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Realizacja ustug w recepgji jest podrecznikiem przeznaczonym dla ucznidow szkot
ksztalcgcych w zawodzie technik hotelarstwa. Publikacja zostata przygotowana zgodnie
z aktualng podstawa programowg ksztalcenia w tym zawodzie, zgodnie z Rozporzadze-
niem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie podstaw programo-
wych ksztalcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz dodatkowych umiejetnosci
zawodowych w zakresie wybranych zawodéw szkolnictwa branzowego (Dz.U. z 2019 r.
poz. 991) oraz ze stanem prawnym obowigzujacym w styczniu 2020 roku.

Niniejszy podrecznik uwzglednia efekty ksztalcenia i kryteria ich weryfikacji dla kwa-
lifikacji HGT.06.6 Realizacja uslug w recepcji:

HGT.06.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

HGT.06.2. Podstawy hotelarstwa

HGT.06.3. Rezerwacja ustug hotelarskich

HGT.06.4. Obstuga gosci w recepcji

HGT.06.6. Kompetencje personalne i spoleczne

HGT.06.7. Organizacja pracy matych zespolow

Podrecznik ma na celu przekazanie wiedzy i zdobycie przez ucznia umiejetnosci nie-
zbednych do obstugi gosci w obiekcie §wiadczacym ustugi hotelarskie, w tym szczegdl-
nie w recepcji hotelowej. Tres¢ merytoryczng podrecznika wzbogacaja zdjecia, rysunki
i tabele, co pozwala na szybkie i efektywne przyswajanie materialu. Wiedza teoretyczna
zostala wsparta licznymi przyktadami wskazujac na réznorodne sposoby jej praktycznego
zastosowania.

Rekomendujemy te publikacje nie tylko uczniom szkot ksztalcacych w zawodzie tech-
nik hotelarstwa, ale réwniez osobom pracujacym w przedsiebiorstwach hotelarskich.




