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PROGRAM PRAKTYKI ZAWODOWEJ DLA ZAWODU  

TECHNIK HOTELARSTWA  422402 

O STRUKTURZE PRZEDMIOTOWEJ 

 

HGT.03. Obsługa gości w obiekcie świadczącym usługi hotelarskie 

TYP SZKOŁY: TECHNIKUM 

 

 

Klasa III  – 4 tygodnie x 5 dni = 20 dni (140h) 
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Praktyka zawodowa realizowana w klasie III obejmuje  zagadnienia dotyczące pracy służby pię-

ter, świadczenia usług dodatkowych w hotelu oraz obsługi konsumenta. 

 

Cele ogólne 

1. Organizacja pracy w obiekcie świadczącym usługi hotelarskie. 

2. Planowanie prac porządkowych w obiekcie hotelarskim. 

3. Przygotowanie jednostek mieszkalnych i pomieszczeń ogólnego użytku dla gości hotelowych. 

4. Realizowanie usług dodatkowych w obiekcie hotelarskim. 

5. Przygotowanie śniadań dla gości hotelowych. 

6. Realizowanie usługi room service w obiekcie hotelarskim 

 

Cele operacyjne. Uczeń potrafi: 

1) organizować stanowisko pracy, 

2) interpretować zapisy regulaminów wewnętrznych, instrukcji i procedur w obiekcie hote-

larskim, 

3) sporządzać dokumentację związaną z pracą służby pięter, 

4) kontrolować czystość i wyposażenie jednostek mieszkalnych, 

5) przygotowywać jednostki mieszkalne i węzły higieniczno-sanitarne dla gości, 

6) utrzymywać czystość w pomieszczeniach ogólnego użytku, 

7) przyjmować zlecenia na usługi dodatkowe, 

8) sporządzać dokumentację związaną z przyjęciem zamówienia na usługi dodatkowe, 

9) organizować spotkania w obiektach hotelarskich, 

10) przygotowywać śniadania dla gości hotelowych, 

11) sporządzać śniadania dla gości o specjalnych potrzebach żywieniowych, 

12) użytkować sprzęt i urządzenia pomocnicze do przygotowania i podawania potraw i napo-

jów śniadaniowych, 

13) przygotowywać salę konsumpcyjną do śniadań hotelowych, 

14) dobierać sposób serwowania do pokoju do rodzaju potrawy, 

15) przygotowywać room service na zamówienie gościa. 

 

Materiał nauczania: 

Lp. 
Dział 
 Tematy 

klasa 

liczba 
dni 

III 

I.  Organizacja pracy w obiekcie świadczącym usługi hotelarskie 
1. Przepisy bhp, ppoż. oraz ochrony środowiska w obiekcie hotelar-

skim 
2. Regulaminy wewnętrzne, instrukcje i procedury w obiekcie ho-

telarskim 
 

1 

II.  Służba pięter 
1. Utrzymanie czystości i porządku w obiekcie hotelarskim 

7 
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Lp. 
Dział 
 Tematy 

klasa 

liczba 
dni 

III 

III.  Usługi dodatkowe w obiekcie hotelarskim 
1. Sprzedaż usług dodatkowych w obiekcie hotelarskim 

 
5 

IV.  Obsługa konsumenta 
1. Śniadania hotelowe 
2. Room service 
3. Przepisy sanitarno-epidemiologiczne dotyczące sporządzania 

śniadań i przechowywania surowców i produktów gotowych 

7 

 
Razem 20 

 
PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU 
W ramach praktyki zawodowej, uczeń powinien nabyć umiejętności związane z przygotowaniem jedno-
stek mieszkalnych dla gości, przygotowania i sprzedaży usług dodatkowych, przygotowania śniadań dla 
gości hotelowych oraz room service na zamówienie gościa. 
Należy stosować aktywizujące metody związane z różnym stopniem aktywności uczniów. Zadania i ćwi-
czenia należy rozdzielać w taki sposób, aby uczeń mógł osiągnąć sukces na miarę swoich możliwości, co 
wpłynie na motywację do pracy. Zalecane metody to przede wszystkim instruktaż, pokaz 
z objaśnieniem, ćwiczenia praktyczne, praca w grupach. Metody należy zmieniać i dobierać stosownie do 
warunków i sytuacji dydaktycznych, zainteresowań uczniów oraz celów, które chcemy osiągnąć. 
 
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA 
Sprawdzanie i ocenianie osiągnięć ucznia powinno odbywać się przez cały czas realizacji praktyki zawodo-
wej. W trakcie oceniania należy zwracać uwagę na przestrzeganie dyscypliny pracy, przestrzeganie prze-
pisów bhp i ppoż., organizację stanowiska pracy, kulturę obsługi gości, zaangażowanie w realizację zadań 
i jakość pracy. Wiedza i umiejętności ucznia powinny być sprawdzane za pomocą obserwacji wykonywa-
nych czynności podczas realizacji zadań zawodowych. Należy zwrócić uwagę na pracę samodzielną oraz 
współpracę z innymi pracownikami. Sprawdzaniu i ocenianiu powinna również podlegać dokumentacja 
przygotowana przez ucznia. 
 
Po zakończeniu praktyki zawodowej opiekun praktyki formułuje opinię na temat osiągnięć i zachowania 
ucznia oraz wystawia oceny końcowe. Oceny dokonuje się zgodnie z obowiązującą skalą ocen: 
1) stopień opanowania wiadomości i umiejętności: celujący (6), bardzo dobry (5) dobry (4), dostateczny 

(3),  dopuszczający (2) i niedostateczny (1). 
2) zachowanie ucznia: wzorowe, bardzo dobre, dobre, poprawne, nieodpowiednie lub naganne. 

 


