodarki magazynowej, urządzenia do rejestrowania sprzedaży, 
urządzenia do przechowywania, eksponowania, transportu i znakowania towarów, atrapy towarów, materiały do 
pakowania towarów, przyrządy do kontroli jakości i warunków przechowywania towarów oraz do określania masy 
i wielkości towarów, druki dokumentów dotyczących organizacji i prowadzenia sprzedaży, instrukcje obsługi urządzeń; 
2) pracownię techniki biurowej, wyposażoną w: stanowisko komputerowe dla nauczyciela z dostępem do Internetu, 
stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla jednego ucznia), drukarki (po jednej na cztery stanowiska komputerowe), 
pakiet programów biurowych, projektor multimedialny; urządzenia techniki biurowej, w szczególności takie, jak: telefon 
z automatyczną sekretarką i faksem, skaner, kserokopiarka, dyktafon, niszczarka, bindownica, urządzenia techniki 
korespondencyjnej do otwierania kopert, składania pism, kopertowania, frankowania, instrukcje obsługi urządzeń, 
materiały biurowe; druki formularzy i blankietów stosowanych w prowadzeniu działalności handlowej, w tym dotyczące 
zatrudnienia, płac i podatków, zestaw przepisów prawa dotyczących prowadzenia działalności handlowej, dostępne 
w formie drukowanej lub elektronicznej; jednolity rzeczowy wykaz akt, instrukcje kancelaryjne, dziennik podawczy, wzory 
pism i graficznych układów tekstów, w tym wzory pism handlowych w języku polskim i języku obcym; podręczniki, słowniki 
i encyklopedie dotyczące działalności handlowej, słowniki języka polskiego oraz języków obcych, których nauczanie jest 
prowadzone w szkole; 
3) pracownię ekonomiki i rachunkowości handlowej, wyposażoną w: stanowisko komputerowe dla nauczyciela podłączone 
do sieci lokalnej z dostępem do Internetu, z drukarką, ze skanerem i z projektorem multimedialnym oraz stanowiska 
komputerowe (jedno stanowisko dla jednego ucznia), wszystkie komputery podłączone do sieci lokalnej z dostępem do 
Internetu i z podłączeniem do drukarki sieciowej, z pakietem programów biurowych programem do tworzenia prezentacji, 
i grafiki, pakietami oprogramowania do wspomagania operacji finansowo-księgowych, kadrowo-płacowych, obsługi 
sprzedaży i gospodarki magazynowej, prowadzenia księgi przychodów i rozchodów, obliczania podatków, sporządzania 
sprawozdań statystycznych, obsługi zobowiązań wobec ZUS oraz innymi programami aktualnie stosowanymi w działalności 
handlowej; druki formularzy stosowanych w prowadzeniu działalności handlowej, w tym dotyczące zatrudnienia i płac; 
formularze dokumentów księgowych oraz sprawozdań statystycznych, formularze jednostkowego sprawozdania 
finansowego; zestaw przepisów prawa dotyczących rachunkowości i prowadzenia działalności handlowej, dostępne 
w formie drukowanej lub elektronicznej, wzorcowy plan kont, podręczniki, literaturę zawodową, słowniki i encyklopedie 
ekonomiczne, prawne oraz dotyczące rachunkowości handlowej. 
Kształcenie praktyczne może odbywać się w: pracowniach szkolnych, placówkach kształcenia praktycznego oraz 
przedsiębiorstwach handlowych stanowiących potencjalne miejsca zatrudnienia absolwentów szkół kształcących 
w zawodzie technik handlowiec. 
Szkoła organizuje praktyki zawodowe w podmiocie zapewniającym rzeczywiste warunki pracy właściwe dla nauczanego 
zawodu w wymiarze 4 tygodni (160 godzin). 
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4. Minimalna liczba godzin kształcenia zawodowego

1)
 

Efekty kształcenia wspólne dla wszystkich zawodów oraz efekty kształcenia wspólne dla 
zawodów w ramach obszaru administracyjno--usługowego stanowiące podbudowę do 
kształcenia w zawodzie lub grupie zawodów 

330 godz. 

A.18. Prowadzenie sprzedaży 700 godz. 

A.22. Prowadzenie działalności handlowej 320 godz. 
1) 

W szkole liczbę godzin kształcenia zawodowego należy dostosować do wymiaru godzin określonego w przepisach 
w sprawie ramowych planów nauczania w szkołach publicznych danego typu, zachowując minimalną liczbę godzin 
wskazanych w tabeli odpowiednio dla efektów kształcenia: wspólnych dla wszystkich zawodów i wspólnych dla zawodów 
w ramach obszaru kształcenia stanowiących podbudowę do kształcenia w zawodzie lub grupie zawodów oraz właściwych 
dla kwalifikacji wyodrębnionych w zawodzie. 
5. MOŻLIWOŚCI UZYSKIWANIA DODATKOWYCH KWALIFIKACJI W ZAWODACH W RAMACH OBSZARU KSZTAŁCENIA 
OKREŚLONEGO W KLASYFIKACJI ZAWODÓW SZKOLNICTWA ZAWODOWEGO 
Absolwent szkoły kształcącej w zawodzie technik handlowiec po potwierdzeniu kwalifikacji A.18. Prowadzenie sprzedaży i 
A.22. Prowadzenie działalności handlowej może uzyskać dyplom potwierdzający kwalifikacje w zawodzie technik 
księgarstwa po potwierdzeniu dodatkowo kwalifikacji A.21. Prowadzenie działalności informacyjno-bibliograficznej. 
 
 

PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTAŁCENIA W ZAWODZIE TECHNIK HOTELARSTWA 
Opracowano na podstawie dokumentu z dnia 7 lutego 2012 r. 
technik hotelarstwa 422402 
Celem kształcenia zawodowego jest przygotowanie uczących się do życia w warunkach współczesnego świata, wykonywania 
pracy zawodowej i aktywnego funkcjonowania na zmieniającym się rynku pracy. 
Zadania szkoły i innych podmiotów prowadzących kształcenie zawodowe oraz sposób ich realizacji są uwarunkowane 
zmianami zachodzącymi w otoczeniu gospodarczo-społecznym, na które wpływają w szczególności: idea gospodarki opartej 
na wiedzy, globalizacja procesów gospodarczych i społecznych, rosnący udział handlu międzynarodowego, mobilność 
geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie, a także wzrost oczekiwań pracodawców w zakresie poziomu wiedzy 
i umiejętności pracowników. 
W procesie kształcenia zawodowego ważne jest integrowanie i korelowanie kształcenia ogólnego i zawodowego, w tym 
doskonalenie kompetencji kluczowych nabytych w procesie kształcenia ogólnego, z uwzględnieniem niższych etapów 
edukacyjnych. Odpowiedni poziom wiedzy ogólnej powiązanej z wiedzą zawodową przyczyni się do podniesienia poziomu 
umiejętności zawodowych absolwentów szkół kształcących w zawodach, a tym samym zapewni im możliwość sprostania 
wyzwaniom zmieniającego się rynku pracy. 
W procesie kształcenia zawodowego są podejmowane działania wspomagające rozwój każdego uczącego się, stosownie do 
jego potrzeb i możliwości, ze szczególnym uwzględnieniem indywidualnych ścieżek edukacji i kariery, możliwości 
podnoszenia poziomu wykształcenia i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwczesnemu kończeniu nauki. 
Elastycznemu reagowaniu systemu kształcenia zawodowego na potrzeby rynku pracy, jego otwartości na uczenie się przez 
całe życie oraz mobilności edukacyjnej i zawodowej absolwentów ma służyć wyodrębnienie kwalifikacji w ramach 
poszczególnych zawodów wpisanych do klasyfikacji zawodów szkolnictwa zawodowego. 
1. CELE KSZTAŁCENIA W ZAWODZIE 
Absolwent szkoły kształcącej w zawodzie technik hotelarstwa powinien być przygotowany do wykonywania następujących 
zadań zawodowych: 
1) prowadzenia działalności promocyjnej oraz sprzedaż usług hotelarskich; 
2) rezerwowania usług hotelarskich; 
3) wykonywania prac związanych z obsługą gości w recepcji; 
4) przygotowywania jednostek mieszkalnych do przyjęcia gości; 
5) przygotowywania i podawania śniadań w obiekcie świadczącym usługi hotelarskie; 
6) przyjmowania i realizacji zamówień na hotelarskie usługi dodatkowe. 
2. EFEKTY KSZTAŁCENIA 
Do wykonywania wyżej wymienionych zadań zawodowych niezbędne jest osiągnięcie zakładanych efektów kształcenia, na 
które składają się: 
1) efekty kształcenia wspólne dla wszystkich zawodów; 
(BHP). Bezpieczeństwo i higiena pracy 
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Uczeń: 
1) rozróżnia pojęcia związane z bezpieczeństwem i higieną pracy, ochroną przeciwpożarową, ochroną środowiska 
i ergonomią; 
2) rozróżnia zadania i uprawnienia instytucji oraz służb działających w zakresie ochrony pracy i ochrony środowiska 
w Polsce; 
3) określa prawa i obowiązki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy; 
4) przewiduje zagrożenia dla zdrowia i życia człowieka oraz mienia i środowiska związane z wykonywaniem zadań 
zawodowych; 
5) określa zagrożenia związane z występowaniem szkodliwych czynników w środowisku pracy; 
6) określa skutki oddziaływania czynników szkodliwych na organizm człowieka; 
7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiązującymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa i higieny 
pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska; 
8) stosuje środki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadań zawodowych; 
9) przestrzega zasad bezpieczeństwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczące ochrony przeciwpożarowej 
i ochrony środowiska; 
10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrożenia zdrowia i życia. 
(PDG). Podejmowanie i prowadzenie działalności gospodarczej 
Uczeń: 
1) stosuje pojęcia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej; 
2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczące ochrony danych osobowych oraz przepisy prawa podatkowego 
i prawa autorskiego; 
3) stosuje przepisy prawa dotyczące prowadzenia działalności gospodarczej; 
4) rozróżnia przedsiębiorstwa i instytucje występujące w branży i powiązania między nimi; 
5) analizuje działania prowadzone przez przedsiębiorstwa funkcjonujące w branży; 
6) inicjuje wspólne przedsięwzięcia z różnymi przedsiębiorstwami z branży; 
7) przygotowuje dokumentację niezbędną do uruchomienia i prowadzenia działalności gospodarczej; 
8) prowadzi korespondencję związaną z prowadzeniem działalności gospodarczej; 
9) obsługuje urządzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagające prowadzenie działalności 
gospodarczej; 
10) planuje i podejmuje działania marketingowe prowadzonej działalności gospodarczej; 
11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej działalności gospodarczej. 
(JOZ). Język obcy ukierunkowany zawodowo 
Uczeń: 
1) posługuje się zasobem środków językowych (leksykalnych, gramatycznych, ortograficznych oraz fonetycznych), 
umożliwiających realizację zadań zawodowych; 
2) interpretuje wypowiedzi dotyczące wykonywania typowych czynności zawodowych artykułowane powoli i wyraźnie, 
w standardowej odmianie języka; 
3) analizuje i interpretuje krótkie teksty pisemne dotyczące wykonywania typowych czynności zawodowych; 
4) formułuje krótkie i zrozumiałe wypowiedzi oraz teksty pisemne umożliwiające komunikowanie się w środowisku pracy; 
5) korzysta z obcojęzycznych źródeł informacji. 
(KPS). Kompetencje personalne i społeczne 
Uczeń: 
1) przestrzega zasad kultury i etyki; 
2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadań; 
3) przewiduje skutki podejmowanych działań; 
4) jest otwarty na zmiany; 
5) potrafi radzić sobie ze stresem; 
6) aktualizuje wiedzę i doskonali umiejętności zawodowe; 
7) przestrzega tajemnicy zawodowej; 
8) potrafi ponosić odpowiedzialność za podejmowane działania; 
9) potrafi negocjować warunki porozumień; 
10) współpracuje w zespole. 
(OMZ). Organizacja pracy małych zespołów (wyłącznie dla zawodów nauczanych na poziomie technika) 
Uczeń: 
1) planuje pracę zespołu w celu wykonania przydzielonych zadań; 
2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadań; 
3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadań; 
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4) ocenia jakość wykonania przydzielonych zadań; 
5) wprowadza rozwiązania techniczne i organizacyjne wpływające na poprawę warunków i jakość pracy; 
6) komunikuje się ze współpracownikami. 
2) efekty kształcenia wspólne dla zawodów w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego, stanowiące podbudowę do 
kształcenia w zawodzie lub grupie zawodów PKZ(T.f); 
PKZ(T.f) Umiejętności stanowiące podbudowę do kształcenia w zawodzie technik hotelarstwa  
Uczeń: 
1) rozróżnia rodzaje i kategorie obiektów świadczących usługi hotelarskie; 
2) rozróżnia rodzaje usług hotelarskich; 
3) rozróżnia piony funkcjonalne obiektów świadczących usługi hotelarskie; 
4) rozróżnia rodzaje jednostek mieszkalnych; 
5) analizuje rynek usług hotelarskich; 
6) rozróżnia zasady i narzędzia marketingu; 
7) określa rodzaje turystyki; 
8) charakteryzuje zasady racjonalnego żywienia; 
9) stosuje przepisy prawa dotyczące świadczenia usług hotelarskich; 
10) stosuje programy komputerowe wspomagające wykonywanie zadań. 
3) efekty kształcenia właściwe dla kwalifikacji wyodrębnionych w zawodzie technik hotelarstwa opisane w części II: 
T.11. Planowanie i realizacja usług w recepcji 
1. Rezerwacja usług hotelarskich 
Uczeń: 
1) rozróżnia zadania oraz wyposażenie recepcji hotelowej; 
2) dobiera oferty hotelowe zgodnie z potrzebami gości; 
3) stosuje instrumenty promocji usług hotelarskich; 
4) przestrzega zasad rezerwacji usług dla gości indywidualnych i grup; 
5) rezerwuje usługi hotelarskie, korzystając z systemów rezerwacyjnych; 
6) sporządza dokumentację związaną z rezerwacją usług hotelarskich; 
7) przygotowuje dane dotyczące usług rezerwowanych dla innych komórek organizacyjnych obiektu świadczącego usługi 
hotelarskie. 
2. Obsługa gości przyjeżdżających i wyjeżdżających 
Uczeń: 
1) przestrzega procedur związanych z obsługą gości w recepcji; 
2) rozpoznaje oczekiwania gości związane z pobytem w obiekcie świadczącym usługi hotelarskie; 
3) sporządza dokumentację związaną z procedurami check-in i check-out; 
4) udziela informacji turystycznej; 
5) oferuje usługi dodatkowe zgodnie z ofertą obiektu świadczącego usługi hotelarskie; 
6) przygotowuje informacje dotyczące przybyłych gości dla innych komórek organizacyjnych obiektu; 
7) rozróżnia formy płatności stosowane w sprzedaży usług hotelarskich; 
8) przestrzega zasad rozliczania kosztów pobytu gości w obiekcie świadczącym usługi hotelarskie; 
9) sporządza dokumentację związaną z rozliczaniem kosztów pobytu gości. 
T.12. Obsługa gości w obiekcie świadczącym usługi hotelarskie 
1. Utrzymywanie czystości i porządku w jednostkach mieszkalnych 
Uczeń: 
1) rozróżnia stanowiska pracy w dziale służby pięter; 
2) rozróżnia rodzaje jednostek mieszkalnych oraz ich wyposażenie; 
3) rozróżnia rodzaje prac porządkowych; 
4) dobiera techniki sprzątania w jednostkach mieszkalnych, odpowiednie urządzenia, sprzęt i środki do rodzaju 
wykonywanych prac porządkowych; 
5) obsługuje urządzenia i sprzęt do utrzymywania czystości; 
6) stosuje środki czyszczące i dezynfekcyjne; 
7) przygotowuje jednostki mieszkalne do przyjęcia gości; 
8) utrzymuje czystość i porządek w części ogólnodostępnej obiektu; 
9) przestrzega zasad odpowiedzialności materialnej dotyczącej wyposażenia obiektu i mienia gości; 
10) przestrzega procedur postępowania z rzeczami pozostawionymi przez gości. 
2. Przygotowywanie i podawanie śniadań 
Uczeń: 

1) przestrzega zasad przechowywania żywności; 
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2) przestrzega zasad sporządzania jadłospisów; 
3) rozróżnia rodzaje śniadań hotelowych; 
4) rozróżnia metody i techniki przygotowania śniadań; 
5) dobiera surowce do sporządzania potraw i napojów; 
6) użytkuje sprzęt i urządzenia pomocnicze do przygotowywania i podawania potraw i napojów; 
7) przygotowuje potrawy i napoje; 
8) rozróżnia formy i przestrzega zasad podawania śniadań; 
9) dobiera formy podawania śniadań do potrzeb gości i możliwości obiektu; 
10) rozróżnia bieliznę i zastawę stołową; 
11) stosuje techniki nakrywania stołu; 
12) dobiera sprzęt i zastawę stołową do ekspedycji śniadań; 
13) przygotowuje salę konsumpcyjną do obsługi gości; 
14) stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne dotyczące sporządzania potraw. 
3. Organizacja usług dodatkowych w obiekcie świadczącym usługi hotelarskie Uczeń: 
1) klasyfikuje hotelarskie usługi dodatkowe; 
2) przestrzega zasad i rozróżnia formy przyjmowania i realizacji zamówień dotyczących usług dodatkowych; 
3) przyjmuje oraz realizuje zamówienia gości w zakresie usług dodatkowych; 
4) organizuje usługi dodatkowe zgodnie z zamówieniem; 
5) sporządza dokumentację dotyczącą przyjmowania i realizacji zamówień dotyczących usług dodatkowych. 
3. WARUNKI REALIZACJI KSZTAŁCENIA W ZAWODZIE 
Szkoła podejmująca kształcenie w zawodzie technik hotelarstwa powinna posiadać następujące pomieszczenia dydaktyczne: 
1) pracownię hotelarską, w której powinny być zorganizowane następujące stanowiska: 
a) recepcja hotelowa, wyposażona w: ladę recepcyjną, dwa komputery (połączone sieciowo) z oprogramowaniem do 
obsługi gości, drukarkę fiskalną, czytnik kart płatniczych, aparat telefoniczny, faks, sejf depozytowy, 
b) jednostka mieszkalna, wyposażona w: łóżko, pościel, bieliznę pościelową, szafę lub wnękę z wieszakami, stolik nocny lub 
szafkę, krzesło, biurko, radio, lustro, bagażnik, wieszak na wierzchnią odzież, zestaw ręczników i wyposażenie dodatkowe 
(igielnik, torbę na bieliznę, środki higieniczne, zestaw kosmetyków hotelowych, elementy dekoracyjne, materiały 
informacyjno-reklamowe) oraz węzeł higieniczno-sanitarny, wyposażony w: umywalkę z półką lub blatem i oświetleniem, 
lustro, wannę lub kabinę z natryskiem, WC, pojemnik na śmieci; 
ponadto w pracowni powinno znajdować się pomieszczenie magazynowe, wyposażone w: wózek hotelowej obsługi pięter 
z pełnym zestawem, odkurzacz, ręczny sprzęt porządkowy, regał z bielizną hotelową, środki czystości i środki do dezynfekcji, 
środki ochrony indywidualnej, pojemnik na śmieci, apteczkę oraz instrukcje obsługi urządzeń; 
2) pracownię obsługi, w której powinny być zorganizowane stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla jednego 
ucznia) z dostępem do Internetu, z drukarką sieciową i ze skanerem oraz z oprogramowaniem do obsługi gości oraz 
drukarkę sieciową i skaner; plansze, przezrocza i filmy dydaktyczne dotyczące rodzajów, kategorii i struktury organizacyjnej 
obiektów hotelarskich oraz usług hotelarskich, regulaminy hotelowe, cenniki usług, rozkłady jazdy przewoźników 
autobusowych, kolejowych, lotniczych, promowych, katalogi biur podróży, przewodniki i informatory, mapy i atlasy, oferty 
firm świadczących usługi dla zakładów hotelarskich, formularze i wzory dokumentów; 
3) pracownię przygotowania i ekspedycji śniadań, w której powinny być zorganizowane następujące stanowiska:  
a) stanowiska mycia rąk (jedno stanowisko dla dziesięciu uczniów), wyposażone w: umywalkę z instalacją zimnej i ciepłej 
wody, dozownik do mydła, środki do dezynfekcji, ręczniki papierowe; 
b) stanowiska obsługi gości (jedno stanowisko dla trzech uczniów), wyposażone w: stoły i krzesła, pomocniki kelnerskie, 
bieliznę i zastawę stołową, tace i drobny sprzęt kelnerski oraz elementy do dekoracji stołów; 
c) stanowiska sporządzania śniadań i napojów (jedno stanowisko dla trzech uczniów), wyposażone w: ekspres do kawy 
i herbaty, naczynia i drobny sprzęt kuchenny, stół stalowy lub blat roboczy, zlewozmywak dwukomorowy z instalacją ciepłej 
i zimnej wody; 
ponadto pracownia powinna być wyposażona w: chłodziarkę z zamrażarką, zmywarkę do naczyń, kuchnię gazową lub 
elektryczną, kuchenkę mikrofalową, podgrzewacze do potraw i talerzy, wózki kelnerskie z wyposażeniem, kosz na odpady, 
apteczkę, instrukcje obsługi urządzeń. 
Kształcenie praktyczne może odbywać się w: pracowniach szkolnych, placówkach kształcenia ustawicznego, placówkach 
kształcenia praktycznego oraz podmiotach świadczących usługi hotelarskie. Szkoła organizuje praktyki zawodowe 
w podmiocie zapewniającym rzeczywiste warunki pracy właściwe dla nauczanego zawodu w wymiarze 8 tygodni (320 
godzin). 
4. Minimalna liczba godzin kształcenia zawodowego

1)
 

Efekty kształcenia wspólne dla wszystkich zawodów oraz efekty kształcenia wspólne dla 
zawodów w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego stanowiące podbudowę do 
kształcenia w zawodzie lub grupie zawodów 

390 godz. 
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T.11. Planowanie i realizacja usług w recepcji 480 godz. 

T.12. Obsługa gości w obiekcie świadczącym usługi hotelarskie 320 godz. 
1) 

W szkole liczbę godzin kształcenia zawodowego należy dostosować do wymiaru godzin określonego w przepisach 
w sprawie ramowych planów nauczania w szkołach publicznych, przewidzianego dla kształcenia zawodowego, zachowując 
minimalną liczbę godzin wskazanych w tabeli odpowiednio dla efektów kształcenia: wspólnych dla wszystkich zawodów 
i wspólnych dla zawodów w ramach obszaru kształcenia stanowiących podbudowę do kształcenia w zawodzie lub grupie 
zawodów oraz właściwych dla kwalifikacji wyodrębnionych w zawodzie. 
 
 

PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTAŁCENIA W ZAWODZIE TECHNIK USŁUG KOSMETYCZNYCH 
Opracowano na podstawie dokumentu z dnia 7 lutego 2012 r. 
technik usług kosmetycznych 514207 
Celem kształcenia zawodowego jest przygotowanie uczących się do życia w warunkach współczesnego świata, wykonywania 
pracy zawodowej i aktywnego funkcjonowania na zmieniającym się rynku pracy. 
Zadania szkoły i innych podmiotów prowadzących kształcenie zawodowe oraz sposób ich realizacji są uwarunkowane 
zmianami zachodzącymi w otoczeniu gospodarczo-społecznym, na które wpływają w szczególności: idea gospodarki opartej 
na wiedzy, globalizacja procesów gospodarczych i społecznych, rosnący udział handlu międzynarodowego, mobilność 
geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie, a także wzrost oczekiwań pracodawców w zakresie poziomu wiedzy 
i umiejętności pracowników. 
W procesie kształcenia zawodowego ważne jest integrowanie i korelowanie kształcenia ogólnego i zawodowego, w tym 
doskonalenie kompetencji kluczowych nabytych w procesie kształcenia ogólnego, z uwzględnieniem niższych etapów 
edukacyjnych. Odpowiedni poziom wiedzy ogólnej powiązanej z wiedzą zawodową przyczyni się do podniesienia poziomu 
umiejętności zawodowych absolwentów szkół kształcących w zawodach, a tym samym zapewni im możliwość sprostania 
wyzwaniom zmieniającego się rynku pracy. 
W procesie kształcenia zawodowego są podejmowane działania wspomagające rozwój każdego uczącego się, stosownie do 
jego potrzeb i możliwości, ze szczególnym uwzględnieniem indywidualnych ścieżek edukacji i kariery, możliwości 
podnoszenia poziomu wykształcenia i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwczesnemu kończeniu nauki. 
Elastycznemu reagowaniu systemu kształcenia zawodowego na potrzeby rynku pracy, jego otwartości na uczenie się przez 
całe życie oraz mobilności edukacyjnej i zawodowej absolwentów ma służyć wyodrębnienie kwalifikacji w ramach 
poszczególnych zawodów wpisanych do klasyfikacji zawodów szkolnictwa zawodowego. 
1. CELE KSZTAŁCENIA W ZAWODZIE 
Absolwent szkoły kształcącej w zawodzie technik usług kosmetycznych powinien być przygotowany do wykonywania 
następujących zadań zawodowych: 
1) przeprowadzania diagnozy kosmetycznej; 
2) wykonywania zabiegów pielęgnacyjnych i upiększających; 
3) udzielania porad kosmetycznych; 
4) organizowania i prowadzenia gabinetu kosmetycznego. 
2. EFEKTY KSZTAŁCENIA  
Do wykonywania wyżej wymienionych zadań zawodowych niezbędne jest osiągnięcie zakładanych efektów kształcenia, na 
które składają się: 
1) efekty kształcenia wspólne dla wszystkich zawodów; 
(BHP). Bezpieczeństwo i higiena pracy 
Uczeń: 
1) rozróżnia pojęcia związane z bezpieczeństwem i higieną pracy, ochroną przeciwpożarową, ochroną środowiska 
i ergonomią; 
2) rozróżnia zadania i uprawnienia instytucji oraz służb działających w zakresie ochrony pracy i ochrony środowiska 
w Polsce; 
3) określa prawa i obowiązki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy; 
4) przewiduje zagrożenia dla zdrowia i życia człowieka oraz mienia i środowiska związane z wykonywaniem zadań 
zawodowych; 
5) określa zagrożenia związane z występowaniem szkodliwych czynników w środowisku pracy; 
6) określa skutki oddziaływania czynników szkodliwych na organizm człowieka; 
7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiązującymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa i higieny 
pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska; 
8) stosuje środki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadań zawodowych; 
9) przestrzega zasad bezpieczeństwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczące ochrony przeciwpożarowej 
i ochrony środowiska; 
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10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrożenia zdrowia i życia. 
(PDG). Podejmowanie i prowadzenie działalności gospodarczej 
Uczeń: 
1) stosuje pojęcia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej; 
2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczące ochrony danych osobowych oraz przepisy prawa podatkowego 
i prawa autorskiego; 
3) stosuje przepisy prawa dotyczące prowadzenia działalności gospodarczej; 
4) rozróżnia przedsiębiorstwa i instytucje występujące w branży i powiązania między nimi; 
5) analizuje działania prowadzone przez przedsiębiorstwa funkcjonujące w branży; 
6) inicjuje wspólne przedsięwzięcia z różnymi przedsiębiorstwami z branży; 
7) przygotowuje dokumentację niezbędną do uruchomienia i prowadzenia działalności gospodarczej; 
8) prowadzi korespondencję związaną z prowadzeniem działalności gospodarczej; 
9) obsługuje urządzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagające prowadzenie działalności 
gospodarczej; 
10) planuje i podejmuje działania marketingowe prowadzonej działalności gospodarczej; 
11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej działalności gospodarczej. 
(JOZ). Język obcy ukierunkowany zawodowo 
Uczeń: 
1) posługuje się zasobem środków językowych (leksykalnych, gramatycznych, ortograficznych oraz fonetycznych), 
umożliwiających realizację zadań zawodowych; 
2) interpretuje wypowiedzi dotyczące wykonywania typowych czynności zawodowych artykułowane powoli i wyraźnie, 
w standardowej odmianie języka; 
3) analizuje i interpretuje krótkie teksty pisemne dotyczące wykonywania typowych czynności zawodowych; 
4) formułuje krótkie i zrozumiałe wypowiedzi oraz teksty pisemne umożliwiające komunikowanie się w środowisku pracy; 
5) korzysta z obcojęzycznych źródeł informacji. 
(KPS). Kompetencje personalne i społeczne 
Uczeń: 
1) przestrzega zasad kultury i etyki; 
2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadań; 
3) przewiduje skutki podejmowanych działań; 
4) jest otwarty na zmiany; 
5) potrafi radzić sobie ze stresem; 
6) aktualizuje wiedzę i doskonali umiejętności zawodowe; 
7) przestrzega tajemnicy zawodowej; 
8) potrafi ponosić odpowiedzialność za podejmowane działania; 
9) potrafi negocjować warunki porozumień; 
10) współpracuje w zespole. 
(OMZ). Organizacja pracy małych zespołów (wyłącznie dla zawodów nauczanych na poziomie technika) 
Uczeń: 
1) planuje pracę zespołu w celu wykonania przydzielonych zadań; 
2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadań; 
3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadań; 
4) ocenia jakość wykonania przydzielonych zadań; 
5) wprowadza rozwiązania techniczne i organizacyjne wpływające na poprawę warunków i jakość pracy; 
6) komunikuje się ze współpracownikami. 
2) efekty kształcenia wspólne dla zawodów w ramach obszaru administracyjno-usługowego, stanowiące podbudowę do 
kształcenia w zawodzie lub grupie zawodów PKZ(A.aa); 
PKZ(A.aa) Umiejętności stanowiące podbudowę do kształcenia w zawodzie technik usług kosmetycznych 
Uczeń: 
1) określa budowę anatomiczną oraz fizjologię skóry i jej przydatków; 
2) rozpoznaje rodzaj skóry; 
3) określa wpływ odżywiania człowieka na skórę i przydatki skórne; 
4) określa wpływ czynników środowiskowych na stan zdrowia człowieka; 
5) diagnozuje stan skóry i przydatków skórnych; 
6) rozpoznaje zmiany patologiczne na skórze oraz przydatkach skórnych; 
7) przestrzega zasad profilaktyki chorób skóry; 
8) rozpoznaje surowce kosmetyczne oraz określa ich zastosowanie; 
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9) rozpoznaje rodzaje preparatów kosmetycznych oraz określa ich zastosowanie; 
10) określa zastosowanie związków chemicznych w preparatach kosmetycznych; 
11) sporządza preparaty kosmetyczne zgodnie z recepturą; 
12) charakteryzuje metody badań surowców i wyrobów kosmetycznych; 
13) rozróżnia aparaty i urządzenia stosowane podczas wykonywania zabiegów kosmetycznych; 
14) stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne podczas wykonywania zabiegów kosmetycznych; 
15) korzysta z różnych źródeł informacji dotyczących wykonywania zabiegów kosmetycznych; 
16) przeprowadza wywiad z klientem; 
17) stosuje programy komputerowe wspomagające wykonywanie zadań. 
3) efekty kształcenia właściwe dla kwalifikacji wyodrębnionych w zawodzie technik usług kosmetycznych opisane w części II: 
A.61. Wykonywanie zabiegów kosmetycznych twarzy 
1. Wykonywanie zabiegów pielęgnacyjnych twarzy 
Uczeń: 
1) przeprowadza wywiad z klientem; 
2) dobiera metody diagnozy stanu skóry twarzy, szyi i dekoltu; 
3) ocenia stan skóry twarzy, szyi i dekoltu; 
4) określa przeciwwskazania do wykonania określonych zabiegów pielęgnacyjnych twarzy, szyi i dekoltu; 
5) przygotowuje klienta do określonego zabiegu pielęgnacyjnego twarzy, szyi i dekoltu; 
6) dobiera metody i środki dezynfekcji i sterylizacji narzędzi przed planowanym zabiegiem pielęgnacyjnym twarzy, szyi 
i dekoltu; 
7) przestrzega zasad aseptyki i antyseptyki podczas wykonywania zabiegów pielęgnacyjnych twarzy, szyi i dekoltu; 
8) dobiera metody i techniki wykonania określonych zabiegów pielęgnacyjnych twarzy, szyi i dekoltu; 
9) dobiera preparaty kosmetyczne do wykonywania określonych zabiegów pielęgnacyjnych twarzy, szyi i dekoltu; 
10) dobiera aparaturę, narzędzia i przybory do wykonywania określonych zabiegów pielęgnacyjnych twarzy, szyi i dekoltu; 
11) wykonuje zabiegi pielęgnacyjne twarzy, szyi i dekoltu zgodnie z postawioną diagnozą; 
12) określa działanie czynników fizykalnych na organizm człowieka, uwzględniając wskazania i przeciwwskazania do ich 
stosowania; 
13) wykonuje zabiegi pielęgnacyjne twarzy, szyi i dekoltu z wykorzystaniem czynników fizykalnych; 
14) udziela porad w zakresie pielęgnacji twarzy, szyi i dekoltu w warunkach domowych. 
2. Wykonywanie zabiegów upiększających twarzy 
Uczeń: 
1) przestrzega zasad korygowania kształtu i elementów twarzy; 
2) przeprowadza analizę kolorystyczną typu urody klienta; 
3) przygotowuje klienta do wykonywania określonych zabiegów upiększających twarzy; 
4) dobiera metody i środki dezynfekcji i sterylizacji narzędzi przed planowanym zabiegiem upiększającym twarzy, szyi 
i dekoltu; 
5) dobiera metody i techniki wykonania określonych zabiegów upiększających twarzy, szyi i dekoltu; 
6) dobiera i stosuje preparaty kosmetyczne do wykonania określonych zabiegów upiększających twarzy, szyi i dekoltu; 
7) określa przeciwwskazania do wykonania określonych zabiegów upiększających twarzy, szyi i dekoltu; 
8) dobiera aparaturę, narzędzia i przybory do wykonania określonych zabiegów upiększających twarzy, szyi i dekoltu; 
9) wykonuje zabiegi upiększające twarzy, szyi i dekoltu zgodnie z potrzebami klienta; 
10) stosuje aparaturę specjalistyczną podczas wykonywania zabiegów upiększających twarzy, szyi i dekoltu; 
11) udziela porad kosmetycznych w zakresie wykonywania zabiegów upiększających twarzy, szyi i dekoltu w warunkach 
domowych. 
A.62. Wykonywanie zabiegów kosmetycznych ciała, dłoni i stóp 
1. Wykonywanie zabiegów pielęgnacyjnych i upiększających ciała 
Uczeń: 
1) dobiera metody diagnozy stanu skóry; 
2) przygotowuje klienta do określonego zabiegu kosmetycznego ciała; 
3) określa przeciwwskazania do wykonania określonych zabiegów upiększających ciała; 
4) dobiera metody i środki dezynfekcji i sterylizacji narzędzi przed planowanym zabiegiem kosmetycznym ciała; 
5) przestrzega zasad aseptyki i antyseptyki podczas wykonywania zabiegów kosmetycznych; 
6) dobiera metody i techniki wykonania określonych zabiegów kosmetycznych ciała; 
7) dobiera preparaty kosmetyczne do wykonywania określonych zabiegów kosmetycznych ciała; 
8) dobiera aparaturę, narzędzia i przybory do wykonywania określonych zabiegów pielęgnacyjnych i upiększających ciała; 
9) wykonuje zabiegi pielęgnacyjne i upiększające ciała zgodnie z postawioną diagnozą; 
10) wykonuje zabiegi pielęgnacyjne ciała z wykorzystaniem czynników fizykalnych; 
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11) stosuje aparaturę specjalistyczną podczas wykonywania zabiegów kosmetycznych ciała; 
12) udziela porad kosmetycznych w zakresie wykonywania zabiegów pielęgnacyjnych ciała w warunkach domowych. 
2. Wykonywanie zabiegów pielęgnacyjnych i upiększających dłoni i stóp 
Uczeń: 
1) określa przeciwwskazania do wykonania określonych zabiegów pielęgnacyjnych dłoni i stóp; 
2) dobiera i stosuje preparaty kosmetyczne do wykonania określonych zabiegów pielęgnacyjnych dłoni i stóp; 
3) dobiera metody i techniki wykonania określonych zabiegów pielęgnacyjnych dłoni i stóp; 
4) dobiera metody i środki dezynfekcji i sterylizacji narzędzi przed planowanym zabiegiem kosmetycznym dłoni i stóp; 
5) dobiera i stosuje aparaturę, narzędzia i przybory do wykonania określonych zabiegów pielęgnacyjnych dłoni i stóp; 
6) wykonuje zabiegi pielęgnacyjne dłoni i stóp; 
7) dobiera metody i techniki wykonania określonych zabiegów upiększających dłoni i stóp; 
8) wykonuje zabiegi upiększające dłoni i stóp zgodnie z potrzebami klienta; 
9) udziela porad kosmetycznych w zakresie wykonywania zabiegów pielęgnacyjnych dłoni i stóp w warunkach domowych. 
3. WARUNKI REALIZACJI KSZTAŁCENIA ZAWODOWEGO 
Szkoła podejmująca kształcenie w zawodzie technik usług kosmetycznych powinna posiadać następujące pomieszczenia 
dydaktyczne: 
1) pracownię biologiczno-chemiczną, w której powinny być zorganizowane stanowiska (jedno stanowisko dla dwóch 
uczniów), wyposażone w: model anatomiczny ciała człowieka, fantom, mikroskopy, preparaty biologiczne do obserwacji 
mikroskopowej, plansze anatomicznej budowy ciała człowieka, sprzęt laboratoryjny, taki jak: stoły laboratoryjne, 
dygestorium, urządzenia pomiarowo-analityczne, takie jak: uniwersalne mierniki, kolorymetr, podstawowe urządzenia 
laboratoryjne, takie jak: waga laboratoryjna, płaszcz grzejny, mieszadła, statywy, zestawy szkła laboratoryjnego; 
2) pracownię kosmetyki, w której powinny być zorganizowane następujące stanowiska: 
a) stanowiska do zabiegów na twarz i ciało (jedno stanowisko dla dwóch uczniów), wyposażone w: fotele kosmetyczne, 
stołki obrotowe, stoliki zabiegowe, lampy, lupy kosmetyczne, zestaw aparatury kosmetycznej: do nawilżania, galwanizacji, 
darsonwalizacji, ultradźwięków, podgrzewania wosku, lampę Solux, akcesoria kosmetyczne, takie jak: miski do zmywania 
twarzy i ciała, zestaw bielizny zabiegowej, narzędzia, takie jak: pęseta, łyżeczka Unny, pędzle do nakładania masek oraz 
autoklaw; 
b) stanowiska do manicure (jedno stanowisko dla dwóch uczniów), wyposażone w: stolik kosmetyczny, dwa krzesła, lampę, 
zestaw narzędzi, takich jak: cążki do paznokci, cążki do skórek, pilniki, kopytko kosmetyczne do podsuwania skórek, 
akcesoria kosmetyczne, takie jak: miski do zmywania i moczenia dłoni, zestaw bielizny zabiegowej oraz autoklaw; 
c) stanowiska do pedicure (jedno stanowisko dla dwóch uczniów), wyposażone w: fotel do pedicure, podnóżek, taboret 
obrotowy, lampę, lupę, frezarkę do pedicure z kompletem frezów, zestaw narzędzi, takich jak: cążki do paznokci, cążki do 
skórek, kopytko kosmetyczne do podsuwania skórek, pilniki, tarka do stóp, przyrząd omega, akcesoria kosmetyczne, takie 
jak: miski do zmywania i moczenia stóp, zestaw bielizny zabiegowej. 
Kształcenie praktyczne może odbywać się w: warsztatach szkolnych, placówkach kształcenia praktycznego oraz gabinetach 
kosmetycznych i ośrodkach SPA. 
Szkoła organizuje praktyki zawodowe w podmiocie zapewniającym rzeczywiste warunki pracy właściwe dla nauczanego 
zawodu w wymiarze 4 tygodni (160 godz.). 
4. Minimalna liczba godzin kształcenia zawodowego

1)
 

Efekty kształcenia wspólne dla wszystkich zawodów oraz efekty kształcenia wspólne dla 
zawodów w ramach obszaru administracyjno-usługowego stanowiące podbudowę do 
kształcenia w zawodzie lub grupie zawodów 

330 godz. 

A.61. Wykonywanie zabiegów kosmetycznych twarzy 510 godz. 

A.62. Wykonywanie zabiegów kosmetycznych ciała, dłoni i stóp 510 godz. 
1) 

W szkole liczbę godzin kształcenia zawodowego należy dostosować do wymiaru godzin określonego w przepisach 
w sprawie ramowych planów nauczania w szkołach publicznych danego typu, zachowując, z wyjątkiem szkoły dla dorosłych, 
minimalną liczbę godzin wskazanych w tabeli odpowiednio dla efektów kształcenia: wspólnych dla wszystkich zawodów 
i wspólnych dla zawodów w ramach obszaru kształcenia stanowiących podbudowę do kształcenia w zawodzie lub grupie 
zawodów oraz właściwych dla kwalifikacji wyodrębnionych w zawodzie. 
 
 
 
 
 
 



 

26 
 

 
 
PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTAŁCENIA W ZAWODZIE TECHNIK ŻYWIENIA I USŁUG GASTRONOMICZNYCH 
Opracowano na podstawie dokumentu z dnia 7 lutego 2012 r. 
technik żywienia i usług gastronomicznych 343404 
Celem kształcenia zawodowego jest przygotowanie uczących się do życia w warunkach współczesnego świata, wykonywania 
pracy zawodowej i aktywnego funkcjonowania na zmieniającym się rynku pracy. 
Zadania szkoły i innych podmiotów prowadzących kształcenie zawodowe oraz sposób ich realizacji są uwarunkowane 
zmianami zachodzącymi w otoczeniu gospodarczo-społecznym, na które wpływają w szczególności: idea gospodarki opartej 
na wiedzy, globalizacja procesów gospodarczych i społecznych, rosnący udział handlu międzynarodowego, mobilność 
geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie, a także wzrost oczekiwań pracodawców w zakresie poziomu wiedzy 
i umiejętności pracowników. 
W procesie kształcenia zawodowego ważne jest integrowanie i korelowanie kształcenia ogólnego i zawodowego, w tym 
doskonalenie kompetencji kluczowych nabytych w procesie kształcenia ogólnego, z uwzględnieniem niższych etapów 
edukacyjnych. Odpowiedni poziom wiedzy ogólnej powiązanej z wiedzą zawodową przyczyni się do podniesienia poziomu 
umiejętności zawodowych absolwentów szkół kształcących w zawodach, a tym samym zapewni im możliwość sprostania 
wyzwaniom zmieniającego się rynku pracy. 
W procesie kształcenia zawodowego są podejmowane działania wspomagające rozwój każdego uczącego się, stosownie do 
jego potrzeb i możliwości, ze szczególnym uwzględnieniem indywidualnych ścieżek edukacji i kariery, możliwości 
podnoszenia poziomu wykształcenia i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwczesnemu kończeniu nauki. 
Elastycznemu reagowaniu systemu kształcenia zawodowego na potrzeby rynku pracy, jego otwartości na uczenie się przez 
całe życie oraz mobilności edukacyjnej i zawodowej absolwentów ma służyć wyodrębnienie kwalifikacji w ramach 
poszczególnych zawodów wpisanych do klasyfikacji zawodów szkolnictwa zawodowego. 
1. CELE KSZTAŁCENIA W ZAWODZIE 
Absolwent szkoły kształcącej w zawodzie technik żywienia i usług gastronomicznych powinien być przygotowany do 
wykonywania następujących zadań zawodowych: 
1) oceniania jakości żywności oraz jej przechowywania; 
2) sporządzania i ekspedycji potraw i napojów; 
3) planowania i oceny żywienia; 
4) organizowania produkcji gastronomicznej; 
5) planowania i realizacji usług gastronomicznych. 
2. EFEKTY KSZTAŁCENIA  
Do wykonywania wyżej wymienionych zadań zawodowych niezbędne jest osiągnięcie zakładanych efektów kształcenia, na 
które składają się: 
1) efekty kształcenia wspólne dla wszystkich zawodów; 
(BHP). Bezpieczeństwo i higiena pracy 
Uczeń: 
1) rozróżnia pojęcia związane z bezpieczeństwem i higieną pracy, ochroną przeciwpożarową, ochroną środowiska 
i ergonomią; 
2) rozróżnia zadania i uprawnienia instytucji oraz służb działających w zakresie ochrony pracy i ochrony środowiska 
w Polsce; 
3) określa prawa i obowiązki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy; 
4) przewiduje zagrożenia dla zdrowia i życia człowieka oraz mienia i środowiska związane z wykonywaniem zadań 
zawodowych; 
5) określa zagrożenia związane z występowaniem szkodliwych czynników w środowisku pracy; 
6) określa skutki oddziaływania czynników szkodliwych na organizm człowieka; 
7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiązującymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa i higieny 
pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska; 
8) stosuje środki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadań zawodowych; 
9) przestrzega zasad bezpieczeństwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczące ochrony przeciwpożarowej 
i ochrony środowiska; 
10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrożenia zdrowia i życia. 
(PDG). Podejmowanie i prowadzenie działalności gospodarczej 
Uczeń: 
1) stosuje pojęcia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej; 
2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczące ochrony danych osobowych oraz przepisy prawa podatkowego 
i prawa autorskiego; 
3) stosuje przepisy prawa dotyczące prowadzenia działalności gospodarczej; 
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4) rozróżnia przedsiębiorstwa i instytucje występujące w branży i powiązania między nimi; 
5) analizuje działania prowadzone przez przedsiębiorstwa funkcjonujące w branży; 
6) inicjuje wspólne przedsięwzięcia z różnymi przedsiębiorstwami z branży; 
7) przygotowuje dokumentację niezbędną do uruchomienia i prowadzenia działalności gospodarczej; 
8) prowadzi korespondencję związaną z prowadzeniem działalności gospodarczej; 
9) obsługuje urządzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagające prowadzenie działalności 
gospodarczej; 
10) planuje i podejmuje działania marketingowe prowadzonej działalności gospodarczej; 
11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej działalności gospodarczej. 
(JOZ). Język obcy ukierunkowany zawodowo 
Uczeń: 
1) posługuje się zasobem środków językowych (leksykalnych, gramatycznych, ortograficznych oraz fonetycznych), 
umożliwiających realizację zadań zawodowych; 
2) interpretuje wypowiedzi dotyczące wykonywania typowych czynności zawodowych artykułowane powoli i wyraźnie, 
w standardowej odmianie języka; 
3) analizuje i interpretuje krótkie teksty pisemne dotyczące wykonywania typowych czynności zawodowych; 
4) formułuje krótkie i zrozumiałe wypowiedzi oraz teksty pisemne umożliwiające komunikowanie się w środowisku pracy; 
5) korzysta z obcojęzycznych źródeł informacji. 
(KPS). Kompetencje personalne i społeczne 
Uczeń: 
1) przestrzega zasad kultury i etyki; 
2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadań; 
3) przewiduje skutki podejmowanych działań; 
4) jest otwarty na zmiany; 
5) potrafi radzić sobie ze stresem; 
6) aktualizuje wiedzę i doskonali umiejętności zawodowe; 
7) przestrzega tajemnicy zawodowej; 
8) potrafi ponosić odpowiedzialność za podejmowane działania; 
9) potrafi negocjować warunki porozumień; 
10) współpracuje w zespole. 
(OMZ). Organizacja pracy małych zespołów (wyłącznie dla zawodów nauczanych na poziomie technika) 
Uczeń: 
1) planuje pracę zespołu w celu wykonania przydzielonych zadań; 
2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadań; 
3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadań; 
4) ocenia jakość wykonania przydzielonych zadań; 
5) wprowadza rozwiązania techniczne i organizacyjne wpływające na poprawę warunków i jakość pracy; 
6) komunikuje się ze współpracownikami. 
2) efekty kształcenia wspólne dla zawodów w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego, stanowiące podbudowę do 
kształcenia w zawodzie lub grupie zawodów PKZ(T.c) i PKZ(T.h ); 
PKZ(T.c) Umiejętności stanowiące podbudowę do kształcenia w zawodach: kucharz, technik żywienia i usług 
gastronomicznych 
Uczeń: 
1) rozróżnia surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze stosowane w produkcji gastronomicznej; 
2) przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania surowców; 
3) przestrzega zasad gospodarki odpadami; 
4) przestrzega zasad racjonalnego żywienia; 
5) posługuje się instrukcjami obsługi maszyn i urządzeń stosowanych w produkcji gastronomicznej; 
6) rozróżnia maszyny, urządzenia i sprzęt stosowane w produkcji gastronomicznej oraz ich podzespoły; 
7) rozpoznaje instalacje techniczne w zakładach gastronomicznych; 
8) przestrzega zasad organoleptycznej oceny żywności; 
9) określa zagrożenia, które mają wpływ na jakość i bezpieczeństwo żywności; 
10) stosuje programy komputerowe wspomagające wykonywanie zadań. 
PKZ(T.h) Umiejętności stanowiące podbudowę do kształcenia w zawodzie technik żywienia i usług gastronomicznych  
Uczeń: 
1) wykonuje czynności związane z pobieraniem, zabezpieczaniem i przechowywaniem próbek kontrolnych żywności; 
2) interpretuje wskazania przyrządów kontrolno-pomiarowych; 
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3) rozróżnia systemy zapewniania jakości i bezpieczeństwa zdrowotnego żywności; 
4) interpretuje oznakowania żywności; 
5) stosuje programy komputerowe wspomagające wykonywanie zadań. 
3) efekty kształcenia właściwe dla kwalifikacji wyodrębnionych w zawodzie technik żywienia i usług gastronomicznych 
opisane w części II: 
T.6. Sporządzanie potraw i napojów 
1. Przechowywanie żywności 
Uczeń: 
1) ocenia żywność pod względem towaroznawczym; 
2) klasyfikuje żywność w zależności od trwałości, pochodzenia, wartości odżywczej i przydatności kulinarnej; 
3) przestrzega zasad oceny jakościowej żywności; 
4) dobiera warunki do przechowywania żywności; 
5) rozpoznaje zmiany zachodzące w przechowywanej żywności; 
6) rozróżnia systemy zapewniania bezpieczeństwa zdrowotnego żywności; 
7) dobiera metody utrwalania żywności; 
8) rozróżnia urządzenia stanowiące wyposażenie pomieszczeń magazynowych; 
9) użytkuje urządzenia do przechowywania żywności. 
2. Sporządzanie i ekspedycja potraw i napojów 
Uczeń: 
1) określa rolę funkcjonalnego układu pomieszczeń w organizacji pracy zakładu gastronomicznego; 
2) rozróżnia i przestrzega procedur zapewnienia bezpieczeństwa zdrowotnego żywności; 
3) stosuje receptury gastronomiczne; 
4) rozróżnia metody i techniki sporządzania potraw i napojów; 
5) dobiera surowce do sporządzania potraw i napojów; 
6) sporządza półprodukty oraz potrawy i napoje; 
7) przestrzega zasad racjonalnej gospodarki żywnością; 
8) rozpoznaje zmiany zachodzące w żywności podczas sporządzania potraw i napojów; 
9) rozróżnia sprzęt i urządzenia do sporządzania i ekspedycji potraw i napojów; 
10) użytkuje sprzęt i urządzenia do sporządzania i ekspedycji potraw i napojów; 
11) ocenia organoleptycznie żywność; 
12) dobiera zastawę stołową do ekspedycji potraw i napojów; 
13) porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje; 
14) monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmuje działania korygujące zgodnie z Zasadami 
Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene Practice), Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good 
Manufacturing Practice) i systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point). 
T.15. Organizacja żywienia i usług gastronomicznych 
1. Planowanie i ocena żywienia 
Uczeń: 
1) klasyfikuje składniki pokarmowe oraz określa ich źródła; 
2) wyjaśnia wpływ składników pokarmowych na funkcjonowanie organizmu człowieka; 
3) charakteryzuje przemiany składników pokarmowych w organizmie człowieka; 
4) przestrzega norm i przestrzega zasad planowania żywienia; 
5) planuje posiłki oraz układa jadłospisy; 
6) przestrzega zasad zamienności produktów; 
7) oblicza wartość energetyczną i odżywczą potraw; 
8) stosuje metody oceny sposobów żywienia; 
9) ocenia jadłospisy i podejmuje działania korygujące, przestrzegając zasad racjonalnego żywienia; 
10) korzysta ze specjalistycznych programów komputerowych do planowania, rozliczania i oceny żywienia; 
11) rozróżnia alternatywne sposoby żywienia; 
12) rozróżnia zagrożenia zdrowotne wynikające z nieracjonalnego żywienia; 
13) określa rolę instytucji zajmujących się problematyką żywienia. 
2. Organizowanie produkcji gastronomicznej  
Uczeń: 
1) przestrzega zasad planowania produkcji potraw i napojów; 
2) planuje produkcję potraw i napojów; 
3) kontroluje procesy produkcji potraw i napojów; 
4) ocenia jakość sporządzonych potraw i napojów; 
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5) rozróżnia rodzaje kart menu; 
6) opracowuje karty menu zawierające informacje dotyczące wartości odżywczej potraw; 
7) oblicza zapotrzebowanie na surowce i półprodukty; 
8) sporządza kalkulację cen potraw i napojów; 
9) opracowuje receptury gastronomiczne; 
10) korzysta ze specjalistycznych programów komputerowych do planowania i rozliczania produkcji gastronomicznej. 
3. Planowanie i wykonywanie usług gastronomicznych 
Uczeń: 
1) klasyfikuje usługi gastronomiczne; 
2) przygotowuje oferty usług gastronomicznych; 
3) klasyfikuje usługi gastronomiczne; 
4) przygotowuje oferty usług gastronomicznych; 
5) planuje działania związane z promocją usług gastronomicznych; 
6) kalkuluje koszty usług gastronomicznych; 
7) prowadzi sprzedaż usług gastronomicznych; 
8) planuje usługi gastronomiczne; 
9) dobiera metody i techniki obsługi do rodzaju usług gastronomicznych; 
10) przygotowuje miejsca wykonania usług gastronomicznych; 
11) dobiera zastawę i bieliznę stołową; 
12) dobiera urządzenia i sprzęt do wykonania usług gastronomicznych; 
13) użytkuje sprzęt i urządzenia do wykonania usług gastronomicznych; 
14) wykonuje czynności porządkowe, rozlicza sprzęt, zastawę i bieliznę stołową po wykonaniu usług gastronomicznych; 
15) korzysta ze specjalistycznych programów komputerowych do planowania i rozliczania kosztów usług gastronomicznych. 
3. WARUNKI REALIZACJI KSZTAŁCENIA W ZAWODZIE  
Szkoła realizująca kształcenie w zawodzie technik żywienia i usług gastronomicznych powinna posiadać następujące 
pomieszczenia dydaktyczne: 
1) pracownię technologii gastronomicznej, w której powinny być zorganizowane następujące stanowiska: 
a) stanowiska mycia rąk (jedno stanowisko dla dziesięciu uczniów), wyposażone w: umywalkę z instalacją zimnej i ciepłej 
wody, dozownik mydła, środki do dezynfekcji, ręczniki papierowe, 
b) stanowiska sporządzania potraw i napojów (jedno stanowisko dla trzech uczniów), wyposażone w: stoły produkcyjne, 
trzony kuchenne z piekarnikami, zlewozmywaki z instalacją zimnej i ciepłej wody, zestawy garnków i innych naczyń 
kuchennych, zestaw noży kuchennych i drobny sprzęt produkcyjny, termometry, wagi i miarki, maszynki do mielenia, roboty 
kuchenne wieloczynnościowe, frytkownice do smażenia, bieliznę i zastawę stołową, tace kelnerskie metalowe oraz stoły 
i krzesła; 
ponadto pracownia powinna być wyposażona w: chłodziarkę z zamrażarką, zmywarkę do naczyń, piec konwekcyjno-parowy 
lub piekarnik z termoobiegiem, kuchenkę mikrofalową, podgrzewacz do talerzy, naświetlacz do jaj, kosz na odpady, 
apteczkę, katalogi oraz instrukcje obsługi maszyn i urządzeń gastronomicznych, instrukcje do ćwiczeń; 
2) pracownię planowania żywienia i produkcji gastronomicznej, wyposażoną w: stanowiska komputerowe (jedno dla 
jednego ucznia), z dostępem do Internetu, z drukarkę sieciową, z oprogramowaniem do planowania, rozliczania i oceny 
żywienia, planowania i rozliczania produkcji gastronomicznej, planowania i rozliczania usług gastronomicznych; tabele 
składu i wartości odżywczych produktów spożywczych, normy żywienia i wyżywienia, tabele zamiany produktów, jadłospisy 
codzienne i okolicznościowe, karty potraw i napojów, receptury potraw i napojów, wzory druków stosowanych 
w gastronomii; 
3) pracownię obsługi gości, w której powinny być zorganizowane następujące stanowiska: 
a) stanowiska mycia rąk (jedno stanowisko dla dziesięciu uczniów), wyposażone w: umywalkę z instalacją zimnej i ciepłej 
wody, dozownik do mydła, środki do dezynfekcji, ręczniki papierowe, 
b) stanowiska obsługi gości (jedno stanowisko dla trzech uczniów), wyposażone w: stoły i krzesła, pomocniki kelnerskie, 
bieliznę, zastawę stołową, tace, drobny sprzęt kelnerski oraz elementy dekoracji stołów, 
c) stanowisko barowe (jedno stanowisko dla dziesięciu uczniów), wyposażone w: ladę barową, stołki barowe, sprzęt 
barowy, mikser barowy lub blender, ekspres do kawy i herbaty, naczynia do sporządzania i serwowania napojów, stół 
stalowy lub blat roboczy, zlewozmywak dwukomorowy z instalacją ciepłej i zimnej wody; 
ponadto pracownia powinna być wyposażona w: chłodziarkę z zamrażarką, zmywarkę do naczyń, trzon kuchenny 
z piekarnikiem, kuchenkę mikrofalową, podgrzewacze do potraw i talerzy, wózki kelnerskie z wyposażeniem, kosz na 
odpady, apteczkę, instrukcje obsługi urządzeń; 
4) warsztaty szkolne, w których powinny być zorganizowane następujące stanowiska: 
a) stanowiska mycia rąk (jedno stanowisko dla dziesięciu uczniów), wyposażone w: umywalkę z instalacją zimnej i ciepłej 
wody, dozownik do mydła, środki do dezynfekcji, ręczniki papierowe, 
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b) stanowiska obróbki wstępnej brudnej (jedno stanowisko dla sześciu uczniów), wyposażone w: zlewozmywak z instalacją 
zimnej i ciepłej wody, stoły produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzęt kuchenny, płuczko-obieraczkę i urządzenie 
do dezynfekcji jaj, 
c) stanowiska obróbki wstępnej czystej (jedno stanowisko dla sześciu uczniów), wyposażone w: zlewozmywak z instalacją 
zimnej i ciepłej wody, stoły produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzęt kuchenny, urządzenia do rozdrabniania 
warzyw i owoców, krajalnicę z przystawkami, 
d) stanowiska produkcji potraw z mięsa (jedno stanowisko dla sześciu uczniów), wyposażone w: zlewozmywak z instalacją 
zimnej i ciepłej wody, stoły produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzęt kuchenny, urządzenia do rozdrabniania 
mięsa, 
e) stanowiska produkcji ciast (jedno stanowisko dla sześciu uczniów), wyposażone w: zlewozmywak z instalacją zimnej 
i ciepłej wody, stoły produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzęt kuchenny piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik 
z termoobiegiem, robot kuchenny wieloczynnościowy, urządzenia chłodnicze, 
f) stanowiska obróbki cieplnej (jedno stanowisko dla sześciu uczniów), wyposażone w: zlewozmywak z instalacją zimnej 
i ciepłej wody, stoły produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzęt kuchenny, piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik 
z termoobiegiem, taborety podgrzewcze i trzony kuchenne z wyciągami, patelnie elektryczne, 
g) stanowiska ekspedycji potraw i napojów (jedno stanowisko dla sześciu uczniów), wyposażone w: zlewozmywak 
z instalacją zimnej i ciepłej wody, stół do ekspedycji potraw oraz komplet naczyń i drobnego sprzętu kuchennego, wagę, 
kuchenkę mikrofalową, podgrzewacze do potraw i talerzy, 
h) stanowiska mycia naczyń (jedno stanowisko dla sześciu uczniów), wyposażone w: zlewozmywak trzykomorowy 
z instalacją zimnej i ciepłej wody, pojemniki na odpadki, zmywarkę do naczyń, sprzęt i środki do mycia i dezynfekcji, szafki 
do naczyń; 
ponadto warsztaty szkolne powinny być wyposażone w: urządzenia chłodnicze oraz pomieszczenia magazynowe 
wyposażone w urządzenia do przechowywania żywności, salę konsumencką, wyposażoną w stoły, krzesła, bieliznę i zastawę 
stołową, tace oraz elementy do dekoracji stołów, kosze na odpady, apteczka, instrukcje obsługi maszyn i urządzeń, 
procedury i instrukcje stanowiskowe systemów zapewniania jakości i bezpieczeństwa zdrowotnego żywności, receptury 
potraw, karty potraw i napojów. 
Kształcenie praktyczne może odbywać się w: pracowniach i warsztatach szkolnych, placówkach kształcenia ustawicznego, 
placówkach kształcenia praktycznego oraz podmiotach stanowiących potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentów szkół 
kształcących w zawodzie. 
Szkoła organizuje praktyki zawodowe w podmiocie zapewniającym rzeczywiste warunki pracy właściwe dla nauczanego 
zawodu w wymiarze 4 tygodni (160 godzin). 
4. Minimalna liczba godzin kształcenia zawodowego

1)
 

Efekty kształcenia wspólne dla wszystkich zawodów oraz efekty kształcenia wspólne dla 
zawodów w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego stanowiące podbudowę do 
kształcenia w zawodzie lub grupie zawodów 

380 godz. 

T.6. Sporządzanie potraw i napojów 700 godz. 

T.15. Organizacja żywienia i usług gastronomicznych 300 godz. 
1) 

W szkole liczbę godzin kształcenia zawodowego należy dostosować do wymiaru godzin określonego w przepisach 
w sprawie ramowych planów nauczania w szkołach publicznych, przewidzianego dla kształcenia zawodowego, zachowując 
minimalną liczbę godzin wskazanych w tabeli odpowiednio dla efektów kształcenia: wspólnych dla wszystkich zawodów 
i wspólnych dla zawodów w ramach obszaru kształcenia stanowiących podbudowę do kształcenia w zawodzie lub grupie 
zawodów oraz właściwych dla kwalifikacji wyodrębnionych w zawodzie. 

 

PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTAŁCENIA W ZAWODZIE TECHNIK OBSŁUGI TURYSTYCZNEJ 
Opracowano na podstawie dokumentu z dnia 7 lutego 2012 r. 
technik obsługi turystycznej 422103 
Celem kształcenia zawodowego jest przygotowanie uczących się do życia w warunkach współczesnego świata, wykonywania 
pracy zawodowej i aktywnego funkcjonowania na zmieniającym się rynku pracy. 
Zadania szkoły i innych podmiotów prowadzących kształcenie zawodowe oraz sposób ich realizacji są uwarunkowane 
zmianami zachodzącymi w otoczeniu gospodarczo-społecznym, na które wpływają w szczególności: idea gospodarki opartej 
na wiedzy, globalizacja procesów gospodarczych i społecznych, rosnący udział handlu międzynarodowego, mobilność 
geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie, a także wzrost oczekiwań pracodawców w zakresie poziomu wiedzy 
i umiejętności pracowników. 
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W procesie kształcenia zawodowego ważne jest integrowanie i korelowanie kształcenia ogólnego i zawodowego, w tym 
doskonalenie kompetencji kluczowych nabytych w procesie kształcenia ogólnego, z uwzględnieniem niższych etapów 
edukacyjnych. Odpowiedni poziom wiedzy ogólnej powiązanej z wiedzą zawodową przyczyni się do podniesienia poziomu 
umiejętności zawodowych absolwentów szkół kształcących w zawodach, a tym samym zapewni im możliwość sprostania 
wyzwaniom zmieniającego się rynku pracy. 
W procesie kształcenia zawodowego są podejmowane działania wspomagające rozwój każdego uczącego się, stosownie do 
jego potrzeb i możliwości, ze szczególnym uwzględnieniem indywidualnych ścieżek edukacji i kariery, możliwości 
podnoszenia poziomu wykształcenia i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwczesnemu kończeniu nauki. 
Elastycznemu reagowaniu systemu kształcenia zawodowego na potrzeby rynku pracy, jego otwartości na uczenie się przez 
całe życie oraz mobilności edukacyjnej i zawodowej absolwentów ma służyć wyodrębnienie kwalifikacji w ramach 
poszczególnych zawodów wpisanych do klasyfikacji zawodów szkolnictwa zawodowego. 
1. CELE KSZTAŁCENIA W ZAWODZIE 
Absolwent szkoły kształcącej w zawodzie technik obsługi turystycznej powinien być przygotowany do wykonywania 
następujących zadań zawodowych: 
1) organizowania działalności turystycznej; 
2) organizowania imprez i usług turystycznych; 
3) obsługiwania klientów korzystających z usług turystycznych; 
4) rozliczania imprez i usług turystycznych. 
2. EFEKTY KSZTAŁCENIA 
Do wykonywania wyżej wymienionych zadań zawodowych niezbędne jest osiągnięcie zakładanych efektów kształcenia, na 
które składają się: 
1) efekty kształcenia wspólne dla wszystkich zawodów; 
(BHP). Bezpieczeństwo i higiena pracy 
Uczeń: 
1) rozróżnia pojęcia związane z bezpieczeństwem i higieną pracy, ochroną przeciwpożarową, ochroną środowiska 
i ergonomią; 
2) rozróżnia zadania i uprawnienia instytucji oraz służb działających w zakresie ochrony pracy i ochrony środowiska 
w Polsce; 
3) określa prawa i obowiązki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy; 
4) przewiduje zagrożenia dla zdrowia i życia człowieka oraz mienia i środowiska związane z wykonywaniem zadań 
zawodowych; 
5) określa zagrożenia związane z występowaniem szkodliwych czynników w środowisku pracy; 
6) określa skutki oddziaływania czynników szkodliwych na organizm człowieka; 
7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiązującymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa i higieny 
pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska; 
8) stosuje środki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadań zawodowych; 
9) przestrzega zasad bezpieczeństwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczące ochrony przeciwpożarowej 
i ochrony środowiska; 
10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrożenia zdrowia i życia. 
(PDG). Podejmowanie i prowadzenie działalności gospodarczej 
Uczeń: 
1) stosuje pojęcia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej; 
2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczące ochrony danych osobowych oraz przepisy prawa podatkowego 
i prawa autorskiego; 
3) stosuje przepisy prawa dotyczące prowadzenia działalności gospodarczej; 
4) rozróżnia przedsiębiorstwa i instytucje występujące w branży i powiązania między nimi; 
5) analizuje działania prowadzone przez przedsiębiorstwa funkcjonujące w branży; 
6) inicjuje wspólne przedsięwzięcia z różnymi przedsiębiorstwami z branży; 
7) przygotowuje dokumentację niezbędną do uruchomienia i prowadzenia działalności gospodarczej; 
8) prowadzi korespondencję związaną z prowadzeniem działalności gospodarczej; 
9) obsługuje urządzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagające prowadzenie działalności 
gospodarczej; 
10) planuje i podejmuje działania marketingowe prowadzonej działalności gospodarczej; 
11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej działalności gospodarczej. 
(JOZ). Język obcy ukierunkowany zawodowo 
Uczeń: 
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1) posługuje się zasobem środków językowych (leksykalnych, gramatycznych, ortograficznych oraz fonetycznych), 
umożliwiających realizację zadań zawodowych; 
2) interpretuje wypowiedzi dotyczące wykonywania typowych czynności zawodowych artykułowane powoli i wyraźnie, 
w standardowej odmianie języka; 
3) analizuje i interpretuje krótkie teksty pisemne dotyczące wykonywania typowych czynności zawodowych; 
4) formułuje krótkie i zrozumiałe wypowiedzi oraz teksty pisemne umożliwiające komunikowanie się w środowisku pracy; 
5) korzysta z obcojęzycznych źródeł informacji. 
(KPS). Kompetencje personalne i społeczne 
Uczeń: 
1) przestrzega zasad kultury i etyki; 
2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadań; 
3) przewiduje skutki podejmowanych działań; 
4) jest otwarty na zmiany; 
5) potrafi radzić sobie ze stresem; 
6) aktualizuje wiedzę i doskonali umiejętności zawodowe; 
7) przestrzega tajemnicy zawodowej; 
8) potrafi ponosić odpowiedzialność za podejmowane działania; 
9) potrafi negocjować warunki porozumień; 
10) współpracuje w zespole. 
(OMZ). Organizacja pracy małych zespołów (wyłącznie dla zawodów nauczanych na poziomie technika) 
Uczeń: 
1) planuje pracę zespołu w celu wykonania przydzielonych zadań; 
2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadań; 
3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadań; 
4) ocenia jakość wykonania przydzielonych zadań; 
5) wprowadza rozwiązania techniczne i organizacyjne wpływające na poprawę warunków i jakość pracy; 
6) komunikuje się ze współpracownikami. 
2) efekty kształcenia wspólne dla zawodów w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego, stanowiące podbudowę do 
kształcenia w zawodzie lub grupie zawodów PKZ(T.g); 
PKZ(T.g) Umiejętności stanowiące podbudowę do kształcenia w zawodzie technik obsługi turystycznej  
Uczeń: 
1) charakteryzuje rodzaje turystyki; 
2) rozróżnia podmioty gospodarcze świadczące usługi na rynku turystycznym; 
3) charakteryzuje zadania organizatorów turystyki, pośredników turystycznych i agentów turystycznych; 
4) stosuje przepisy prawa dotyczące turystyki; 
5) rozróżnia produkty turystyczne; 
6) rozróżnia rodzaje usług turystycznych; 
7) charakteryzuje rynek usług turystycznych; 
8) charakteryzuje oraz monitoruje krajowy i zagraniczny ruch turystyczny; 
9) przestrzega zasad marketingu dotyczących turystyki; 
10) stosuje programy komputerowe wspomagające wykonywanie zadań. 
3) efekty kształcenia właściwe dla kwalifikacji wyodrębnionych w zawodzie technik obsługi turystycznej opisane w części II:  
T.13. Planowanie i realizacja imprez i usług turystycznych 
1. Planowanie i kalkulacja kosztów imprez i usług turystycznych 
Uczeń: 
1) wykorzystuje wiedzę z zakresu geografii turystycznej Polski i świata; 
2) korzysta z map geograficznych i innych źródeł informacji; 
3) dobiera usługi turystyczne do potrzeb klientów; 
4) opracowuje programy imprez turystycznych; 
5) sporządza programy konferencji, kongresów, targów i giełd turystycznych; 
6) kalkuluje koszty usług turystycznych; 
7) oblicza koszty imprez turystycznych dla grup oraz koszty jednostkowe; 
8) ustala ceny imprez i usług turystycznych; 
9) sporządza dokumentację dotyczącą kalkulacji imprez i usług turystycznych. 
2. Rezerwacja imprez i usług turystycznych 
Uczeń: 

1) dobiera usługodawców do realizacji imprez i usług turystycznych; 
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2) dobiera najkorzystniejszy sposób ubezpieczenia uczestników ruchu turystycznego; 
3) zamawia usługi turystyczne; 
4) prowadzi rezerwację imprez i usług turystycznych; 
5) dokonuje rezerwacji usług on-line; 
6) korzysta ze specjalistycznych programów komputerowych stosowanych do obsługi ruchu turystycznego; 
7) opracowuje dokumentację związaną z zamawianiem usług turystycznych. 
3. Realizacja imprez i usług turystycznych 
Uczeń: 
1) stosuje metody przewodnictwa turystycznego oraz pilotażu wycieczek; 
2) przestrzega zasad żywienia uczestników ruchu turystycznego; 
3) planuje i organizuje czas wolny klientów; 
4) obsługuje imprezy turystyczne dla różnych grup klientów; 
5) współpracuje z usługodawcami w zakresie realizacji imprez i usług turystycznych; 
6) obsługuje konferencje, kongresy, targi i giełdy turystyczne; 
7) przestrzega zasad obsługi klienta; 
8) sporządza i prowadzi dokumentację dotyczącą imprez i usług turystycznych; 
9) gromadzi dokumenty finansowe potwierdzające realizację imprez i usług turystycznych; 
10) monitoruje przebieg realizacji imprez i usług turystycznych. 
T.14. Prowadzenie informacji turystycznej oraz sprzedaż usług turystycznych  
1. Prowadzenie informacji turystycznej 
Uczeń: 
1) tworzy i aktualizuje bazy danych informacji turystycznej; 
2) udziela informacji turystycznej; 
3) określa walory turystyczne, zagospodarowanie turystyczne i dostępność komunikacyjną Polski oraz wybranych regionów 
świata; 
4) korzysta ze źródeł informacji geograficznej i turystycznej; 
5) współpracuje z uczestnikami rynku turystycznego; 
6) opracowuje materiały promocyjne, informatory i katalogi usług turystycznych. 
2. Prowadzenie sprzedaży usług i imprez turystycznych 
Uczeń: 
1) stosuje komputerowe systemy rezerwacji usług i imprez turystycznych; 
2) stosuje różne formy sprzedaży usług i imprez własnych oraz innych podmiotów rynku turystycznego; 
3) rejestruje sprzedaż usług i imprez turystycznych; 
4) stosuje różne formy płatności podczas sprzedaży usług i imprez turystycznych; 
5) sporządza dokumenty potwierdzające płatność za usługi i imprezy turystyczne; 
6) sporządza umowy cywilnoprawne dotyczące usług i imprez turystycznych; 
7) stosuje instrumenty marketingu w sprzedaży usług i imprez turystycznych. 
3. Rozliczanie imprez i usług turystycznych 
Uczeń: 
1) rozlicza koszty usług turystycznych świadczonych przez usługodawców; 
2) sporządza rozliczenie wpływów i kosztów imprezy turystycznej; 
3) przestrzega zasad opodatkowania usług i imprez turystycznych; 
4) rozlicza koszty konferencji, targów i giełd turystycznych; 
5) prowadzi ewidencję księgową imprez i usług turystycznych przestrzegając zasad rachunkowości; 
6) sporządza dokumentację dotyczącą rozliczeń imprez i usług turystycznych. 
3. WARUNKI REALIZACJI KSZTAŁCENIA W ZAWODZIE 
Szkoła podejmująca kształcenie w zawodzie technik obsługi turystycznej powinna posiadać następujące pomieszczenia 
dydaktyczne: 
1) pracownię turystyczno-geograficzną, wyposażoną w: stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla jednego ucznia), 
pakiet programów biurowych, oprogramowanie do obsługi turystycznej, sprzęt biurowy, zestaw przepisów prawa 
dotyczących działalności turystycznej, przewodniki, foldery oraz informatory turystyczne, katalogi biur podróży z ofertami 
i cennikami imprez, rozkłady jazdy komunikacji: autobusowej, kolejowej, lotniczej, promowej, wzory dokumentów 
stosowanych w działalności turystycznej, w tym wzory umów cywilnoprawnych, mapy turystyczne, fizyczne i polityczne 
Polski, Europy i świata, atlasy geograficzne; 
2) pracownię obsługi turystycznej, wyposażoną w: stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla jednego ucznia), pakiet 
programów biurowych, oprogramowanie do obsługi turystycznej, w tym stosowane w informacji turystycznej, czytnik kart 
płatniczych, sprzęt biurowy, przewodniki, informatory turystyczne i materiały promocyjne dotyczące atrakcji turystycznych,  
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obiektów noclegowych, biur podróży oraz innych podmiotów działających w branży turystycznej, rozkłady jazdy 
komunikacji: autobusowej, kolejowej, lotniczej, promowej, mapy turystyczne Polski, Europy i świata, atlasy geograficzne. 
Kształcenie praktyczne może odbywać się w: pracowniach szkolnych oraz w biurach podróży, punktach informacji 
turystycznej oraz innych podmiotach świadczących usługi turystyczne. 
Szkoła organizuje praktyki zawodowe w podmiocie zapewniającym rzeczywiste warunki pracy właściwe dla nauczanego 
zawodu w wymiarze 12 tygodni (480 godzin). Program praktyki zawodowej powinien być dostosowany do specyfiki regionu, 
w którym znajduje się szkoła kształcąca w zawodzie. 
 
4. Minimalna liczba godzin kształcenia zawodowego

1)
 

Efekty kształcenia wspólne dla wszystkich zawodów oraz efekty kształcenia wspólne dla zawodów 
w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego stanowiące podbudowę do kształcenia 
w zawodzie lub grupie zawodów 

370 godz. 

T.13. Planowanie i realizacja imprez i usług turystycznych 330 godz. 

T.14. Prowadzenie informacji turystycznej oraz sprzedaż usług turystycznych 330 godz. 
1) 

W szkole liczbę godzin kształcenia zawodowego należy dostosować do wymiaru godzin określonego w przepisach 
w sprawie ramowych planów nauczania w szkołach publicznych, przewidzianego dla kształcenia zawodowego, zachowując 
minimalną liczbę godzin wskazanych w tabeli odpowiednio dla efektów kształcenia: wspólnych dla wszystkich zawodów 
i wspólnych dla zawodów w ramach obszaru kształcenia stanowiących podbudowę do kształcenia w zawodzie lub grupie 
zawodów oraz właściwych dla kwalifikacji wyodrębnionych w zawodzie 

 

 

 

 

 

 

 


