WYMAGANIA EDUKACYJNE
Zesp6l Szkél Nr 2 im Jedrzeja Sniadeckiego w Szczytnie

Nazwa przedmiotu: Obsluga gosci w recepcji
Klasa: IV technikum hotelarstwa
Rok szKkolny: 2026/2027

Nauczyciel: Aneta Kalinowska

Cele ogdlne - Prowadzenie ustug gastronomicznych

Rejestrowanie gosci w obiekcie $wiadczacym ustugi hotelarskie.
Kompleksowe obstugiwanie gosci w trakcie pobytu w obiekcie $wiadczacym ustugi hotelarskie.
Rozliczanie pobytu gos$ci za ustugi hotelowe 1 wykwaterowanie.
Nabycie umiejetnosci komunikowania si¢ z gosciem w zakresie §wiadczenia ustug hotelowych.
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Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) sporzadza¢ dokumentacj¢ zwigzang z procedurami check-in i check-out oraz pobytem gosci w hotelu obiekcie $wiadczacym ustugi hotelarskie;
2) przygotowac¢ informacje dla innych komorek organizacyjnych obiektu $wiadczacego ustugi hotelarskie;

3) przyjmowac platnosci za realizacje ustug hotelarskich;

4) sporzadza¢ dokumentacje zwigzang z rozliczaniem kosztow pobytu gosci w obiekcie $wiadczacym ustugi hotelarskie;

5) rozlicza¢ koszty pobytu gosci w obiekcie $wiadczacym ushugi hotelarskie;

6) rozrdznia¢ podstawy prawne systemu ochrony pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska dotyczace funkcjonowania obiektow §wiadczacych ustugi
hotelarskie;

7) okresla¢ zagrozenia dla zdrowia i zycia wystepujace w srodowisku pracy pracownika recepcji;

8) udziela¢ pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zdrowia i zycia;

9) organizowa¢ stanowisko pracy recepcjonisty zgodnie z wymogami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska;

10) rozpozna¢ wlasciwe normy i procedury oceny zgodnosci podczas realizacji zadan zawodowych pracownika recepcji;

11) przestrzega¢ zasad kultury i etyki w zawodzie hotelarza;

12) stosowac zasady komunikacji interpersonalnej;

13) wykazywac si¢ kreatywnos$cig 1 otwarto$cig na zmiany;

14) aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢ umiejetnosci zawodowe;

15) planowa¢ wykonanie zadan zawodowych;

16) ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania zawodowe;

17) negocjowac warunki porozumien z go$ciem hotelowym;

18) planowac prace¢ zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan;



19) kierowa¢ wykonywaniem przydzielonych zadan;
20) ocenia¢ jako$¢ wykonania przydzielonych zadan.

Sposoby sprawdzenia osiagnie¢ edukacyjnych

odpowiedz ustna

wykonanie ¢wiczen
rozwigzywanie kart praktycznych
rozwigzywanie testow

ocena prac pisemnych.
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Kryteria oceny cze$ci teoretycznej (sprawdziany, wypowiedzi ustne, testy):
0-49% - niedostateczny

50% - 59% - dopuszczajacy

60% - 74% - dostateczny

75% — 84% - dobry

85%- 95% - bardzo dobry

96%-100% - celujacy

Kryteria oceny cze$ci praktycznej (éwiczenia)
do 74% - niedostateczny

75 - 77 - dopuszczajacy

78 -84 - dostateczny

85-91 - dobry

92 -94 - bardzo dobry

95 -100 - celujacy



Efekty ksztalcenia i kryteria weryfikacji ktore beda realizowane z przedmiotu Obstuga gosci w recepcji

Efekty ksztalcenia

| Kryteria weryfikacji

Efekty ksztalcenia | Kryteria weryfikacji

Dzial I: Rejestrowanie gosci

Dzial II: Obstuga gosci w recepcji

HGT.06.3. 1) charakteryzuje zadania
pracownikow recepcji (ek)

HGT.06.3.1)3. opisuje dziatanie sprzgtu i urzadzen podczas wykonywania
zadan

HGT.06.1.1) przewiduje zagrozenia
dla zdrowia lub zycia wystepujgce
w srodowisku pracy (ew)

HGT.06.1.1)5. okresla sposoby zapobiegania zagrozeniom zdrowia i zycia
w zwigzku z realizacjq zadan zawodowych

HGT.06.3. 2) dobiera oferty hotelowe
do potrzeb i oczekiwan gosci (ek)

HGT.06.3.2)1. rozpoznaje potrzeby i oczekiwania gosci
HGT.06.3.2)2. sporzadza oferte ustug zgodnie z potrzebami i
oczekiwaniami gosci

HGT.06.1.3) organizuje stanowisko
pracy zgodnie z wymogami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony srodowiska (ew)

HGT.06.1.3)3. utrzymuje porzadek na stanowisku pracy

HGT.06.3. 3) stosuje instrumenty
promocji ustug hotelarskich (ek)

HGT.06.3.3)1. rozroznia instrumenty promocji ustug hotelarskich
HGT.06.3.3)2. oferuje ustugi hotelarskie gosciom

HGT.06.3.3)4. wskazuje technologie informacyjne wykorzystywane do
promocji ustug hotelarskich

HGT.06.2.7) rozpoznaje wtasciwe
normy i procedury oceny zgodnosci
podczas realizacji zadan
zawodowych (ew)

HGT.06.2.7)4.korzysta ze zrédet informacji dotyczacych norm i procedur
oceny zgodnosci

HGT.06.4. 1) stosuje procedury
przyjmowania i wykwaterowania gosci
w recepcji hotelowej (ek)

HGT.06.4.1)1. stosuje procedury zwigzane z przyjeciem gosci do hotelu
HGT.06.4.1)2. okre$la czynnosci procedury check-in oraz check-out

HGT.06.3.1) charakteryzuje zadania
pracownikéw recepcji (ek)

HGT.06.3.1)3. opisuje dziatanie sprzetu i urzadzer podczas wykonywania
zadan w recepcji

HGT.06.4. 3) sporzadza dokumentacjg
zwigzang z procedurami check-in i
check-out oraz pobytem gosci w hotelu
obiekcie $wiadczacym ustugi
hotelarskie (ek)

HGT.06.4.3)1. wskazuje dokumentacj¢ zwiazana z przyjgciem i
wykwaterowaniem gosci

HGT.06.4.3)2. sporzadza dokumentacje wykorzystywang w procedurze
check-in i check-out

HGT.06.4.1) stosuje procedury
przyjmowania i wykwaterowania
gosci w recepcji hotelowej (ek)

HGT.06.4.1)3. dobiera ustugi do potrzeb gosci

HGT.06.4.1)4. zacheca gosci do skorzystania z ustug hotelu oraz ustug
podmiotéw zewngtrznych

HGT.06.4.1)5. stosuje zasady cross-selling

HGT.06.4. 4) przygotowuje informacje
dla innych komoérek organizacyjnych
obiektu $wiadczacego ustugi hotelarskie
(ek)

HGT.06.4.4)1. przygotowuje informacje dla poszczegdlnych dziatow
obiektu $wiadczacego ustugi hotelarskie na temat zamowionych ustug dla
goscei

HGT.06.4.4)2. rozrdznia rodzaje dokumentéw przygotowywanych przez
pracownikéw recepcji

HGT.06.4.2) udziela informacji o
ustugach hotelarskich (ek)

HGT.06.4.2)1. informuje gosci o ustugach swiadczonych w obiekcie,
miejscu $wiadczenia ustug i pracownikach odpowiedzialnych za ich
realizacje

HGT.06.4.2)2. udziela informacji turystycznej

HGT.06.4.2)3. zacheca gosci do skorzystania z ustug dodatkowych

HGT.06.6. 1) przestrzega zasad kultury i
etyki w relacjach z go§émi,
przetozonym i wspotpracownikami (ew)

HGT.06.6.1)1. wymienia podstawowe zasady etyki zawodowej
HGT.06.6.1)S. przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym zawodem
1 miejscem pracy

HGT.06.6.1)6. przestrzega zasad bezpieczenstwa podczas przetwarzania i
przesytania danych osobowych

HGT.06.6.1)7. przechowuje dane osobowe klientéw zgodnie z przepisami
prawa

HGT.06.4.3) sporzadza
dokumentacje zwigzang z
procedurami check-in i check-out
oraz pobytem gosci w hotelu
obiekcie $wiadczgcym ustugi
hotelarskie (ek)

HGT.06.4.3)1. wskazuje dokumentacj¢ zwiazang z przyj¢ciem i
wykwaterowaniem gosci

HGT.06.4.3)3. rozroznia dokumenty zwigzane ze $§wiadczeniem ushug w
trakcie pobytu gosci

HGT.06.4.3)4. sporzadza dokumentacje zwigzang ze $wiadczeniem ustug
w trakcie pobytu gosci

HGT.06.6. 2) stosuje zasady
komunikacji interpersonalnej (ep)

HGT.06.6.2)3. stosuje aktywne metody stuchania

HGT.06.4.4) przygotowuje
informacje dla innych komérek
organizacyjnych obiektu
Swiadczacego ustugi hotelarskie
(ek)

HGT.06.4.4)1. przygotowuje informacje dla poszczegdlnych dziatow
obiektu $wiadczacego ustugi hotelarskie na temat zamoéwionych ushug dla
goscei

HGT.06.4.4)2. rozrdznia rodzaje dokumentéw przygotowywanych przez
pracownikéw recepcji




HGT.06.6. 7) ponosi odpowiedzialnosé¢
za podejmowane dziatania zawodowe

(ew)

HGT.06.6.7)2. stosuje odpowiednie procedury podczas wykonywania
zadan zawodowych

HGT.06.6.1) przestrzega zasad
kultury i etyki w relacjach z gosémi,
przetozonym i wspétpracownikami
(ew)

HGT.06.6.1)1. wymienia podstawowe zasady etyki zawodowej
HGT.06.6.1)5. przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym
zawodem i miejscem pracy

HGT.06.6.1)6. przestrzega zasad bezpieczenstwa podczas przetwarzania i
przesytania danych osobowych

HGT.06.6.1)7. przechowuje dane osobowe klientéw zgodnie z przepisami
prawa

HGT.06.6.2) stosuje zasady
komunikacji interpersonalnej (ep)

HGT.06.6.2)4. stosuje aktywne metody stuchania

HGT.06.6.7) ponosi
odpowiedzialno$¢ za podejmowane
dziatania zawodowe (ew)

HGT.06.6.7)2. stosuje odpowiednie procedury podczas wykonywania
zadan zawodowych

Dzial ITI: Wykwaterowanie gosci

HGT.06.1. 3) organizuje stanowisko
pracy zgodnie z wymogami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowe;j i
ochrony srodowiska (ew)

HGT.06.1.3)4. stosuje zasady bezpiecznego postugiwania sie sprzetem i
urzadzeniami

HGT.06.4. 5) przyjmuje ptatnosci za
realizacje ustug hotelarskich (ek)

HGT.06.4.5)1. rozr6znia formy ptatnosci
HGT.06.4.5)2. obstuguje programy komputerowe, terminale ptatnicze,
kasy fiskalne podczas przyjmowania ptatnosci

HGT.06.3. 1) charakteryzuje zadania
pracownikéw recepcji (ek)

HGT.06.3.1)3. opisuje dziatanie sprzetu i urzadzer podczas wykonywania
zadan w recepcji

HGT.06.4. 6) rozlicza koszty pobytu
gosci w obiekcie Swiadczgcym
ustugi hotelarskie (ek)

HGT.06.4.6)1. rozroznia dokumentacje dotyczaca rozliczenia pobytu
goscei

HGT.06.4.6)2. wskazuje dokumenty rozliczeniowe dotyczace pobytu
gosci

HGT.06.4.6)3. sporzadza dokumenty dotyczace rozliczen pobytu gosci
HGT.06.4.6)4. obstuguje programy komputerowe generujgce dokumenty
fiskalne

HGT.06.4. 1) stosuje procedury
przyjmowania i wykwaterowania gosci
w recepcji hotelowej (ek)

HGT.06.4.1)2. okre$la czynnosci procedury check-in oraz check-out

HGT.06.6. 1) przestrzega zasad
kultury i etyki w relacjach z gosémi,
przetozonym i wspdtpracownikami
(ew)

HGT.06.6.1)5. przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym
zawodem i miejscem pracy

HGT.06.4. 3) sporzadza dokumentacje
zwigzang z procedurami check-in i
check-out oraz pobytem gosci w hotelu
obiekcie $wiadczacym ustugi hotelarskie
(ek)

HGT.06.4.3)1. wskazuje dokumentacj¢ zwiazang z przyjeciem i
wykwaterowaniem gosci

HGT.06.4.3)2. sporzadza dokumentacje wykorzystywang w procedurze
check-in i check-out

HGT.06.4. 4) przygotowuje informacje
dla innych komérek organizacyjnych
obiektu swiadczacego ustugi hotelarskie
(ek)

HGT.06.4.4)2. rozréznia rodzaje dokumentéw przygotowywanych przez
pracownikéw recepcji

1.1. Kryteria oceniania wymagan edukacyjnych $rédroczne/koncowo roczne zgodnie z zapisami zawartymi w statucie dla Technik Hotelarstwa

« K.1 HGT.03 - Obsluga gosci w obiekcie §wiadczacym ushugi hotelarskie
*  K.2 HGT.06. Realizacja uslug w recepcji

Kryteria oceniania wymagan edukacyjnych sréodrocznych/koncowo rocznych zgodnie z zapisami zawartymi w statucie dla zawodu Technik Hotelarstwa obu
kwalifikacjach
Przedmiot : Obshuga goSci w recepcji



Ocena
w stopniach

Normy wymagan wiadomosci i umiejetnosci

dopuszczajaca
(2, dop)

Uczen:

zna podstawowe pojecia, intuicyjnie rozumie ich tres¢, podaje przyktady dla tych pojec,

analizuje i rozwigzuje nawet tatwiejsze zadania przy pomocy nauczyciela, czasami samodzielnie potrafi rozwigza¢ zadania proste w sytuacjach typowych,
zna algorytmy stuzace do rozwigzywania zadan standardowych,

zadania rozwigzuje dtugo, niestarannie, bardzo czesto popetnia bledy,

nie stosuje terminologii lub stosuje ja rzadko, badz niepoprawnie,

rzadko bierze aktywny udziat w zajeciach,

wiedza w zakresie podstawowych poje¢ z zakresu hotelarstwa, gastronomii i turystyki jest niepetna
i powierzchowna,

wie, jaka wazna rolg odgrywa wiedza i umiejgtnosci w pracy zawodowe;j

ma trudnosci ze zrozumieniem i odtworzeniem ogolnych wiadomosci, ¢wiczenia praktyczne
przestrzega przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisOw przeciw pozarowych.

dostateczna
(3, dst)

Uczen:

postuguje si¢ podstawowymi terminami stosowanymi w danym zawodzie

wykazuje elementarny stopien zrozumienia wiadomosci

potrafi omoéwié¢ zagadnienie przy pomocy nauczyciela

prawidtowo ilustruje zagadnienia odpowiednimi przyktadami

organizuje stanowisko pracy do wykonania ¢wiczenia

zna i rozumie podstawowe pojecia i stosuje je do rozwigzywania typowych zadan,

przy rozwigzywaniu zadan nie zawsze sprawnie postuguje si¢ odpowiednig terminologia,
czasami samodzielnie analizuje zadania o wyzszym poziomie trudnosci,

najczegsciej rozwiagzuje zadania przy niewielkiej pomocy nauczyciela,

zwykle jest przygotowany do zaje¢¢ i aktywnie w nich uczestniczy,

ma niewielkie trudnosci z wykonywaniem ¢wiczen praktycznych,

popetnia bledy rzeczowe w zakresie podstawowych poje¢ z zakresu hotelarstwa,
samodzielnie rozwiazuje typowe zadania o Srednim stopniu trudnosci, odtwarza wiadomosci bez szerszej wiedzy ekonomiczne;j,
przestrzega przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisOw przeciw pozarowych.

dobra
(4, db)

prawidlowo rozumie sytuacje, zasady i metody pracy stosowane w danym zawodzie

potrafi prawidlowo wykona¢ zadanie zgodnie z poleceniem nauczyciela, wykorzystujac narzedzia i metody pracy podczas dzialan praktycznych
stosuje zdobyta wiedzg i umiejetnosci podczas wykonywania ¢wiczen

opanowal wiadomosci i umiej¢tnosci zgodnie z wymogami podstawy programowej z danego przedmiotu

jest aktywny za zajeciach

wykazuje si¢ znajomoscia i rozumieniem wielu pojg¢ z zakresu realizowanego programu,

okresla podstawowe pojecia z zakresu hotelarstwa, gastronomii, turystyki,

sprawnie, ale nie zawsze precyzyjnie postuguje si¢ odpowiednig terminologia w wymiarze teoretycznym

i praktycznym,




logicznie rozumuje, przy czym nie zawsze wybiera najprostszy sposob rozwiazania,

potrafi stosowa¢ wiedze i umiejetnosci do rozwigzywania zadan praktycznych,

przy rozwigzywaniu problemu nie uwzglednia wszystkich aspektow,

potrafi znalez¢ btad w swoim rozumowaniu,

samodzielnie rozwigzuje typowe zadania teoretyczne i praktyczne, poprawnie wykorzystuje zdobyta wiedzg,

prawidlowo dobiera techniki obstugi goscia obiektu hotelowego do typu i rodzaju hotelu,

prawidlowo sporzadza dokumenty zwigzane z przygotowaniem, realizacja, sprzedazg i rozliczenie ustug hotelarskich oraz kompleksowo obstuga klienta —
wykorzystujac techniki komputerowe,

sprawnie wykonuje zadane ¢wiczenia praktyczne z wykorzystaniem nowoczesnego sprzetu i urzadzen, stuzacych do produkcji gastronomicznej i obshugi
klienta,

przestrzega przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisow przeciw pozarowych.

bardzo dobra
(5, bdb)

Uczen:

samodzielnie rozwiazuje problemy teoretyczne i praktyczne zwigzane z zawodem

potrafi prawidtowo argumentowaé i dowodzié¢ swoich racji

prawidtowo analizuje, wnioskuje i dostrzega zwigzki migdzy wiadomosciami teoretycznymi,

a umiejetnosciami praktycznymi

trafnie wykorzystuje wiedze¢ teoretyczng w rozwigzaniu problemow praktycznych

umie wykorzysta¢ wiadomosci z réznych dziedzin podczas rozwigzania zaistniatych probleméw teoretycznych jak i praktycznych w swoim zawodzie
wykazuje si¢ znajomoscia i rozumieniem poje¢¢ z zakresu realizowanego programu,

rozroznia podstawowe pojecia i terminy stosowane w hotelarstwie, gastronomii i turystyce,

rozroznia instrumenty marketingu,

sprawnie i precyzyjnie postuguje si¢ odpowiednia terminologia w wymiarze teoretycznym i praktycznym,

jasno i logicznie rozumuje, czyta ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opiséw, instrukcji, szkicow, wykresow, map, dokumentacji
technicznych i technologicznych,

samodzielnie rozwigzuje zadania praktyczne niezaleznie od ich stopnia trudnosci i bierze aktywny udziat w procesie lekcyjnym,

przetwarza dane liczbowe i1 operacyjne i prezentuje w formie graficznej wykorzystujgc techniki komputerowe,

problemy rozwiazuje w sposdb wyczerpujacy i tworczy,

jest zawsze przygotowany do lekcji i aktywnie uczestniczy w zajeciach,

wigze zagadnienia teoretyczne z rzeczywistoscia gospodarcza,

postuguje si¢ wyrazeniami fachowymi stosowanymi w gastronomii i hotelarstwie miedzynarodowym, porozumiewa si¢ w jezyku obcym z klientem,
udziela wyczerpujacych wypowiedzi ustnych i pisemnych, szybko i sprawnie wykonuje ¢wiczenia praktyczne,

przestrzega przepisoOw bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisoOw przeciw pozarowych.

celujaca
(6, cel)

Uczen:

samodzielnie rozwigzuje problemy zwigzane z zawodem

analizuje 1 ocenia podane rozwiazanie

trafnie wykorzystuje wiedze teoretyczna w rozwigzywaniu problemoéw praktycznych

proponuje nowatorskie i tworcze podejscie do zagadnienia

samodzielnie formuluje problemy, jest dociekliwy i konsekwentnie dazy do rozwigzania problemu,




samodzielnie rozwija wlasne zdolnosci, biegle postuguje si¢ zdobytymi wiadomos$ciami, w zakresie poj¢¢, kategorii 1 zjawisk ekonomicznych, prawnych,
hotelarsko — turystycznych i gastronomicznych,

posiada wiedzg i umiej¢tnosci wykraczajace poza obowigzujacy program nauczania,

zadania rozwigzuje w sposob oryginalny,

wigze zagadnienia teoretyczne z rzeczywistoscig gospodarcza w kraju i za granica,

korzysta z literatury fachowe;j,




