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Obsluga gosci w obiekcie $§wiadczacym ustugi hotelarskie jest podrecznikiem przezna-
czonym dla uczniéw szkot ksztalcacych w zawodach technik hotelarstwa oraz pracownik
obstugi hotelowej. Publikacja zostala przygotowana zgodnie z aktualng podstawa programo-
wa ksztalcenia w tym zawodzie, zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Edukacji Narodowej
z dnia 15 lutego 2019 r. w sprawie ogdlnych celéw i zadan ksztatcenia w zawodach szkolnictwa
branzowego oraz klasyfikacji zawodéw szkolnictwa branzowego.

Niniejszy podrecznik uwzglednia efekty ksztalcenia i kryteria ich weryfikacji dla kwalifika-
cji HGT.03. Obsluga gosci w obiekcie $wiadczacym ustugi hotelarskie:

HGT.03.1. Bezpieczenistwo i higiena pracy

HGT.03.2. Podstawy hotelarstwa

HGT.03.3. Utrzymywanie czystosci i porzadku w obiekcie $wiadczacym ustugi hotelarskie

HGT.03.4. Przygotowywanie i podawanie $niadan

HGT.03.5. Organizowanie ustug dodatkowych w obiekcie $wiadczacym ustugi hotelarskie

HGT.03.7. Kompetencje personalne i spoleczne

Podrecznik ma na celu przekazanie wiedzy i zdobycie przez ucznia umiejetnosci niezbed-
nych do obstugi gosci w obiekcie $wiadczacym ustugi hotelarskie. Tres¢ merytoryczng pod-
recznika wzbogacaja zdjecia, rysunki i tabele, co pozwala na szybkie i efektywne przyswajanie
materialu. Wiedza teoretyczna zostata wsparta licznymi przyktadami wskazujac na réznorod-
ne sposoby jej praktycznego zastosowania.

Rekomendujemy te publikacje nie tylko uczniom szkot ksztalcacych w zawodach technik
hotelarstwa oraz pracownik obstugi hotelowej, ale réwniez osobom pracujacym w przedsie-
biorstwach hotelarskich.



